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1. Ubersicht

1 Mini-Stopfer

2 Maxi-Stopfer

3 Deckel

4 Grobe Raspel- und Schneidescheibe
(beidseitig nutzbar)

5 Feine Raspel- und Schneidescheibe

(beidseitig nutzbar)
6 Pommes-frites-Scheibe
7 Emulgierscheibe
8 Messereinsatz
9 Arbeitsbehalter
Anschlussleitung mit Netzstecker
11 SaugfiBBe

Drehschalter (P /0 /1 / 2)
Grundgerat

Herzlichen Dank fir Ihr Vertrauven!

Wir gratulieren lhnen zu Ihrer neuen Kichenmaschine
Multifunktion.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Produkt und um den
ganzen Leistungsumfang kennenzulernen:

e Lesen Sie vor der ersten Inbetriecbnahme die-
se Bedienungsanleitung grindlich durch.

o Befolgen Sie vor allen Dingen die Sicherheits-
hinweise!

e Das Geréit darf nur so bedient werden, wie
in dieser Bedienungsanleitung beschrieben.

e Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung
auf.

* Falls Sie das Gerét einmal weitergeben, le-
gen Sie bitte diese Bedienungsanleitung da-
zu. Die Bedienungsanleitung ist Bestandteil
des Produktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrer neuen Kiichen-
maschine Multifunktion!

Symbole am Gerdt

51

Das Symbol gibt an, dass so ausgezeichnete Mate-
rialien Lebensmittel weder im Geschmack noch im
Geruch verdndern.

14  Dichtungsring (fir Mini-Zerkleinerer)
15 Messereinheit (fir Mini-Zerkleinerer)
16 Mini-Behdlter (fir Mini-Zerkleinerer)
17  Achse

18 Sieb (fur Fruchtfleisch und Kerne)
19 Rihreinsatz

20 Kleiner Presskegel

21 GroBer Presskegel

Hintere Ausklappseite, Bild A:

22 Kabelaufwicklung

Hintere Ausklappseite: Bilder A - M

Ohne Abbildung:

Klingenschutz (fir den Messereinsatz)

2. Bestimmungsgemédfer
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 Zitrusfrichten.

Das Gerdat ist fir den privaten Haushalt konzipiert. Das Ge-
rat darf nur in Innenrgumen benutzt werden.

Dieses Gerat darf nicht fir gewerbliche Zwecke eingesetzt
werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie das Gerdt nicht, um besonders harte Le-
bensmittel wie z. B. Knochen oder Muskatniisse zu zer-
kleinern.

®© Der Messereinsatz ist nicht fir Getreide, Eis, Nisse
oder ghnlich harte Lebensmittel geeignet.

© Der Mini-Zerkleinerer darf nicht mit Flissigkeiten be-
trieben werden.



3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwendet:

A GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fir Leib und Leben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere Sachschaden verursachen.
VORSICHT: geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder Sachschaden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet werden sollten.

Anweisungen fiir den sicheren Betrieb
® Kinder dirfen das Gerat nicht benutzen.
® Bewahren Sie das Gerdt und seine Anschlussleitung auf3erhalb
der Reichweite von Kindern auf.
® Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder
durchgefihrt werden.
® Kinder dirfen nicht mit dem Gerdat spielen.
®© Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, sen-
sorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder
beziglich des sicheren Gebrauches des Gerdtes unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden ha-
ben.
® Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusam:-
menbau, dem Auseinandernehmen 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 fir den Mini-Zerkleinerer sehr scharf sind:
- Berthren Sie die Klingen nie mit blof’en Handen, um Schnitt-
wunden zu vermeiden.
- Verwenden Sie beim Spilen von Hand so klares Wasser,
dass Sie die Klingen gut sehen kénnen, um sich nicht an den
sehr scharfen Klingen zu verletzen.



- Achten Sie beim Leeren des Arbeitsbehdlters und des Mini-Be-
halters darauf, die Klingen des Messereinsatzes / der Mes-
sereinheit nicht zu berihren.

- Achten Sie beim Entnehmen und Einsetzen der Arbeitswerk-
zeuge 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 Verstopfun-
gen und dem Entfernen von unverarbeiteten Zutaten darauf,
die Klingen nicht zu berGhren.

® Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Be-
trieb bewegt werden, muss das Gerdt 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 o&ff-

nen.

®© Bei einem Missbrauch des Gerdtes kann es zu Verletzungen
kommen.

® Dieses Gerat ist nicht dafur bestimmt, mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.

® Wenn die Anschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Geféhrdun-
gen zu vermeiden.

® Das Gerdt ist je nach Funktion fir folgende maximale Betriebszei-
ten ohne Unterbrechung vorgesehen:

- Messereinsatz: maximal 3 Minuten

- Rihreinsatz: 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 Gerdt ausgeschaltet bleiben, bis es auf Zim-

mertemperatur abgekihlt ist.

®© Reinigen Sie alle Teile und Fléchen, die mit Lebensmitteln in Ver-
bindung kommen, vor dem ersten Gebrauch (siehe “Gerdt reini-

gen und warten” auf Seite 17).

A GEFAHR fir Kinder

® Verpackungsmaterial ist kein Kinderspielzeug. Kinder
dirfen nicht mit den Kunststoffbeuteln spielen. Es be-
steht Erstickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch Haus- und
Nutztiere
®© Von Elekirogeraten kénnen Gefahren fir Haus- und
Nutztiere ausgehen. Des Weiteren kénnen Tiere auch

einen Schaden am Gerdét verursachen. Halten Sie des-

halb Tiere grundsatzlich von Elektrogeraten fern.

GEFAHR von Stromschlag durch
Feuchtigkeit
® Das Gerdt darf niemals in der Néhe einer Badewan-
ne, einer Dusche, eines gefillten Waschbeckens o. A.
betrieben werden.

© Das Grundgerdt, die Anschlussleitung und der Netzste-

cker dirfen nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten
getaucht werden.
© Schitzen Sie das Grundgerat vor Feuchtigkeit, Tropf-
und Spritzwasser.
© Sollte Flissigkeit in das Grundgerat gelangen, sofort
den Netzstecker ziehen. Vor einer erneuten Inbetrieb-
nahme das Gerat prifen lassen.
Bedienen Sie das Gerat nicht mit feuchten Handen.
Sollte das Gerat ins Wasser gefallen sein, sofort den

(ONO)

Netzstecker ziehen. Erst danach das Gerét herausneh-

men.

A GEFAHR durch Stromschlag

© Stecken Sie den Netzstecker erst dann in eine Steckdo-
se, wenn das Gerat fir den jeweiligen Einsatzzweck
komplett montiert ist.

© SchlieBen Sie den Netzstecker nur an eine ordnungs-
gemaB installierte, leicht zugdngliche Steckdose mit
Schutzkontakten an, deren Spannung der Angabe auf
dem Typenschild entspricht. Die Steckdose muss auch
nach dem Anschlieflen weiterhin leicht zuganglich
sein.

© Achten Sie darauf, dass die Anschlussleitung nicht
durch scharfe Kanten oder heif3e Stellen beschadigt
werden kann. Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt.

© Das Gerdt 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 heiflen Fléchen
(z. B. Herdplatte) fern.

® Achten Sie beim Gebrauch des Gerdtes 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 Stérung auftritt,
...wenn Sie das Gerat nicht benutzen,
... bevor Sie das Gerdt montieren oder demontieren,
... bevor Sie das Gerét reinigen und
... bei Gewitter.

® Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es sichtbare Be-
schadigungen am Gerat oder der Anschlussleitung
aufweist.

© Um Gefahrdungen zu vermeiden, nehmen Sie keine
Veranderungen am Gerdt vor.



A GEFAHR von Verletzungen

O}
©®

O}

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 hei3e Zutaten abkiihlen, bevor Sie diese ver-

arbeiten!

WARNUNG vor Sachschdden

O}

®© 060 o

Stellen Sie das Gerat ausschlieBlich auf einer glatten,
ebenen, trockenen, rutschfesten und wasserfesten Fla-
che auf, damit das Gerdat weder umfallen noch
herunterrutschen kann.

Stellen Sie das Gerdt nicht auf eine heife Oberfléche
z. B. Herdplatten.

Beachten Sie die Angaben in dieser Bedienungsanlei-
tung zu maximalen Fillmengen, maximalen Zutaten-

mengen, maximalen Betriebszeiten und den empfohle-

nen Geschwindigkeitsstufen.

Uben Sie auf den Presskegel und die Scheiben keinen
zu grofien Druck aus. Arbeiten Sie mit gleichmafigem
Druck, sodass der Motor nicht blockiert wird.

Betreiben Sie das Gerdt nicht leer, da hierdurch der
Motor heif3 laufen und beschadigt werden kann.
Verwenden Sie nur das Originalzubehdr.

Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel.

Das Gerdt ist mit rutschfesten KunststoffsaugfiBen aus-

gestattet. Da Mdbel 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 Kunststoffsaugfifie an-
greifen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine rutschfes-
te Unterlage unter das Gerdat.

4. Lieferumfang

1 Kichenmaschine Multifunktion, Grundgerat 13
1 Arbeitsbehalter 9
1 Deckel 3 mit:
- Maxi-Stopfer 2
- Mini-Stopfer 1
1 Achse 17
1 Messereinsatz 8 mit Klingenschutz
1 Rihreinsatz 19
1 Emulgierscheibe 7
1 Grobe Raspel- und Schneidescheibe 4
1 Feine Raspel- und Schneidescheibe 5
1 Pommes-rites-Scheibe 6
1 Zitruspressenaufsatz, bestehend aus:
- Kleiner Presskegel 20 / Grof3er Presskegel 21
- Sieb 18
1 Mini-Zerkleinerer, bestehend aus:
- Mini-Behalter 16
- Messereinheit 15
1 Bedienungsanleitung



5. Funktionen im Uberblick

Stellung

Arbeitswerkzeug Funktion Menge Dreh- Verarbe!- Hinweis
tungszeit
schalter
Zerkleinern, Hacken, Pi-|z. B. max. |Poder 2 max. 3 Min.|® Gemise und Kdse vorher
rieren von Gemiise, 500 ¢g in Sticke vonca. 3 -4 cm
Krautern, Kase, Fleisch |Fleisch Kantenlange schneiden.
Messereinsatz 8 Fleisch und Hartkase vor-
her in Sticke 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.
Rihreinsatz 19 Rihren 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 gekihlt verarbeiten
\iorscheib max. 400 ml 6 Min.
Emulgierscheibe 7 Eiweif} schlagen min. 2 max. alle Zubehérteile trocken
4 Eiweif3, 6 Min. und fettfrei
max.
6 Eiweif3
Emulgieren | max.
(z. B. Mayonnaise) 6 Min.
Zitruspresse mit klei- |Auspressen von kleinen |max. 5 Stick| 1 max. Nicht zu viel Druck aus-
nem Presskegel Zitrusfrichten (z. B. Zi- 7 Min. Uben
(18 + 20) tronen, Limetten) Arbeitsbehdlter 9 lee-
ren, wenn bis 1250 ml
gefillt.
Zitruspresse mit gro- |Auspressen von grofie- \max. 5 Stick | 1 max. Nicht zu viel Druck aus-
Bem Presskegel ren Zitrusfrichten (z. B. 7 Min. Uben
(18 + 21) Orangen) Arbeitsbehdlter 9 lee-
ren, wenn bis 1250 ml
gefullt.
Pommes-frites- Pommes frites schneiden i max. 500 g |2 max. Nicht zu viel Druck aus-
Scheibe 6 2 Min. Uben

Arbeitsbehalter 9 lee-
ren, wenn bis MAX ge-
folly.




Stellung

Arbeitswerkzeug Funktion Menge Dreh- Verarbe.l- Hinweis
tungszeit
schalter
grobe Raspel-und  |grobe Scheiben schnei- |max. 500 g |2 max. Nicht zu viel Druck aus-
Schneidescheibe 4 | den 2 Min. Uben
(Messer nach oben) Arbeitsbehalter 9 lee-
ren, wenn bis MAX ge-
follt.
grobe Raspel-und  |grob raspeln max. 500 g |1 max. Nicht zu viel Druck aus-
Schneidescheibe 4 2 Min. Uben
(Messer nach unten) Arbeitsbehdlter 9 lee-
ren, wenn bis MAX ge-
follt.
feine Raspel- und feine Scheiben schnei- |max. 500 g |2 max. Nicht zu viel Druck aus-
Schneidescheibe 5 | den 2 Min. Uben
(Messer nach oben) Arbeitsbehdlter 9 lee-
) ren, wenn bis MAX ge-
% S\ follt.
A
N 2
Pragung:
feine Raspel- und fein raspeln max. 500 g |1 max. Nicht zu viel Druck aus-
Schneidescheibe 5 2 Min. Uben
(Messer nach unten) Arbeitsbehalter 9 lee-
ren, wenn bis MAX ge-
follt.
Mini-Zerkleinerer Zerkleinern, Hacken von |max. 150 g (P, 1, 2 max. Dichtungsring 14 muss
(15 + 16) kleinen Mengen Zwie- 2 Min. eingesetzt sein.
beln, Krduter, Nisse, 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 fir eine
ausreichende Beliftung.

1. Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.

2. Uberprifen Sie, ob alle Teile vorhanden und unbe-
schadigt sind.

3. Reinigen Sie das Gerdit vor der ersten Be-
nutzung! (siche “Gerdt reinigen und warten” auf
Seite 17).

4. Bild A: Wickeln Sie die Anschlussleitung 10 nur so
weit von der Kabelaufwicklung 22 ab, wie notwendig.

5. Stellen Sie das Grundgerdt 13 auf einer ebenen, tro-

ckenen rutschfesten und wasserfesten Fléche auf, da-
mit das Gerat weder umfallen noch herunterrutschen
kann.

Wahlen Sie einen glatten Untergrund, damit sich die
SaugfiBBe 11 festsaugen kénnen.

A GEFAHR von Verletzungen!

© Stecken Sie den Netzstecker 10 erst dann in eine Steck-
dose, wenn die Kichenmaschine fir den jeweiligen Ver-
wendungszweck komplett zusammengesetzt ist.

7. Grundbedienung

7.1 Lebensmittel vorbereiten

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie das Gerdt nicht, um besonders harte Le-

bensmittel wie z. B. Knochen oder Muskatniisse zu zer-

kleinern.

Waschen und putzen Sie Gemise, 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 Krduter im trockenen Zustand.
Befreien Sie Fleisch von Sehnen, Knochen und Knor-
pel.

Entfernen Sie Rinde von Kase.

* Verarbeiten Sie Kase und Fleisch gut gekihlt.
Weicher Kase (z. B. Mozzarella) kann auch kurz an-
gefroren werden.

* Fir die Verarbeitung mit dem Messereinsatz 8 und im
Mini-Zerkleinerer 15 + 16 schneiden Sie die Lebens-
mittel in gleichméBige, kleinere Sticke.

 Fir die Verarbeitung mit den Scheiben 5, 4 schneiden
Sie die Lebensmittel so klein, dass Sie gut in den mittle-
ren Einfillschacht passen. Langliche Lebensmittel (wie
z. B. Méhre, Gurke, Zucchini) kénnen im Ganzen ver-
arbeitet werden. Sie werden hochkant in den Einfll-
schacht gegeben. Sie sollen die Breite des
Einfillschachtes moglichst gut ausfillen, damit sie nicht
umkippen.

* Fir die Verarbeitung mit der Pommes-rites-Scheibe 6
mussen die Kartoffeln so in den grof3en Einfillschacht
passen, dass sie nicht Gber die Markierung MAX am
Einfillschacht des Deckels 3 hinausragen. Schneiden
Sie die Kartoffeln ggf. in passende Stiicke.

e Fir die Verarbeitung mit der Zitruspresse 18 + 20
wdahlen Sie reife Zitrusfrichte. Diese ergeben mehr
Saft. Schneiden Sie die Zitrusfrichte quer zu den Spal-
ten in Halften.

7.2 Zutaten einfillen/zugeben

e Beachten Sie beim Einfillen von flissigen Zutaten in
den Arbeitsbehalter @ die maximale Fillhdhe von
1250 ml.

* Im Mini-Zerkleinerer 15 + 16 dirfen keine Flissigkei-
ten verarbeitet werden. Die Zutaten dirfen hdchstens
bis zur Markierung MAX eingefillt werden.

* Beachten Sie die Angaben in den Verarbeitungstabel-
len zu maximalen Zutatenmengen.

e Setzen Sie die folgenden Zubehérteile ein, bevor Sie
die Zutaten in den Arbeitsbehalter @ geben:

- Messereinsatz 8
- Achse 17 + Rihreinsatz 19
- Achse 17 + Emulgierscheibe 7

e Zum Nachfillen bei geschlossenem Deckel 3 verfigt
das Gerat Uber einen Einfillschacht mit einem 2-in-1-
Stopfer. Je nach Menge und Gréf3e der Zutaten neh-
men Sie den Stopfer 1 heraus. So stehen lhnen zwei
EinfillschachtgréfBen zur Verfigung.

¢ Verwenden Sie beim Arbeiten mit den Scheiben 5, 4
grundsatzlich den Mini-Stopfer 1 um das beste Ergeb-
nis zu erhalten.

e Verwenden Sie beim Arbeiten mit der Pommes-frites-
Scheibe 6 grundsatzlich den Maxi-Stopfer 2, 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.

e Den Mini-Stopfer 1 kénnen Sie herausnehmen, wah-
rend das Gerat lauft.

® Wenn Sie den grof3en Einfillschacht (mit dem Maxi-
Stopfer 2) verwenden, dirfen die Zutaten bis hochs-
tens zur Markierung MAX eingefillt werden.

e Der Mini-Stopfer 1 hat im Boden ein kleines Loch,
durch das Flussigkeiten langsam in den Arbeitsbehal-
ter tropfen konnen (z. B. zum langsamen Zutropfen
von Ol zur Mayonnaise-Zubereitung).



7.3 Stromversorgung

A GEFAHR von Verletzungen!

© Stecken Sie den Netzstecker 10 erst dann in eine Steck-
dose, wenn die Kiichenmaschine fir den jeweiligen Ver-
wendungszweck komplett zusammengesetzt ist.

Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine Steckdose mit
Schutzkontakten, die den technischen Daten auf dem Ty-
penschild entspricht. Die Steckdose muss auch nach dem
AnschlieBen jederzeit gut zuganglich sein.

7.4 Sicherheitsfunktionen

Um die Verletzungsgefahr zu minimieren, kann die Ki-
chenmaschine nur dann gestartet werden, wenn bestimmte
Zubehdrteile korrekt zusammengesetzt wurden.

A GEFAHR von Verletzungen!
©® Umgehen Sie niemals diese Sicherheitsfunktionen!

Das Prinzip: Markierung ® + @ / “in
Uberall, wo Sie die Schlossmarkierungen und einen Punkt
sehen, gilt das gleiche Prinzip.

1. Oberes Zubehérteil aufsetzen:
Setzen Sie das obere Zubehérteil mit
der Markierung ® am gedffneten
Schlosssymbol “lm auf.

2. Im Uhrzeigersinn drehen:
Drehen Sie das obere Zubeharteil im
Uhrzeigersinn, bis es einrastet.

-
%

3. Korrekt zusammengesetzt:

mengesetzt sind, weist die Markie-
o

B symbol @.

® Zum Abnehmen drehen Sie das obere Zubehérteil ge-
gen den Uhrzeigersinn, bis die Markierung ® auf das
gedfinete Schlosssymbol "l weist. Dann kénnen Sie
das Zubehérteil nach oben abheben.

Wenn die Zubehérteile korrekt zusam-

rung @ auf das geschlossene Schloss-

Die einzelnen Zubehérteile

e Bild B: Der Arbeitsbehdlter @ muss durch eine kleine
Drehung im Uhrzeigersinn auf dem Grundgerat 13
einrasten.

e Bild C: Der Deckel 3 muss durch eine kleine Drehung
im Uhrzeigersinn auf dem Arbeitsbehdlter 9 einrasten.

e Bild K: Fir die Zitruspresse wird der Deckel 3 nicht
benétigt. Stattdessen muss das Sieb 18 durch eine
kleine Drehung im Uhrzeigersinn auf dem Arbeitsbe-
halter @ einrasten.

e Bild F: Der Mini-Zerkleinerer 15 + 16 wird ohne Ar-
beitsbehalter 9 direkt auf das Grundgerat 13 gesetzt.
Er muss korrekt zusammengesetzt sein und durch eine
kleine Drehung im Uhrzeigersinn auf dem Grundgerat
einrasten.

Der Maxi-Stopfer

e Bild D: Wenn der Deckel 3 aufgesetzt ist, muss der
Maxi-Stopfer 2 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 12 schalten Sie das Gerat ein und
aus und wahlen die Geschwindigkeitsstufe:

Schalter-

stellung Funktion

Impulsfunktion:
Drehschalter 12 in der Position P fest-
halten, um das Gerdt einzuschalten.
- Drehschalter 12 loslassen, um das
P ..
Gerdt auszuschalten.
ermdglicht das Arbeiten mit mehreren
kurzen Impulsen hintereinander, emp-
fohlen z. B. fir Krduter und Zwiebeln

0 ausgeschaltet

L

Geschwindigkeitsstufe 1 (normal)

2 Geschwindigkeitsstufe 2 (hoch)

HINWEIS: Beachten Sie bei der Auswahl der Geschwin-
digkeitsstufe die Empfehlungen in den Tabellen.

@ n




8. Messereinsatz verwenden

A GEFAHR von Verletzungen!

®© Die Klingen des Messereinsatzes 8 sind sehr scharf.
Beriihren Sie sie nicht. Wenn Sie den Messereinsatz
nicht verwenden, stecken Sie den Klingenschutz auf.

e Klingenschutz abneh-
men:
Ziehen Sie den Klingenschutz
in der Mitte etwas vom Mes-
sereinsatz ab und nehmen
diesen nach oben heraus.

e Klingenschutz aufste-
cken:
Setzen Sie den Messerein-
satz 8 von oben in den Klin-
genschutz. Achten Sie
darauf, dass beide Klingen
komplett geschitzt sind.

Einsatzbereich:

Der Messereinsatz 8 eignet sich zum Hacken und Zerklei-
nern von Zwiebeln, Krautern, Gemise, Obst, Parmesan
und Fleisch. AuBBerdem kdnnen Sie mit dem Messereinsatz
Teig kneten.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie das Gerdt nicht, um besonders harte Le-
bensmittel wie z. B. Knochen oder Muskatniisse zu zer-
kleinern.

® Der Messereinsatz ist nicht fir Getreide, Eis, Nisse
oder ghnlich harte Lebensmittel geeignet.

Verarbeitungstabelle Zerkleinern:

Zutaten Vorbereitung A:::;e :‘I::;::::; SctI::I-
in Wirfel ca
Fleisch schneiden, 500 ¢ ' 2/Pp
P 30 - 60 Sek.
. geviertelt, ca.
Zwiebeln ohne Schale 500g 30 - 60 Sek. P
Knoblauch | ohne Schale  [500 g g% - 60 Sek P
in Stiicke
Karotten schneiden, 500 g g% - 60 Sek 2/P
ca.2x2cm .
12

Verarbeitungstabelle Kneten:

Zutaten max. Menge Verarbeitungszeit SC:;:I-
Hefeteig max. 500 g Mehl |ca. 3 Minuten ]

WARNUNG vor Sachschaden!

© Betreiben Sie das Gerat mit dem Messereinsatz 8
nicht langer als 3 Minuten im Dauereinsatz. Danach
muss das Gerdt ausgeschaltet bleiben, bis es auf Zim-
mertemperatur abgekihlt ist.

© Das Gerdt ist nicht fir schweren Teig (z. B. Vollkorn-
Brotteig) oder groBe Mengen Teig geeignet. Grof3ere
Teigmengen kénnen Sie in Portionen verarbeiten.

Bendétigtes Zubehér:
Arbeitsbehdlter 9
Messereinsatz 8
Deckel 3 mit Stopfern 1, 2

So geht es:

(Zur Montage vgl. Bild M)

1. Setzen Sie den Arbeitsbehalter 9 auf das Grundge-
rat 13. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter ein kleines
Stick im Uhrzeigersinn, bis er hérbar einrastet.

2. Setzen Sie den Messereinsatz 8 in den Arbeitsbehdl-
ter 9 ein.

3. Geben Sie die Zutaten in den Arbeitsbehdalter 9.
Weitere Zutaten kdnnen Sie spater durch den Einfill-
schacht zugeben.

4. Setzen Sie den Deckel 3 mit den Stopfern 1, 2 auf
den Arbeitsbehalter 9. Drehen Sie den Deckel ein
kleines Stick im Uhrzeigersinn, bis er hérbar einras-
tet.

5. Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine Steckdose.

6.  Wahlen mit dem Drehschalter 12 die gewinschte
Geschwindigkeitsstufe.

7. st der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den
Drehschalter 12 auf 0 und ziehen den Netzste-
cker 10.

8. Drehen Sie den Deckel 3 mit den Stopfern 1, 2 et
was gegen den Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

9. Drehen Sie den Arbeitsbehalter 9 etwas gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

10. Fassen Sie den Messereinsatz 8 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 9.

12. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehdrteile méglichst
sofort.



9. RuUhreinsatz verwenden

Einsatzbereich:
Der Rihreinsatz 19 eignet sich zum Rihren von leichtem
Teig (z. B. Ruhrteig, Pfannkuchenteig).

WARNUNG vor Sachschaden!
© Das Gerdt ist nicht fir schweren Teig (z. B. Vollkorn-
Brotteig) oder grof3e Mengen Teig geeignet. GroBere

Teigmengen kénnen Sie in Portionen verarbeiten.
Verarbeitungstabelle:
. .. | Schal-
Zutaten max. Menge Verarbeitungszeit ter
. Fett/Zucker/Mehl .
Kuchenteig ie max. 200 g ca. 3 Minuten I

WARNUNG vor Sachschaden!

© Betreiben Sie das Gerat mit dem Rihreinsatz 19 nicht
langer als 3 Minuten im Dauereinsatz. Danach muss
das Gerdt ausgeschaltet bleiben, bis es auf Zimmer-
temperatur abgekihlt ist.

Bendétigtes Zubehér:
Arbeitsbehdlter 9
Achse 17
Rihreinsatz 19
Deckel 3 mit Stopfern 1, 2

So geht es:

(Zur Montage vgl. Bild G)

Setzen Sie den Arbeitsbehdlter @ auf das Grundge-
rat 13. Drehen Sie den Arbeitsbehdalter ein kleines
Stick im Uhrzeigersinn, bis er hérbar einrastet.

2. Setzen Sie die Achse 17 in den Arbeitsbehalter 9

ein.

Setzen Sie den Rihreinsatz 19 auf die Achse 17.

Geben Sie die Zutaten in den Arbeitsbehdélter 9.

Weitere Zutaten kénnen Sie spater durch den Einfll-

schacht zugeben.

5. Setzen Sie den Deckel 3 mit den Stopfern 1, 2 auf
den Arbeitsbehalter 9. Drehen Sie den Deckel ein
kleines Stick im Uhrzeigersinn, bis er hérbar einras-
tet.

6. Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine Steckdose.

7. Wahlen Sie mit dem Drehschalter 12 die Stellung 1.

8. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den
Drehschalter 12 auf 0 und ziehen den Netzste-
cker 10.

9. Drehen Sie den Deckel 3 etwas gegen den Uhrzei-
gersinn und nehmen ihn ab.

10. Drehen Sie den Arbeitsbehalter @ etwas gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

11. Nehmen Sie die Achse 17 zusammen mit dem Rihr-
einsatz 19 nach oben heraus und entnehmen Sie
den Teig aus dem Arbeitsbehalter 9.

12. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehérteile moglichst
sofort.

how

10. Emulgierscheibe verwenden

Einsatzbereich:
Die Emulgierscheibe 7 eignet sich zum Schlagen von Sah-
ne oder Eischnee und zum Emulgieren (z. B. Mayonnaise).

Verarbeitungstabelle:

Verarbei- | Schal-

Zutaten | min. Menge | max. Menge tungszeit ter
Schlag- 196 1 400 ml ca. 1 Min. | 2
sahne
Eiweif3 4 Eiweif 6 Eiweif’ ca.2-5Min.| 2

WARNUNG vor Sachschaden!

© Betreiben Sie das Gerdat mit der Emulgierscheibe 7
nicht Ianger als 6 Minuten im Dauereinsatz. Danach
muss das Gerdt ausgeschaltet bleiben, bis es auf Zim-
mertemperatur abgekihlt ist.

HINWEISE:

e FEiwei} schlagen: Die Eier sollen Raumtemperatur ha-
ben. Achten Sie darauf, dass alle Zubehérteile trocken
und fettfrei sind und dass kein Eigelb ins Eiweif3 gerat.

® Sahne schlagen: Achten Sie darauf, dass die Schlag-
sahne und méglichst auch die Zubehérteile gut gekihlt
sind.

Benoﬂgfes Zubehor:
Arbeitsbehdlter 9
Achse 17
Emulgierscheibe 7
Deckel 3 mit Stopfern 1, 2

So geht es:

(Zur Montage vgl. Bild H)

. Setzen Sie den Arbeitsbehalter 9 auf das Grundge-
rat 13. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter ein kleines
Stick im Uhrzeigersinn, bis er hérbar einrastet.
Setzen Sie die Emulgierscheibe 7 auf die Achse 17.
Setzen Sie die Achse 17 in den Arbeitsbehdlter 9
ein.

4. Geben Sie die Zutaten in den Arbeitsbehdlter 9.
Weitere Zutaten kdnnen Sie spater durch den Einfill-
schacht zugeben. Zum langsamen Zutropfen (z. B.
von Ol zur Mayonnaise-Zubereitung) kdnnen Sie den
Mini-Stopfer 1 mit einer kleinen Offnung im Boden
verwenden.

5. Setzen Sie den Deckel 3 mit den Stopfern 1, 2 auf
den Arbeitsbehdlter 9. Drehen Sie den Deckel ein
kleines Stick im Uhrzeigersinn, bis er hérbar einras-
tet.

6. Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine Steckdose.

7. Wahlen mit dem Drehschalter 12 die gewinschte
Geschwindigkeitsstufe.

8. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den
Drehschalter 12 auf O und ziehen den Netzste-
cker 10.

9. Drehen Sie den Deckel 3 etwas gegen den Uhrzei-
gersinn und nehmen ihn ab.

W N
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10. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter 9 etwas gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

11. Nehmen Sie die Achse 17 zusammen mit der Emul-
gierscheibe 7 nach oben heraus und entnehmen Sie
die zubereitete Speise aus dem Arbeitsbehalter 9.

12. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehérteile méglichst
sofort.

11. Pommes-frites-Scheibe
verwenden

Einsatzbereich:
Die Pommes-rites-Scheibe 6 eignet sich zum Schneiden
von Pommes frites aus rohen Kartoffeln.

WARNUNG vor Sachschéden!

© Uben Sie auf die Pommes-rites-Scheibe 6 keinen zu
groBBen Druck aus. Arbeiten Sie mit gleichmaBigem
Druck, sodass der Motor nicht blockiert wird.

HINWEIS: Fir beste Ergebnisse groBBe Kartoffeln (ggf.

halbiert) quer in den groBBen Einfillschacht legen und mit

dem Manxi-Stopfer 2 herunter driicken.

Verarbeitungstabelle:

max. Schal-
Zutaten max. Menge Verarbeitungszeit | ter
Kartoffeln /500 g ca. 2 Minuten 2

WARNUNG vor Sachschaden!

© Betreiben Sie das Geréat mit der Pommesfrites-Schei-
be 6 nicht langer als 2 Minuten im Dauereinsatz. Da-
nach muss das Gerat ausgeschaltet bleiben, bis es auf
Zimmertemperatur abgekihlt ist.

Bendotigtes Zubehor:
Arbeitsbehalter 9
Achse 17
Pommes-rites-Scheibe 6
Deckel 3 mit Stopfern 1, 2

14 (OB

So geht es:
(Zur Montage vgl. Bild J)

. Setzen Sie den Arbeitsbehdlter 9 auf das Grundge-
rat 13. Drehen Sie den Arbeitsbehalter ein kleines
Stick im Uhrzeigersinn, bis er hérbar einrastet.

2. Setzen Sie die Achse 17 in den Arbeitsbehdlter 9
ein.

3. Setzen Sie die Pommes-frites-Scheibe 6 so auf die
Achse, dass die Pommes-frites-Messer oben liegen.

4. Setzen Sie den Deckel 3 mit den Stopfern 1, 2 auf
den Arbeitsbehdlter 9. Drehen Sie den Deckel ein
kleines Stick im Uhrzeigersinn, bis er hérbar einras-
tet.

5. Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine Steckdose.

6. Nehmen Sie den Maxi-Stopfer 2 heraus und fillen

Sie die vorbereiteten, rohen Kartoffeln bis hochstens

zur Markierung MAX in den Einfillschacht.

Setzen Sie den Maxi-Stopfer 2 wieder ein.

Schalten Sie den Drehschalter 12 in die Stellung 2

und driicken Sie mit dem Maxi-Stopfer 2 die Kartof-

feln mit leichtem, gleichmaBigen Druck nach unten.

9. Stoppen Sie (Drehschalter 12 auf Stellung 0), bevor
alle Kartoffelsticke im Einfiillschacht verarbeitet sind,
um weitere Kartoffeln nachzufillen.

10. Verarbeiten Sie Portion fir Portion alle Kartoffeln. Lee-
ren Sie zwischendurch den Arbeitsbehdlter 9, wenn
dieser bis zur Markierung MAX gefillt ist.

11. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den
Drehschalter 12 auf O und ziehen den Netzste-
cker 10.

12. Drehen Sie den Deckel 3 etwas gegen den Uhrzei-
gersinn und nehmen ihn ab.

13. Drehen Sie den Arbeitsbehalter @ etwas gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

14. Fassen Sie die Achse 17 am oberen Ende an und he-
ben diese zusammen mit der Pommes-frites-Scheibe 6
heraus.

15. Entnehmen Sie die geschnittenen Pommes frites aus
dem Arbeitsbehalter 9.

16. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehorteile moglichst
sofort.

© N



12. Raspel- und Schneide-
scheiben verwenden

Einsatzbereich:

Die grobe Raspel- und Schneidescheibe 4 und die feine
Raspel- und Schneidescheibe 5 sind zum Raspeln und
Scheiben-Schneiden von Gemiise, Obst, Kartoffeln und
Kase 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 Prg-
gung als Kennzeichnung.

Prégung Raspel- und Schneidescheibe

grobe Raspel- und Schneidescheibe 4

feine Raspel- und Schneidescheibe 5

WARNUNG vor Sachschéden!

©® Uben Sie auf die Raspel- und Schneidescheiben 5/4
keinen zu grofien Druck aus. Arbeiten Sie mit gleich-
mafBigem Druck, sodass der Motor nicht blockiert
wird.

Verarbeitungstabelle Schneiden:

max. Schal-
Zutaten max. Menge Verarbeitungszeit | ter
Karotten 500 ¢ ca. 2 Minuten 2
Zucchini 500¢g ca. 2 Minuten 2
Lauch 500 ¢ ca. 2 Minuten 2
Rote Beete :
(geschail) 500 g ca. 2 Minuten 2

Verarbeitungstabelle Raspeln:

max. Schal-
Zutaten max. Menge Verarbeitungszeit | ter
Karotten 500¢g ca. 2 Minuten |

WARNUNG vor Sachschaden!

© Betreiben Sie das Gerdat mit den Raspel- und Schneide-

scheiben 5 oder 4 nicht lénger als 2 Minuten im Dau-
ereinsatz. Danach muss das Gerat ausgeschaltet
bleiben, bis es auf Zimmertemperatur abgekihlt ist.

Benohgtes Zubehér:
Arbeitsbehalter 9
Achse 17
feine Raspel- und Schneidescheibe 5 oder
grobe Raspel- und Schneidescheibe 4
Deckel 3 mit Stopfern 1, 2

So geht es:
(Zur Montage vgl. Bild J)

. Setzen Sie den Arbeitsbehalter 9 auf das Grundge-
rat 13. Drehen Sie den Arbeitsbehalter ein kleines
Stick im Uhrzeigersinn, bis er hérbar einrastet.

2. Setzen Sie die Achse 17 in den Arbeitsbehdlter 9
ein.

3. Setzen Sie die Raspel- und Schneidescheibe 5
oder 4 so auf die Achse, dass das Werkzeug oben
liegt, mit dem Sie arbeiten wollen.

Raspeln

Schneiden

4. Setzen Sie den Deckel 3 mit den Stopfern 1, 2 auf
den Arbeitsbehdlter 9. Drehen Sie den Deckel ein
kleines Stick im Uhrzeigersinn, bis er hérbar einras-
tet.

5. Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine Steckdose.

6. Nehmen Sie den Mini-Stopfer 1 heraus und fiillen Sie
die vorbereiteten Zutaten in den Einfillschacht.

7. Schalten Sie den Drehschalter 12 auf die Stellung 1
(Raspeln) oder 2 (Schneiden) und driicken Sie mit
dem Mini-Stopfer 1 die Zutaten mit leichtem, gleich-
mafBigen Druck nach unten. Lange Zutaten wie M&h-
ren, Zucchini, Salatgurken kénnen Sie ohne Stopfer
nach unten driicken, solange sie oben aus dem Ein-
fillschacht herausragen.

8. Stoppen Sie (Drehschalter 12 auf Stellung 0), bevor
alle Zutaten im Einfillschacht verarbeitet sind, um
weitere Zutaten nachzufillen.

9. Verarbeiten Sie Portion fir Portion alle Zutaten. Lee-
ren Sie zwischendurch den Arbeitsbehdlter 9, wenn
dieser bis zur Markierung MAX gefillt ist.

10. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den
Drehschalter 12 auf O und ziehen den Netzste-
cker 10.

11. Drehen Sie den Deckel 3 etwas gegen den Uhrzei-
gersinn und nehmen ihn ab.

12. Drehen Sie den Arbeitsbehalter @ etwas gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

13. Fassen Sie die Achse 17 am oberen Ende an und he-
ben diese zusammen mit der Raspel- und Schneide-
scheibe 5 oder 4 heraus.

4. Entnehmen Sie die verarbeiteten Zutaten aus dem Ar-
beitsbehalter 9.

5. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehérteile moglichst
sofort.

—_

@ 15



13. Zitruspresse verwenden

Einsatzbereich:
Die Zitruspresse, bestehend aus dem Sieb 18 und einem
der Presskegel 20 + 21, eignet sich zum Auspressen von

halbierten Zitrusfriichten. Verwenden Sie den kleinen Press-

kegel 20 fir kleine Zitrusfrichte (z. B. Zitronen, Limetten)
oder den grof3en Presskegel 21 fir gréfiere Zitrusfrichte
(z. B. Orangen).

WARNUNG vor Sachschaden!

©® Achten Sie darauf, dass sich kein Fremdkérper im
Sieb 18 oder im Gerdt befindet, wenn Sie es bedie-
nen.

® Uben Sie keinen zu groBen Druck auf den Presske-
gel 20/21 aus.

Verarbeitungstabelle:

Zutaten max. Menge Verarbeitungszeit SctI;:I-
Orangen 5 Stiick (in Halften) |ca. 4 - 6 Minuten |

WARNUNG vor Sachschaden!

© Betreiben Sie das Gerat mit der Zitruspresse 18 +
20/21 nicht langer als 7 Minuten im Davereinsatz.
Danach muss das Gerét ausgeschaltet bleiben, bis es
auf Zimmertemperatur abgekihlt ist.

Benétigtes Zubehor:
Arbeitsbehdlter 9
Achse 17

Sieb 18
Kleiner Presskegel 20 oder groBer Presskegel 21

So geht es:

1. Setzen Sie den Arbeitsbehalter 9 auf das Grundge-
rat 13. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter ein kleines
Stick im Uhrzeigersinn, bis er hérbar einrastet.

2. Bild K: Setzen Sie die Achse 17 in den Arbeitsbe-
halter 9 ein.

3. Bild K: Setzen Sie das Sieb 18 auf den Arbeitsbe-
halter 9 und die Achse 17. Drehen Sie das Sieb ein
kleines Stick im Uhrzeigersinn, bis es horbar einras-
tet.

4. Bild L: Setzen Sie den Presskegel 20/21 auf die
Mitte des Siebes 18.

5. Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine Steckdose.

6. Wahlen Sie mit dem Drehschalter 12 die Stellung 1.

7. Pressen Sie die Zitrusfruchthalften mit der Schnittfla-
che nach unten mit leichtem Druck auf den drehen-

den Presskegel 20/21. Der Saft flief3t in den Arbeits-

behdlter 9.

HINWEISE:

* Fir die beste Saftausbeute pressen Sie die Zitrusfrucht-
halften zundachst senkrecht nach unten. Dann bewegen
Sie sie auf dem Presskegel 20/21 leicht in alle Rich-
tungen hin und her, bis das gesamte Fruchtfleisch ver-
arbeitet wurde.

16

® Wenn sich der Presskegel 20/21 nicht dreht, Gberpri-
fen Sie, ob sich Kerne zwischen Presskegel und
Sieb 18 befinden, und entfernen Sie diese gegebe-
nenfalls.

® Wenn sich viel Fruchtfleisch und Kerne im Sieb 18 ge-
sammelt haben, ziehen Sie den Netzstecker 10 und
leeren Sie das Sieb aus.

8. Beenden Sie den Arbeitsgang spdtestens dann, wenn
im Arbeitsbehalter @ die maximale Fillhéhe fur Flus-
sigkeiten (1250 ml) erreicht ist.

9. st der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den
Drehschalter 12 auf O und ziehen den Netzste-
cker 10.

10. Drehen Sie das Sieb 18 etwas gegen den Uhrzeiger-
sinn und nehmen es zusammen mit dem Presske-
gel 20/21 ab.

11. Nehmen Sie die Achse 17 heraus.

12. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter 9 etwas gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

13. GieBen Sie den Saft aus dem Arbeitsbehdlter 9.

14. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehérteile méglichst
sofort.

14. Mini-Zerkleinerer

Einsatzbereich:

Der Mini-Zerkleinerer, bestehend aus dem Mini-Behdal-

ter 16 und der Messereinheit 15, eignet sich zum Hacken
und Zerkleinern von einer kleinen Menge Zwiebeln, Krdu-
ter, Nijsse, Kaffeebohnen und Parmesan.

WARNUNG vor Sachschéden!
© Der Mini-Zerkleinerer darf nicht mit Flissigkeiten be-
trieben werden.

Verarbeitungstabelle:

Zutaten max. Menge Verarbeitungszeit Sc:;:'l'
Mandeln 150 g 8-10x 1 Sek. P
Kaffee-
bohnen 50g ca. 30 - 60 Sek. 2

WARNUNG vor Sachschéaden!

© Betreiben Sie das Gerat mit dem Mini-Zerkleinerer 15
+ 16 nicht langer als 2 Minuten im Dauereinsatz. Da-
nach muss das Gerat ausgeschaltet bleiben, bis es auf
Zimmertemperatur abgekihlt ist.

Bendotigtes Zubehor:
Mini-Behalter 16
Messereinheit 15
Dichtungsring 14



So geht es:

1. Fillen Sie die Zutaten bis hochstens zur Markierung
MAX in den Mini-Behdlter 16. Beachten Sie dabei
auch die Angaben in der Verarbeitungstabelle.

2. Setzen Sie den Dichtungsring 14 auf die Messerein-
heit 15.

3. Bild E: Setzen Sie die Messereinheit 15 mit den
Klingen nach unten auf den Mini-Behdlter 16.

4. Bild E: Drehen Sie die Messereinheit 15 gegen
den Uhrzeigersinn, bis sie fest auf dem Mini-Be-
halter 16 sitzt.

5. Bild F: Drehen Sie den zusammengesetzten Mini-
Zerkleinerer 15 + 16 um und setzen ihn auf das
Grundgerat 13. Drehen Sie den Mini-Zerkleinerer
ein kleines Stick im Uhrzeigersinn, bis er hérbar ein-
rastet.

6. Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine Steckdose.

7. Wahlen mit dem Drehschalter 12 die gewiinschte
Geschwindigkeitsstufe.

8. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, schalten Sie den
Drehschalter 12 auf O und ziehen den Netzste-
cker 10.

9. Drehen Sie den Mini-Zerkleinerer etwas gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

10. Drehen Sie die Messereinheit 15 mit dem Uhrzei-
gersinn und nehmen sie diese vom Mini-Behal-
ter 16 ab.

11. Zutaten, die an der Messereinheit 15 haften, entfer-
nen Sie vorsichtig mit einem kleinen Teigschaber
o. A.

12. Entnehmen Sie die zerkleinerten Zutaten aus dem
Mini-Behdlter 16.

13. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehdrteile moglichst
sofort.

15. Gerdt reinigen und warten

A GEFAHR durch Stromschlag!

®© Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker 10
aus der Netzsteckdose.

®© Tauchen Sie das Grundgerat 13 nie in Wasser.

gEFAHR von Verletzungen durch Schnei-

en!

© Beachten Sie, dass die Klingen der Scheiben 6 + 5 + 4,
des Messereinsatzes 8 und der Messereinheit 15 sehr
scharf sind. Berihren Sie die Klingen nie mit blof3en
Hdanden, um Schnittwunden zu vermeiden.

VORSICHT:

® Verwenden Sie keinesfalls scheuernde, étzende oder
kratzende Reinigungsmittel. Dadurch kénnte das Gerat
beschadigt werden.

HINWEIS: Bestimmte Lebensmittel oder Gewirze (z. B.

Curry) kénnen den Kunststoff verfarben. Dies ist kein Geré-

tefehler und gesundheitlich unbedenklich.

15.1 Grundgeridit reinigen

1. Reinigen Sie das Grundgerdat 13 mit einem feuchten
Tuch. Sie kdnnen auch etwas Spulmittel nehmen.

2.  Wischen Sie mit einem sauberen, leicht feuchten Tuch
mit klarem Wasser nach.

3. Benutzen Sie das Grundgerat 13 erst wieder, wenn
es vollstandig getrocknet ist.

15.2 Reinigen in der Spilmaschine

Folgende Teile sind spilmaschinengeeignet:
- Arbeitsbehdalter 9

Deckel 3

Achse 17

Messereinsatz 8

Rihreinsatz 19

Emulgierscheibe 7

Kleiner Presskegel 20

Grof3er Presskegel 21

Sieb 18

Pommes-frites-Scheibe 6

grobe Raspel- und Schneidescheibe 4

feine Raspel- und Schneidescheibe 5

Mini-Behdlter (fir den Mini-Zerkleinerer) 16

Mini-Stopfer 1

Maxi-Stopfer 2

Keinesfalls dirfen folgende Teile in einer Spilmaschine
gereinigt werden:

Grundgerat 13

Messereinheit (fir den Mini-Zerkleinerer) 15

15.3 Spilen von Hand

GEFAHR von Verletzungen durch Schnei-
den!
© Verwenden Sie beim Spilen von Hand so klares Was-
ser, dass Sie die Klingen der Scheiben 6 + 5 + 4, des
Messereinsatzes 8 und der Messereinheit 15 gut se-
hen kénnen, um sich nicht an den sehr scharfen Klin-
gen zu verletzen.

Alle Zubehérteile auBer dem Grundgerat 13 kénnen auch

von Hand gespilt werden.

® Reinigen Sie samiliche Zubehdrteile maglichst sofort
nach dem Gebrauch.

* Verwenden Sie Spilwasser mit mildem Spulmittel und
spulen Sie alle Teile mit klarem Wasser nach.

* Lassen Sie alle Teile vollstandig trocknen, bevor Sie sie
erneut benutzen oder wegrdumen.

15.4 Aufbewahren

Bewahren Sie das Gerat geschitzt vor Staub und Schmutz
und unerreichbar fir Kinder auf.
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16. Problemlésung

Sollte lhr Gerat einmal nicht wie gewinscht 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 Gerdt selbststandig

Zu reparieren.

Fehler

Mégliche Ursachen /
MaB3inahmen

Keine Funktion

Ist die Stromversorgung sicher-
gestellte

Uberprifen Sie den Anschluss.
Die Kichenmaschine kann nur
dann gestartet werden, wenn
bestimmte Zubehdrteile korrekt
zusammengesetzt wurden (siehe
“Sicherheitsfunktionen” auf
Seite 11).

Gerdt vibriert stark
oder bewegt sich

wdhrend des Betrie- .

bes.

Beachten Sie die maximalen
Mengen und die empfohlene
Vorbereitung der Lebensmittel.
Die SaugfifBe missen sauber
und trocken sein.

Messereinsatz 8 /
Rihreinsatz 19 /
Emulgierscheibe 7 /
Messereinheit 15:
Das Arbeitswerk-
zeug dreht sich nicht
oder nur sehr
schwer.

Sofort ausschalten, Netzste-

cker 10 ziehen und Gberprifen:

- Wurde die maximale Menge
Uberschritten?

- Befindet sich ein Hindernis
(z. B. Sehnen, Knorpel) im Be-
halter?

- Sind die Stiicke der Zutaten zu
grof32

Presskegel 20/21/
Scheiben 6 + 5 + 4:
Arbeitswerkzeug
hort auf, sich zu dre-
hen.

Haben Sie zu groBBen Druck aus-

geibte
Befindet sich ein Fremdkérper
im Gerate

Scheiben 6 + 5 + 4:
Reste der Zutaten
bleiben oben auf
der Scheibe zuriick.

Kein Fehler, kleine Reste bleiben
technisch bedingt zurick.

Scheiben
6+5+4:

Die Zutaten werden
nicht richtig verar-
beitet.

Ausschalten, Netzstecker 10
ziehen und vorsichtig Gberpri-
fen:

- Haben sich Zutaten in den
Klingen verfangen2 Ggf. die-
se entfernen.

- Ist der Arbeitsbehdalter 9 bis
zur maximalen Fillhdhe ge-
fullt2 Leeren Sie ihn, bevor Sie
weiter arbeiten.

LENCT

17. Rezepte

Kréuterquark

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 (Tiefkihlware)
Rihreinsatz 19

1. Die Kerne (das Innere) der Gurke entfernen und die
Gurke wiirfeln.

2. Alle Zutaten in den Arbeitsbehdlter @ geben. De-
ckel 3 aufsetzen und ca. 20 Sekunden verrihren.

3. Mit Salz und Pfeffer ggf. abschmecken.

HINWEIS: Benutzen Sie den Messereinsatz 8, wenn Sie
frische Krduter, Gurkenstiicke und die Knoblauchzehen zer-
kleinern wollen. Verwenden Sie den Messereinsatz 8 zum

Zerkleinern fiir ca. 10 Sekunden. Geben Sie anschlieffend

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 Frischkdse
Zucker

Salz

Pfeffer

Tabasco
Messereinsatz 8

1. Avocado schdlen, entkernen und in den Arbeitsbehdal-
ter 9 geben. )

2. Knoblauch, Zitronensaft, Senf, Ol, Tomaten und den
Frischkase ebenfalls in den Arbeitsbehdlter 9 geben.
Deckel 3 aufsetzen und fein zerkleinern.

3.  Erst mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken, dann
mit Tabasco verfeinern.



Joghurtdressing

150 g Naturjoghurt

3 Essloffel WeiBwein-Essig

3 Essloffel Sonnenblumendl
1-2 Teeloffel Senf

1 Prise Salz / 1 Prise Zucker
Emulgierscheibe 7

* Den Naturjoghurt, den Weiwein-Essig, das Sonnen-
blumendl, Senf, Salz und Zucker in den Arbeitsbehdl-
ter 9 geben. Deckel 3 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

Pfeffer, gemahlen

Muskat, gemahlen

80 g Butter oder Margarine

feine Schneid- und Raspelscheibe 5

1. Setzen Sie die feine Schneid- und Raspelscheibe 5
mit der Raspelseite nach oben ein.

2. Raspeln Sie die geschalten Kartoffeln mit der feinen
Schneid- und Raspelscheibe 5.

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 Réstis 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 8

1. Die Tomaten, die abgezupften Basilikumblatter, Pini-
enkerne, Knoblauch, Zwiebel, Essig und Ol in den
Arbeitsbehdalter @ geben. Deckel 3 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 hdlt es sich ca.
4 Wochen im Kihlschrank.

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 8

1. Basilikum, Knoblauch, Pinienkerne, Parmesan und
Olivendl in den Arbeitsbehalter 9 geben. Deckel 3
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 hdlt es sich ca.
4 Wochen im Kishlschrank.

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 Teeloffel Zucker

Zimt

Messereinsatz 8

1. Die geviertelten Tomaten, das Ol, Salz, Zucker und
Knoblauch in den Arbeitsbehdlter 9 geben. Deckel 3
aufsetzen und mit 2-3 kurzen Impulsen mixen.

2. Deckel 3 absetzen und abschmecken. Der Knob-
lauchgeschmack muss sehr stark sein.

3. Ketchup, Tomatenmark, Essig, den Zitronensaft, Zu-
cker und eine Prise Zimt dazugeben. Deckel 3 aufset-
zen und die Sauce zu einer einheitlichen Masse
mixen.

4. Deckel 3 absetzen und abschmecken.

5. Die Sauce in einen Kochtopf geben. Ca. 45 Minuten
bei niedriger Temperatur kdcheln lassen, bis sie dick-
flissig geworden ist.

HINWEIS: Bei Bedarf kann die Barbecue-Sauce auch mit
Chilipulver verfeinert werden.
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18. Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt der europdischen Richt-

linie 2012/19/EU. Das Symbol der durchgestri-

chenen Abfalltonne auf Radern bedeutet, dass das

Produkt in der Europdischen Union einer getrenn-

ten Millsammlung zugefihrt werden muss. Dies

gilt fr das Produkt und alle mit diesem Symbol ge-
kennzeichneten Zubehérteile. Gekennzeichnete Produkte dirfen

nicht Gber den normalen Hausmill entsorgt werden, sondern mis-

sen an einer Annahmestelle fir das Recycling von elekirischen
und elektronischen Gerdaten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol markiert z. B. einen Gegen-

stand oder Materialteile als fir die Rickgewinnung

wertvoll. Recycling hilft, den Verbrauch von Rohstof-

fen zu reduzieren und die Umwelt zu entlasten. In-
formationen zur Entsorgung und der Lage des

nachsten Recyclinghofes erhalten Sie z. B. bei lhrer Stadtreini-
gung oder in den Gelben Seiten.

Verpackung
Wenn Sie die Verpackung entsorgen méchten, achten Sie auf die
entsprechenden Umweltvorschriften in lhrem Land.

19. Technische Daten

Modell: SKMM 1000 A2
Netzspannung: 220-240V ~ 50 Hz
Schutzklasse: Il O]

Leistung: 1.000 Watt
Maximale Fillmenge |2 Liter

Arbeitsbehdlter 9:

Flussigkeiten: 1250 ml

Verwendete Symbole

Schutzisolierung

[l

erkannten Regeln der Technik geniigen und gehen mit
dem Produkisicherheitsgesetz (ProdSG) konform.

S

Geprifte Sicherheit. Gerdte missen den allgemein an-

Mit der CE-Kennzeichnung erklart die HOYER Handel
GmbH die EU-Konformitdt.

N
M

Dieses Symbol erinnert daran, die Verpackung um-
weltfreundlich zu entsorgen.

> By,

Mit dem Recyclingsymbol (3 Pfeile) sind wiederver-
wertbare Materialien gekennzeichnet. Das Material
kann durch die Recycling-Nummer in der Mitte

(hier: 21) und/oder ein Kiirzel (hier: PAP) spezifiziert
werden.

o
C

3
o

ne gereinigt werden kdnnen.

@

/a)

Das Symbol kennzeichnet Teile, die in der Spilmaschi-

Technische Anderungen vorbehalten.
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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 hrem 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 Gerét 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im
Falle von Mangeln dieses Produkts stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen
Rechte werden durch unsere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschréankt.

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 Produkis
ein Material- oder Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns
- nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos repariert oder ersetzt. Die-
se Garantieleistung setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist
das defekte Gerat 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 Médngelanspriiche
Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung nicht verlangert.
Dies gilt auch fir ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel miissen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien sorgféltig
produziert und vor Auslieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen sind Verschlei3tei-
le, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schddigungen an zerbrechlichen Teilen, z. B.
Schalter, Akkus, Leuchtmittel oder andere Teile, die
aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt besch&digt, nicht sach-
gemdB benutzt oder gewartet wurde. Fir eine sachgeméfe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedienungsanleitung
aufgefihrten 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-
sachgemaBer 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 gewdhrleisten,

folgen Sie bitte den folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Artikelnummer
IAN: 326488_1904 und den Kassenbon als Nachweis
fir den Kauf bereit.

* Die Artikelnummer finden Sie auf dem Typenschild, einer
Gravur, auf dem Titelblatt lhrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite des Gerdites.

* Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel auftreten, kontak-
tieren Sie zundchst das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

 Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann unter Beifi-
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 ibersenden.

Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie diese und viele weitere
Handbiicher, Produktvideos und Installationssoftware herunterla-

=] 4; [m]
o

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf die Lidl-Service-Seite
(www.lidl-service.com) und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 326488_1904 |hre Bedienungsanleitung &ffnen.

™
-, -
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

@B Service Schweiz

Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min.,

Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 326488_1904

6—-@- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Servicean-
schrift ist.
Kontaktieren Sie zundachst das genannte Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Taskdpristrafie 3
DE-22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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1. Overview

1 Mini food pusher

2 Maxi food pusher

3 Lid

4 Coarse grater and cutting disc
(usable from both sides)

5 Fine grater and cutting disc

(usable from both sides)
6 French fries disc
7  Whisking disc
8 Blade assembly
9 Working container
Power cable with mains plug
11 Suction feet
Dial (P/ 0/ 1/ 2

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:

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

e Above dll, observe the safety instructions!

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

o 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-
sorl

Symbols on your device

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

food.

51

13 Base unit
14  Sealing ring (for mini crusher)
15 Blade unit (for mini crusher)

16  Mini container (for mini crusher)
17  Axle

18  Screen (for pulp and pips)

19  Mixer assembly

20 Small juicer cone

21 large juicer cone

Rear fold-out page, Figure A:
22 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.
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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 chil-
dren.

® Children must not play with the device.

® This device can be used by people with restricted physical, sen-
sory or intellectual abilities or people without adequate experi-
ence and/or understanding if they are supervised or instructed
on how to use this device safely and if they are aware of the re-
sulting hazards.

® The device must be disconnected from the mains if left unattend-
ed and prior to assembly, disassembly or cleaning.

® Please remember that the blades of the French fries disc, the
grating and cutting disc, the blade assembly 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 properly 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 assem-
bly / blade unit.

- When removing and inserting the working tools, make sure
that you do not touch the blades.
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- 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 discon-
nected from the mains.

® The working tools (e.g. the blade assembly, the grating and cut-
ting discs) continue to spin after being 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 system.

® If the power cable of this device should become damaged, it must
be replaced by the manufacturer, the manufacturer's customer ser-
vice department or a similarly qualified specialist in order to avoid
any hazards.

® Depending on the function, the device is intended for the follow-
ing maximum operating times without 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 be-
fore using the device for the first time (see “Cleaning and servic-

ing the device” on page 36).
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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
immediately. Only then is it safe to retrieve the device.

© ©®© ©
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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.

©® ©®© 6 o0

® 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.

(ONOXNO]

4. Items supplied

1 multifunction food processor, base unit 13
1 working container 9
1 lid 3 with:
- Maxi food pusher 2
- Mini food pusher 1
1 axle 17
1 blade assembly 8 with blade guard
1 mixer assembly 19
1 whisking disc 7
1 rough grater and cutting disc 4
1 fine grater and cutting disc 5
1 French fries disc 6
1 citrus press attachment, consisting of:
- Small juicer cone 20 / large juicer cone 21
- Screen 18
1 mini crusher, consisting of:
- Mini container 16
- Blade unit 15
1 copy of the user instructions



5. Overview of functions

Position

Process-

Working tool Function Quantity of the dial| ing fime Note
Crushing, chopping,  |e.g. max. |Por 2 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

approx. 3 - 4 cm.

Blade assembly 8 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 19 |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 7 Whip the egg white min. 2 max. 6 min. |® All accessories must be
4 egg dry and grease-free.
whites,
max.

6 egg whites
Emulsifying I 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.

(18 + 20) limes) Empty the working con-

tainer 9 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.

(18 + 21) Empty the working con-

tainer 9 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 9 if filled up to
MAX.
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. . . 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 4 pressure.

(blade facing up- Empty the working con-

wards) tainer 9 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 4 pressure.

(blade facing down- Empty the working con-

wards) tainer 9 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 5 pressure.

(blade facing up- Empty the working con-

wards) tainer 9 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 5

(blade facing down-

wards)

Pattern:

pressure.
Empty the working con-
tainer 9 if filled up to
MAX.
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Working tool Function Quantity oif,?lfglzirle :::';ct?:; Note
Mini crusher Crushing, chopping max. 150g [P, 1, 2 max. e The sealing ring 14 must
(15 + 16) small amounts of onion, 2 min. be inserted.
herbs, nuts, coffee Do not fill
beans above the
MAX mark

Do not use any lig-
vids!

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.
2.

3.

Remove all packing materials.

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

Clean the device prior to first use! (see “Clean-
ing and servicing the device” on page 36).

Figure A: unwind the power cable 10 only as far
from the cable spool 22 as necessary.

Place the base unit 13 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 11
are able to attach themselves.

A DANGER! Risk of injury!
® Do not insert the mains plug 10 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 8 and in the
mini crusher 15 + 16, cut the food into small pieces of
a similar size.

For processing with discs 5, 4 cut the food up until it is
so small that it fits into the central food chute. Food
with a long shape (such as carrots, cucumbers, cour-
gettes) can be processed whole. These are placed up-
right into the food chute. They should fill the width of
the food chute as much as possible so that they are un-
able to fall over.

For processing with the French fries disc 6 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 3. If necessary, cut the potatoes into suitable
pieces.

For processing with the citrus press 18 + 20 select
ripe citrus fruits. These have more juice. Cut the citrus
fruits across the segments in half.
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7.2 Adding ingredients

*  When filling liquid ingredients into the working con-
tainer 9, note that the maximum filling level is
1250 ml.

* No liquids may be processed in the mini crusher 15 +
16. The ingredients may be filled up only to the MAX
mark.

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

e |Insert the following accessories before putting the in-
gredients into the working container 9:

- Blade assembly 8
- Axle 17 + mixer assembly 19
- Axle 17 + whisking disc 7

* For topping up with the lid 3 closed, the device is pro-
vided with a food chute with a 2-in-1 food pusher. De-
pending on amount and size of the ingredients,
remove the food pusher 1. This way, there are two
food chute sizes available to you.

*  When working with the discs 5, 4 always use the mini
food pusher 1 in order to achieve the best result.

* When working with the French fries disc 6, always use
the maxi food pusher 2 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 while the de-
vice is running.

* |f you use the large food chute (with the maxi food
pusher 2), 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 10 into a wall socket until
the food processor has been completely assembled for
the intended purpose.

Insert the mains plug 10 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 ® + @ / ‘In
Wherever you see the lock symbols and a dot, the same
principle applies.

1. Placing the upper accessory in
position: place the upper accessory
with the ® mark in position on the
open lock symbol " .

2. Turning clockwise:

Turn the upper accessory clockwise
until it locks into place.

-5
4

3. Correctly assembled:
When the accessories have been cor-
rectly assembled, the ® mark points

hd to the closed lock symbol @.

A

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

The individual accessories

e Figure B: the working container @ must engage with
the base unit 13 by means of a small turn in the clock-
wise direction.

* Figure C: the lid 3 must engage with the working
container 9 by means of a small turn in the clockwise
direction.

* Figure K: for the citrus press, the lid 3 is not re-
quired. Instead, the screen 18 must engage with the
working container @ by means of a small turn in the
clockwise direction.

* Figure F: the mini crusher 15 + 16 is placed directly
on the base unit 13 without the working container 9.
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

e Figure D: when the lid 3 has been put in place, the
maxi food pusher 2 must be inserted info 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 12 to switch the device on and off and select
the speed setting:

Switch F .
s unction
position
Pulse function:
Hold the dial 12 in the P position to
switch on the device.
p Release the dial 12 to switch off the
device.
Enables working with several brief
pulses in a row — recommended e.g.
for herbs and onions
0 Turned off
| 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 8 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.

e Attaching the blade
guard:
Place the blade assembly 8
into the blade guard from the
top. Make sure that both
blades are completely pro-
tected.

Application area:

The blade assembly 8 is suitable for chopping onions,
herbs, vegetables, fruit, parmesan and meat. You can also
use the blade assembly to knead dough.

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:

. . max. | Processing .
Ingredients | Preparation quantity time Switch
cutting into
cubes, approx.
Meat approx. 500g 30 - 60 sec. 2/P
2x2cm
. quartered, approx.
Onions without peel 5009 30 - 60 sec. P
. . approx.
Garlic without peel  |500 g 30 - 60 sec. P
cutting into
pieces, approx.
Carrots approx. 5009 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. |

WARNING! Risk of material damage!

© Do not operate the device continuously with the blade
assembly 8 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 9
Blade assembly 8
Lid 3 with food pushers 1, 1, 2

And this is how it works:

(For assembly see Figure M)

1. Position the working container @ on the base unit 13.
Turn the working container slightly in a clockwise di-
rection until it is heard to lock into place.

2. Place the blade assembly 8 into the working contain-
er 9.

3. Fill the ingredients into the working container 9. Fur-
ther ingredients can be added at a later time through
the food chute.

4. Place the lid 3 with the food pushers 1, 1, 2 onto the
working container 9. Turn the lid slightly in a clock-
wise direction until it is heard to lock into place.

5. Connect the mains plug 10 to a wall socket.

6. Use the dial 12 to select the desired speed setting.
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7. When the process is completed, switch the dial 12 to
0 and pull out the mains plug 10.

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

9. Turn the working container 9 slightly in an anticlock-
wise direction and remove it.

10. Hold the blade assembly 8 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 9.

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

9. Using the mixer assembly

Application area:
The mixer assembly 19 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 - .
Cake mix max. 200 g each | @PPTO%- 3 min. |

WARNING! Risk of material damage!

®© Do not operate the device continuously with the mixer
assembly 19 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 9
Axle 17
Mixer assembly 19
Lid 3 with food pushers 1, 2

And this is how it works:

(For assembly see Figure G)

1. Position the working container 9 on the base unit 13.

Turn the working container slightly in a clockwise di-

rection until it is heard to lock into place.

Place the axle 17 into the working container 9.

Place the mixer assembly 19 on the axle 17.

Fill the ingredients into the working container 9. Fur-

ther ingredients can be added at a later time through

the food chute.

5. Place the lid 3 with the food pushers 1, 2 onto the
working container 9. Turn the lid slightly in a clock-
wise direction until it is heard to lock into place.

6. Connect the mains plug 10 to a wall socket.

robd
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Use the dial 12 to select position 1.

When the process is completed, switch the dial 12 to

0 and pull out the mains plug 10.

9. Turn the lid 3 slightly in an anticlockwise direction
and remove it.

10. Turn the working container 9 slightly in an anticlock-
wise direction and remove it.

11. Remove the axle 17 together with the mixer assem-
bly 19 upwards and take the dough out of the work-
ing container 9.

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

mediately if possible.

© N

10. Using the whisking disc

Application area:

The whisking disc 7 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 1900 ml 400ml OPProx 2
cream 1 min.
. . . |approx.
Egg white |4 egg whites |6 egg whites 25 min. 2

WARNING! Risk of material damage!

© Do not operate the device continuously with the whisk-
ing disc 7 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 info 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 9

Axle 17

Whisking disc 7

Lid 3 with food pushers 1, 2
And this is how it works:
(For assembly see Figure H)
1. Position the working container 9 on the base unit 13.
Turn the working container slightly in a clockwise di-
rection until it is heard to lock into place.
Place the whisking disc 7 on the axle 17.
Place the axle 17 into the working container 9.
Fill the ingredients into the working container 9. Fur-
ther ingredients can be added at a later time through
the food chute. For slowly dripping in liquids (e.g. oil
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to prepare mayonnaise) you can use the mini food
pusher 1 with a small opening in the bottom.

5. Place the lid 3 with the food pushers 1, 2 onto the
working container 9. Turn the lid slightly in a clock-
wise direction until it is heard to lock into place.

6. Connect the mains plug 10 to a wall socket.

7. Use the dial 12 to select the desired speed setting.

8.  When the process is completed, switch the dial 12 to
0 and pull out the mains plug 10.

9. Turn the lid 3 slightly in an anticlockwise direction
and remove it.

10. Turn the working container 9 slightly in an anticlock-
wise direction and remove it.

11. Remove the axle 17 together with the whisking
disc 7 upwards and remove the prepared food from
the working container 9.

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

11. Using the French fries disc

Application area:
The French fries disc 6 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 6. 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 2.

Processing table:

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

WARNING! Risk of material damage!

®© Do not operate the device continuously with the French
fries disc 6 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 9
Axle 17
French fries disc 6
Lid 3 with food pushers 1, 2

And this is how it works:

(For assembly see Figure J)

1. Position the working container 9 on the base unit 13.
Turn the working container slightly in a clockwise di-
rection until it is heard to lock into place.

2. Place the axle 17 into the working container 9.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Place the French fries disc 6 on the axle so that the
French fries blades are positioned upwards.

O
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Place the lid 3 with the food pushers 1, 2 onto the
working container 9. Turn the lid slightly in a clock-
wise direction until it is heard to lock into place.
Connect the mains plug 10 to a wall socket.
Remove the maxi food pusher 2 and fill the pre-
pared, raw potatoes into the food chute no higher
than the MAX mark.
Reinsert the maxi food pusher 2.
Switch the dial 12 to the 2 position and press the po-
tatoes downwards with the maxi food pusher 2 with
a light, even pressure.
Stop (dial 12 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 9 from time to time if it is filled up
to the MAX mark.
When the process is completed, switch the dial 12 to
0 and pull out the mains plug 10.
Turn the lid 3 slightly in an anticlockwise direction
and remove it.
Turn the working container 9 slightly in an anticlock-
wise direction and remove it.
Hold the axle 17 at the top end and lift it out togeth-
er with the French fries disc 6.
Remove the cut French fries from the working contain-
er9.
Clean all of the accessories that have been used im-
mediately if possible.
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12, Using the grater and cutting
disc

Application area:

The coarse grater and cutting disc 4 and the fine grater

and cutting disc 5 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 4

Fine grater and cutting disc 5

WARNING! Risk of material damage!

® Do not exert too much pressure on the grater or cutting
disc 5/4. Apply an even pressure so that the motor
does not become blocked.

Processing table - cutting:

Ingredients | max. quantity proceTs?:g. fime Switch
Carrots 500 g approx. 2 min. 2
Courgettes  |500 g approx. 2 min. 2
Leeks 500 ¢ approx. 2 min. 2
Beetroots .

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

Ingredients | max. quantity proce:;?:g. fime Switch
Carrots 500 ¢ approx. 2 min. |

WARNING! Risk of material damage!

© Do not operate the device continuously with the grater
and cutting disc 5 or 4 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 9

- Axle 17

- Fine grater and cutting disc 5 or
coarse grater and cutting disc 4

- Lid 3 with food pushers 1, 2
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And this is how it works:

(For assembly see Figure J)

1. Position the working container 9 on the base unit 13.
Turn the working container slightly in a clockwise di-
rection until it is heard to lock into place.

Place the axle 17 into the working container 9.
Position the grater and cutting disc 5 or 4 on the axle
in such a way that the tool with which you want to
work is positioned on top.

w N

Grating

4. Place the lid 3 with the food pushers 1, 2 onto the
working container 9. Turn the lid slightly in a clock-
wise direction until it is heard to lock into place.

5. Connect the mains plug 10 to a wall socket.

6. Remove the midi food pusher 1 and fill the prepared
ingredients into the food chute.

7. Turn the dial 12 to position 1 (grating) or 2 (cutting)
and use the midi food pusher 1 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 12 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 9 from time to time if it is filled up
to the MAX mark.

10. When the process is completed, switch the dial 12 to
0 and pull out the mains plug 10.

11. Turn the lid 3 slightly in an anticlockwise direction
and remove it.

12. Turn the working container 9 slightly in an anticlock-
wise direction and remove it.

13. Hold the axle 17 at the top end and lift it out with the
grater and cutting disc 5 or 4.

14. Remove the processed ingredients from the working
container 9.

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 18 and one of the
juicer cones 20 + 21, is suitable for squeezing halved cit-
rus fruits. Use the small juicer cone 20 for smalll citrus fruits
(e.g. lemons, limes) or the large juicer cone 21 for larger
citrus fruits (e.g. oranges).

WARNING! Risk of material damage!
© Ensure that there are no foreign objects on the
screen 18 or in the device when operating it.

© Do not put excessive pressure on the juicer cone 20/
21.

Processing table:

Ingredients | max. quantity Processing time | Switch

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

WARNING! Risk of material damage!

® Do not operate the device continuously with the citrus
press 18 + 20/21 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 9
Axle 17
Screen 18
Small juicer cone 20 or large juicer cone 21

And this is how it works:

1. Position the working container @ on the base unit 13.
Turn the working container slightly in a clockwise di-
rection until it is heard to lock into place.

2. Figure K: place the axle 17 into the working con-
tainer 9.

3. Figure K: position the screen 18 on the working
container @ and the axle 17. Turn the screen slightly
in a clockwise direction until it is heard to lock into
place.

4. Figure L: place the juicer cone 20/21 in the centre
of the screen 18.

5. Connect the mains plug 10 to a wall socket.

6. Use the dial 12 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 20/21. The juice flows info the working
container 9.

NOTES:

* For the best juice yield, press the citrus fruit halves
down vertically first of all. Then move them on the juic-
er cone 20/21 slightly in all directions back and forth
until the entire pulp has been processed.

e |f the juicer cone 20/21 does not turn check if there
are any pips between the juicer cone and the
screen 18 and remove them if necessary.

* |f a lot of pulp and pips have accumulated in the
screen 18 remove the mains plug 10 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 9.

9. When the process is completed, switch the dial 12 to

0 and pull out the mains plug 10.

Turn the screen 18 slightly anticlockwise and remove

it together with the juicer cone 20/21.

11. Remove the axle 17.

12. Turn the working container 9 slightly in an anticlock-
wise direction and remove it.

13. Pour the juice out of the working container 9.

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

10.

14. Mini crusher

Application area:

The mini crusher, consisting of the mini container 16 and
the blade unit 15, 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 0g 30- 60 sec. 2

WARNING! Risk of material damage!

® Do not operate the device continuously with the mini
crusher 15 + 16 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 16
Blade unit 15
Sealing ring 14
And this is how it works:
1. Do not fill the ingredients into the mini container 16
above the MAX mark. Read the instructions in the
processing table carefully.
Place the sealing ring 14 on the blade unit 15.
Figure E: place the blade unit 15 with the blades
facing downward on the mini container 16.
4. Figure E: rofate the blade unit 15 anticlockwise
until it sits firmly on the mini container 16.
5. Figure F: turn the assembled mini crusher 15 + 16
around and place it on the base unit 13. Turn the

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

6. Connect the mains plug 10 to a wall socket.

7. Use the dial 12 to select the desired speed setting.

8.  When the process is completed, switch the dial 12 to
0 and pull out the mains plug 10.

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

10. Turn the blade unit 15 clockwise and remove it
from the mini container 16.

11. Ingredients which stick to the blade unit 15 can be

carefully removed with a small dough scraper or sim-

ilar device.

12. Remove the crushed ingredients from the mini con-
tainer 16.

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 10 from the wall socket be-

fore any cleaning.
® Never immerse the base unit 13 in water.

& DANGER! Risk of injury from cutting!

® Please remember that the blades of the disc 6 + 5 + 4,
the blade assembly 8 and the blade unit 15 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 13 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 13 until it is completely dry
again.

15.2 Cleaning in the dishwasher

The following parts are dishwasher-safe:
- Working container 9

Lid 3

Axle 17

Blade assembly 8

Mixer assembly 19

Whisking disc 7

Small juicer cone 20

Large juicer cone 21

Screen 18

French fries disc 6

Coarse grater and cutting disc 4

Fine grater and cutting disc 5

Mini container (for the mini crusher) 16

Mini food pusher 1

Maxi food pusher 2

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

Base unit 13

Blade unit (for the mini crusher) 15

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 6 + 5
+ 4 of the blade assembly 8 and the blade unit 15
properly in order to ensure that you do not injure your-
self on the very sharp blades.

All accessories except for the base unit 13 can also be

cleaned by hand.

e |f 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.



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 30).

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

The suction feet must be clean
and dry.

The device vibrates
strongly or moves
during operation. |

e Switch off immediately, remove
the mains plug 10 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?

Blade assembly 8 /
mixer assembly 19/
whisking disc 7 /
blade unit 15: the
working tool does
not turn only turns

with great difficulty.

Juicercone 20/21/ |® Have you applied too much
disc6 +5 + 4: pressure?

The working tool e |s there a foreign object in the
stops turning. device?

Discs 6 + 5 + 4: .
Residues of the in-
gredients remain on

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

the top disc.
o Switch off, remove the mains
plug 10 and check the follow-
Discs jnl?lac\/(:;r(ieriulzzczlients become
6+5+4: 9

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

- Is the working container 9
filled to the maximum filling
level2 Empty it before you con-
tinue working.

The ingredients are
no longer being cor-
rectly processed.

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 19

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

2. Put all ingredients into the working container 9. Posi-
tion the lid 3 and mix for approx. 20 seconds.

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

NOTE: use the blade assembly 8 if you want to chop up
fresh herbs, cucumber pieces and the garlic cloves. Use the
blade assembly 8 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 8

1. Peel the avocado, remove the stone and place in the
working container 9.

2. Put garlic, lemon juice, mustard, oil, tomatoes and
the cream cheese into the working container 9. Posi-
tion the lid 3 and chop finely.

3. Season fo taste with sugar, salt and pepper and then
refine with tabasco.
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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 7

 Put the natural yoghurt, white wine vinegar, sunflower
oil, mustard, salt and sugar in the working contain-
er 9. Place the lid 3 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 5

1. Position the fine cutting and grater disc 5 with the
grater side facing upwards.

2. Grate the peeled potatoes using the fine cutting and
grater disc 5.

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

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 réstis 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 8

1. Put the tomatoes, the plucked basil leaves, pine ker-
nels, garlic, onion, vinegar and oil in the working
container 9. Close with the lid 3 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.
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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 8

1. Add basil, garlic, pine kernels, parmesan and olive
oil to the working container 9. Close with the lid 3
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 8

1. Add the quartered tomatoes, oil, sugar, salt and gar-
lic to the working container 9. Close with the lid 3
and mix with 2-3 short pulses.

2. Remove the lid 3 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 3
and mix the sauce to a smooth paste.

4. Remove the lid 3 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 Europe-

an Directive 2012/19/EC. The symbol showing a

wheelie bin crossed through indicates that the

product requires separate refuse 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 discarded with normal
household waste, but must be taken to a collection point for recy-
cling electric and electronic appliances.

This recycling symbol marks e.g. an object or parts
of the material as valuable for recycling. 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 A2
Mains voltage: 220-240V ~ 50 Hz
Protection class: IO

Power rating: 1,000 watts
Maximum filling volume |2 litres

of the working contain- |Liquids: 1250 ml

er9:

Symbols used

Double insulation

[l

Certified Safety. Devices must comply with the general-
ly acknowledged rules of technology and the German
Product Safety Act (Produktsicherheitsgesetz - ProdSG).

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

e |This symbol reminds you to dispose of the packaging

%n‘ in an environmentally friendly manner.
/\ |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.

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.
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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, or the
purchase price will be refunded. This warranty implies that within
the period of three years the defective 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 inferventions 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: 326488_1904 and the
purchase 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.

¢ [f faulty operation or other defects occur, first contact the Ser-

vice Centre listed in the following by telephone or email.

e 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.

At www.lidl-service.com you can download this and many other
manuals, product videos and installation software.

[=] %% 4: =]
=

&

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

This QR code takes you directly to the Lidl Service website
(www.lidl-service.com), where you can enter the article number
(IAN) 326488_1904 to open your user instructions.

Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

@B Service Ireland

Tel.: 1890 930 034

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

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

@D Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 326488_1904

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

HOYER Handel GmbH
TaskdpristraBe 3
DE-22761 Hamburg
GERMANY
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1. Apercu de l'appareil
Mini-poussoir

Maxi-poussoir

Couvercle

Gros disque & rdper et & émincer
(utilisable des deux cbtés)

Disque fin & réper et & émincer
(utilisable des deux cétés)

6 Disque 4 frites

7 Disque émulsionneur
8
9

hON—-

(]

Couteau hachoir

Récipient

Cable de raccordement avec fiche secteur
11  Pieds a ventouse

Interrupteur rotatif (P /0 / 1/ 2)
Appareil de base

Merci beaucoup pour votre
confiance !

Nous vous félicitons pour |'acquisition de votre nouveau ro-
bot ménager multifonction.

Pour manipuler le produit en toute sécurité et vous familia-
riser avec le volume de livraison :

e Lisez attentivement ce mode d'emploi avant
la premiére utilisation.

* Respectez en priorité les consignes de sécuri-
té!

e L'appareil ne doit étre utilisé qu'aux fins dé-
crites dans ce mode d'emploi.
Conservez ce mode d'emploi.
Si vous transmettez l'appareil a un tiers,
n'oubliez pas d'y joindre ce mode d'emploi.
Le mode d'emploi fait partie intégrante du
produit.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir avec votre nou-
veau robot ménager multifonction |

Symboles sur I'appareil

51

Ce symbole indique que ces matériaux d'excellente
qualité n'altérent ni le golt ni I'odeur des aliments.

14  Joint d'étanchéité (pour le mini-hachoir)
15 Unité & lames (pour le mini-hachoir)
16 Mini-récipient (pour le mini-hachoir)
17  Axe

18 Filtre (pour la pulpe et les pépins)

19  Batteur

20  Petit céne de pressage

21 Grand céne de pressage

Cété rabattable arriére, figure A :
22  Enrouleur pour le céble

Cété rabattable arriére : figures A - M

Non illustré :
Protége-lames (pour le couteau hachoir)

2. Utilisation conforme

Ce robot ménager sert & mixer, remuer, broyer, émulsionner,
couper et raper des aliments et ingrédients, & couper des frites
et & presser des agrumes.

L'appareil est congu pour un usage domestique. L'appareil
doit étre utilisé uniquement & l'intérieur.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé & des fins profession-
nelles.

Utilisation impropre prévisible

AVERTISSEMENT : risque de dommages

matériels !

© L'appareil ne doit pas étre utilisé pour broyer des ali-
ments particuliérement durs comme des os ou de la
noix de muscade.

© Le couteau hachoir n'est pas approprié pour des cé-
réales, de la glace, des fruits & coques ou des aliments
tout aussi durs.

®© Le mini-hachoir ne doit pas étre utilisé avec des li-
quides.
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3. Consignes de sécurité

Avertissements
Les avertissements suivants sont utilisés si nécessaire dans le présent mode d'emploi :

A DANGER ! Risque élevé : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des blessures graves, voire la mort.
AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des blessures ou des dommages
matériels graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des blessures légéres ou entrainer des
dommages matériels.

REMARQUE : remarques et particularités dont il faut tenir compte en manipulant 'appareil.

Instructions pour une utilisation en toute sécurité

® Les enfants ne doivent pas utiliser I'appareil.

® Conservez |'appareil et son cable de raccordement hors de por-
tée des enfants.

® Les enfants ne doivent pas nettoyer ni faire |'entretien de I'appareil.

® Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

© Cet appareil ne peut étre utilisé par des personnes ayant des co-
pacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un
manque d'expérience et/ou de connaissance que lorsqu'elles
sont surveillées ou qu'elles ont été informées de |'utilisation stre
de |'appareil et ont compris les risques qui en résultent.

®© L'appareil doit toujours étre débranché du secteur lorsqu'il n'est
pas sous surveillance et avant d'étre désassemblé ou nettoyé.

® Sachez que les lames du disque & frites, des disques & raper et &
émincer, du couteau hachoir et de 'unité & lames pour le mini-ho-
choir sont trés coupantes :

- Ne touchez jamais les lames & mains nues pour éviter de
VOUS COuper.

- Pour le nettoyage & la main, utilisez de |'eau trés claire de
maniére & ce que les lames restent parfaitement visibles pour
éviter de vous couper sur les lames tranchantes.

- Veillez & ne pas toucher les lames du couteau hachoir / de
'unité & lames lorsque vous videz le récipient et le mini-réci-
pient.

- Veillez & ne pas toucher les lames lorsque vous retirez ou in-
sérez les ustensiles.
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- Lorsque vous n'utilisez pas le couteau hachoir, mettezy le
protége-lames.

- Veillez & ne pas toucher les lames de chaque disque lorsque
vous retirez des éléments obstruants ou des ingrédients non
fraités.

®© Avant de remplacer des accessoires ou des piéces additionnelles
mobiles lors de |'utilisation de |'appareil, ce dernier doit étre ar-
rété et débranché du secteur.

®© Les ustensiles (p. ex. le couteau hachoir, les disques & raper et @
émincer) continuent & tourner aprés |'arrét de |'appareil. Atten-
dez I'arrét complet avant de déverrouiller et d'ouvrir le couvercle.

® |l peut se produire des blessures en cas de mauvaise utilisation
de |'appareil.

© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systéme de commande & distance séparé.

®© Si le cable de raccordement de cet appareil est endommagé, il
faut le faire remplacer par le fabricant, son service aprés-vente
ou une personne ayant une qualification similaire pour éviter
les mises en danger.

®© L'appareil est prévu selon sa fonction pour les temps de fonction-
nement maximaux suivants sans interruption :

Couteau hachoir : maximum 3 minutes

Batteur : maximum 3 minutes

Disque émulsionneur : maximum 6 minutes

Disque a frites : maximum 2 minutes

Disques & raper et & émincer : maximum 2 minutes

Presse-agrumes : maximum 7 minutes

Mini-hachoir : maximum 2 minutes

L'appareil doit étre ensuite arrété jusqu'a ce qu'il se soit refroidi

& la température ambiante.

® Avant la premiére utilisation, nettoyez toutes les piéces et sur-
faces qui seront en contact avec les aliments (voir « Nettoyage et

entretien de |'appareil » & la page 56).
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A DANGER pour les enfants

© Le matériel d'emballage n'est pas un jouet. Les enfants
ne doivent pas jouer avec les sachets en plastique.
Ceux<i présentent un risque d'asphyxie.

A DANGER pour et provoqué par les

animaux domestiques et d'élevage

© Les appareils électriques peuvent présenter des dan-
gers pour les animaux domestiques et d'élevage. De
plus, ceux-ci peuvent endommager |'appareil. Mainte-

nez par conséquent les animaux éloignés des appa-
reils électriques.

DANGER ! Risque d'électrocution en raison
de I'humidité
© L'appareil ne doit jamais étre mis en marche & proxi-
mité, entre autres, d'une baignoire, d'une douche ou
d'un lavabo rempli.
© L'appareil de base, le cable de raccordement et la
fiche secteur ne doivent pas étre plongés dans I'eau
ou dans un autre liquide.
© Protégez I'appareil de base contre I'humidité, les
gouttes et les éclaboussures.
© Si du liquide pénétre dans I'appareil de base, débran-
chez immédiatement la fiche secteur. Faites contrler
I'appareil avant de le remettre en service.
N'utilisez pas |'appareil avec les mains mouillées.
Si I'appareil tombe dans I'eau, débranchez immédia-
tement la fiche secteur. Ne retirer 'appareil qu'aprés
cela.

(ONO]

A DANGER ! Risque d'électrocution

® Ne branchez la fiche secteur sur une prise de courant
que si |'appareil est complétement monté pour I'usage
auquel il est destiné.

® Ne branchez la fiche secteur qu'a une prise de cou-
rant facilement accessible installée dans les régles, do-
tée de contacts de protection et dont la tension
correspond aux indications de la plaque signalétique.
Aprés avoir branché 'appareil, la prise de courant
doit rester facilement accessible.

®© Evitez toute détérioration du céble de raccordement
par des arétes vives ou des surfaces brilantes. N'en-
roulez pas le cable de raccordement autour de |'appao-
reil.

© L'appareil n'est pas complétement isolé du secteur
méme aprés |'avoir éteint avec |'interrupteur Marche/
Arrét. Pour ce faire, débranchez la fiche secteur.

®© Veillez & ce que le céble de raccordement ne fasse
pas trébucher et que personne ne puisse s'y prendre
les pieds ou marcher dessus.

© Eloignez le céable de raccordement des surfaces
chaudes (comme les plaques de cuisson).

© Lors de |'utilisation de I'appareil, le cable de raccorde-
ment ne doit pas étre coincé ou écrasé.

®© Pour débrancher la fiche secteur de la prise de cou-
rant, tirez toujours sur la fiche méle, jamais sur le
cable.
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© Débranchez la fiche secteur de la prise de courant ...
..lorsqu'une panne survient,
..quand vous n'utilisez pas 'appareil,
..avant de monter ou de démonter |'appareil,
..avant de nettoyer |'appareil et
...en cas d'orage.

© N'utilisez pas I'appareil si celuici ou le cable de rac-
cordement présente des dégats apparents.

® Sile cable d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service aprés vente ou
des personnes de qualification similaire afin d'éviter
un danger.

© Afin d'éviter tout risque d'accident, n'effectuez aucune
modification au niveau de I'appareil.

A DANGER ! Risque de blessures

©® Ne désactivez jamais les fonctions de sécurité |

© N'approchez jamais les doigts des ustensiles rotatifs.
Ne placez aucune cuiller ou objet similaire dans les
piéces en rotation. Veillez & attacher vos cheveux et &
ne pas porter de vétements amples & proximité des
piéces en rotation.

© Laissez refroidir les ingrédients chauds avant de les
traiter |

AVERTISSEMENT : risque de dommages

matériels

© Placez 'appareil uniquement sur une surface lisse,
plane, séche, antidérapante et imperméable afin qu'il
ne puisse ni basculer ni tomber.

® Ne placez pas I'appareil sur une surface trés chaude
(comme les plaques de cuisson).

© Respectez les indications de ce mode d'emploi concer-
nant les contenances maximales, les quantités d'ingré-
dients maximales, les temps de fonctionnement maxi-
maux et les niveaux de vitesse recommandés.

©® N'exercez pas une frop grande pression sur le céne
de pressage et les disques. Exercez une pression ho-
mogéne afin que le moteur ne se bloque pas.

® Ne faites jamais fonctionner I'appareil & vide, du fait

que cela peut faire chauffer le moteur et I'endomme-

ger.

Utilisez uniquement les accessoires d'origine.

N'utilisez aucun détergent agressif ou abrasif.

L'appareil est équipé de pieds & ventouses antidéra-

pants en plastique. Etant donné que les meubles sont

recouverts d'une variété de laques et de matiéres syn-

thétiques et sont traités avec différents produits d'entre-

tien, il ne peut pas étre totalement exclu que certaines

de ces substances contiennent des composants qui at-

taquent et ramollissent les pieds & ventouses antidéra-

pants en plastique. Au besoin, placez un support

antidérapant sous |'appareil.

(ONOXNO]



4. Eléments livrés

1 robot ménager multifonction, appareil de base 13

1 récipient 9

1 couvercle 3 avec :
- maxi-poussoir 2
- mini-poussoir 1

1 axe 17

1 couteau hachoir 8 avec protége-lames

1 batteur 19

1 disque émulsionneur 7
1 gros disque & réper et & émincer 4

1 disque a frites 6
1 accessoire presse-agrumes, composé de :
- petit céne de pressage 20 / grand céne de pres-

1 mini-hachoir, composé de :

5. Récapitulatif des fonctions

sage 21
- filtre 18

- mini-récipient 16
- unité a lames 15
1 mode d'emploi

1 disque fin & réper et & émincer 5

Position in-| Temps de
Ustensile Fonction Quantité | terrupteur | prépara- Remarque
rotatif tion
Broyer, hacher, réduire |p. ex. max |Pou 2 max. 3 min Couper préalablement les
en purée : des & 500 g de légumes et le fromage en
gumes, des herbes, du |viande morceaux d'env. 3 & 4 cm
Couteau hachoir 8  |fromage, de la viande de long.
Couper préalablement la
viande et le fromage &
péte dure en morceaux
d'env. 2 cm de long.
Retirer tendons, carti-
lages, os et peaux dures.
Pétrir une pate levée max. 500 g |1 max. 3 min
(p. ex. : péte & pizza) |de farine
Batteur 19 Mélange de péte légére |Graisse/ 1 max. 3 min
(p. ex. pate & géteau ou |sucre/fa-
’@’ péte & crépes) rine, chacun
max. 200 g
Fouetter la créme min. 200 ml, |2 max. 6 min traiter bien refroidie
max. 400 ml
. L Fouetter les blancs min. 2 max. 6 min tous les accessoires secs
Disque émulsion- d'ceuf 4bl ! .
et 7 ceufs blancs et sans graisse
d'ceufs,
max.
6 blancs
d'ceufs
Emulsionner | max. 6 min
(par ex. monter une
mayonnaise)
Presse-agrumes avec |Presser de petits agru- | max. 5 mor- | 1 max. Ne pas exercer une trop
petit cdne de pres-  |mes (p. ex. citrons, ci- |ceaux 7 min grande pression

trons verts)

Vider le récipient 9 lors-
qu'il est rempli & 1250
ml.
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Position in-

Temps de

Ustensile Fonction Quantité | terrupteur | prépara- Remarque
rotatif tion
Presse-agrumes avec |Presser de grands agru- |max. 5 mor- |1 max. Ne pas exercer une trop
grand céne de pres- |mes (p. ex. des ceaux 7 min grande pression
oranges) Vider le récipient 9 lors-
qu'il est rempli & 1250
ml.
Couper des frites max. 500 g |2 max. 2 min Ne pas exercer une trop

grande pression
Vider le récipient @ lors-
qu'il est rempli jusqu'a
MAX.

Gros disque & réper |couper de grosses max. 500 g |2 max. 2 min Ne pas exercer une frop

et & émincer 4 tranches grande pression

(lames vers le haut) Vider le récipient 9 lors-
qu'il est rempli jusqu'a
MAX.

Empreinte :

Gros disque & réper |r@per grossiérement max. 500 g |1 max. 2 min Ne pas exercer une trop

et @ émincer 4 grande pression

(lames vers le bas) Vider le récipient 9 lors-
qu'il est rempli jusqu'a
MAX.

Empreinte :

Disque fin & réper et |couper de fines tranches max. 500 g |2 max. 2 min Ne pas exercer une trop

a émincer 5
(lames vers le haut)

Empreinte :

grande pression

Vider le récipient 9 lors-
qu'il est rempli jusqu'a
MAX
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Position in-| Temps de
Ustensile Fonction Quantité | terrupteur | prépara- Remarque
rotatif tion
Disque fin & réper et |raper finement max. 500 g |1 max. 2 min Ne pas exercer une trop
a émincer 5 grande pression
(lames vers le bas) e Vider le récipient 9 lors-
qu'il est rempli jusqu'é
MAX.
Empreinte :
Mini-hachoir Broyer, hacher de pe- |max. 150 g |P, 1, 2 max. * le joint d'étanchéité 14
(15 + 16) tites quantités d'oi- 2 min doit étre mis en place.
gnons, d'herbes, de remplir max.
fruits & coques et de jusqu'au re-
grains de café pére MAX
aucun liquide !

6. Déballage de I'appareil et

mise en place

7. Commandes de base

7.1 Préparation des aliments

REMARQUE : lors des premiéres utilisations, une légére

odeur peut émaner en raison de la montée en température
du moteur. Ceci est sans gravité. Assurez-vous que la piéce

AVERTISSEMENT : risque de dommages

est suffisamment aérée.

1. Otez tout le matériau d'emballage.

2. Vérifiez si toutes les piéces sont présentes et en par-
fait état.

3. Nettoyez l'appareil avant la premiére
utilisation ! (voir « Nettoyage et entretien de
I'appareil » & la page 56).

4. Figure A : déroulez le cdble de raccordement 10

de I'enrouleur pour le céble 22 autant que nécessaire.
5. Placez I'appareil de base 13 sur une surface plane,

séche, antidérapante et imperméable afin qu'il ne
puisse ni basculer ni tomber.

Choisissez un support lisse afin que les pieds a ven-
touse 11 puissent se fixer.

A DANGER ! Risque de blessures !
® Ne branchez la fiche secteur 10 sur une prise de cou-

rant que si le robot ménager est complétement assemblé

pour les fins d'utilisation auxquelles il est destiné.

matériels !
© L'appareil ne doit pas étre utilisé pour broyer des ali-

ments particuliérement durs comme des os ou de la
noix de muscade.

Lavez et nettoyez les légumes, les fruits et les herbes.
Retirez les tiges (des herbes p. ex.), des écorces dures
(des fruits & coques p. ex.) et les parties ne devant pas
étre transformées (p. ex. les pépins de pomme).
Utilisez des fines herbes fraiches séches.

Enlevez les tendons, les os et le cartilage de la viande.
Enlevez la crodte du fromage.

Traitez le fromage et la viande bien refroidis.

Le fromage mou (p. ex. la mozzarella) peut aussi étre
briévement congelé.

Pour traiter les aliments avec le couteau hachoir 8 et
dans le mini-hachoir 15 + 16, coupez-les en plus pe-
tits morceaux homogeénes.

Pour traiter les aliments avec les disques 5, 4, coupez-
les en morceaux trés petits de maniére & ce qu'ils
passent facilement dans la trémie de remplissage du
milieu. Des aliments oblongs (p. ex. carottes,
concombres, courgettes) peuvent étre traités en entier.
lls sont insérés verticalement dans la trémie de remplis-
sage. La largeur de la trémie de remplissage doit étre
aussi remplie que possible afin qu'elle ne bascule pas.
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® Pour traiter les aliments avec le disque a frites 6, les
pommes de terre doivent étre insérées dans la grande
trémie de remplissage de maniére & ce qu'elles ne dé-
passent pas le repére MAX de la trémie de remplis-
sage du couvercle 3. Le cas échéant, coupez les
pommes de terre en morceaux adaptés.

® Pour traiter les aliments avec le presse-agrumes 18 +
20, choisissez des agrumes mirs. Ceux-ci produisent
plus de jus. Coupez les agrumes transversalement en
deux moitiés.

7.2 Verser/ajouter les ingrédients

® Lors du remplissage d'ingrédients liquides dans le réci-
pient 9, tenez compte du niveau de remplissage maxi-
mal de 1250 ml.

® Dans le mini-hachoir 15 + 16, aucun liquide ne doit
étre traité. Les ingrédients doivent étre insérés au maxi-
mum jusqu'au repere MAX.

® Respectez les indications figurant dans les tableaux de
préparation concernant les quantités d'ingrédients
maximales.

* Mettez en place les accessoires suivants avant de ver-
ser les ingrédients dans le récipient 9 :
- Couteau hachoir 8
- Axe 17 + batteur 19
- Axe 17 + disque émulsionneur 7

* Pour un remplissage ultérieur lorsque le couvercle 3 est
fermé, I'appareil dispose d'une trémie de remplissage
avec un poussoir 2 en 1. Selon la quantité et la taille
des ingrédients, retirez le poussoir 1. Ainsi, vous dis-
posez de deux tailles de trémie de remplissage.

® En travaillant avec les disques 5, 4, utilisez toujours le
mini-poussoir 1 afin d'obtenir le meilleur résultat.

* En travaillant avec le disque & frites 6, utilisez toujours
le maxi-poussoir 2 afin d'obtenir le meilleur résultat.

REMARQUE : dans ce mode d'emploi n'est décrite que
I'utilisation d'un poussoir souvent approprié. Adaptez le
choix du poussoir & I'aliment.

* Lorsque |'appareil fonctionne, vous pouvez retirer le
mini-poussoir 1.

* Lorsque vous utilisez la grande trémie de remplissage
(avec le maxi-poussoir 2), les ingrédients doivent étre
insérés au maximum jusqu'au repéere MAX.

® Le mini-poussoir 1 a, au fond, un petit trou par lequel
les liquides peuvent s'écouler lentement dans le réci-
pient (p. ex. pour ajouter lentement de I'huile goutte
par goutte en vue de préparer une mayonnaise).

7.3 Alimentation électrique

A DANGER ! Risque de blessures !

® Ne branchez la fiche secteur 10 sur une prise de cou-
rant que si le robot ménager est complétement assemblé
pour les fins d'utilisation auxquelles il est destiné.

Branchez la fiche secteur 10 dans une prise de courant
avec contacts de protection correspondant aux données
techniques de la plaque signalétique. Aprés avoir branché
I'appareil, la prise de courant doit rester facilement acces-
sible & fout moment.

7.4 Fonctions de sécurité

Afin de réduire le risque de blessures, le robot ménager ne
peut étre démarré que lorsque certains accessoires ont été
correctement assemblés.

A DANGER ! Risque de blessures !

© Ne désactivez jamais ces fonctions de sécurité |

Le principe : repére ® + @ /
Le méme principe vaut & tous les endroits ouU les repéres re-
présentant un cadenas et un point sont visibles.

1. Mettre en place l'accessoire
supérieur : mettez en place |'acces-
d soire supérieur avec le repére @ sur

? le symbole représentant un

f'h cadenas “m ouvert.

2. Tourner dans le sens horaire :
Tournez |'accessoire supérieur dans le
sens horaire jusqu'a ce qu'il s'en-
clenche.

3. Assemblage correct :
Lorsque les accessoires sont correcte-
ment assemblés, le repére @ est ali-
gné sur le symbole représentant un
cadenas @ fermé.

A

® Pour enlever I'accessoire supérieur, tournez-le dans le
sens antihoraire jusqu'a ce que le repére @ soit aligné
sur le symbole représentant un cadenas “im ouvert. En-
suite, vous pouvez tirer |'accessoire vers le haut.

Les accessoires individuels

* Figure B : le récipient 9 doit s'enclencher via une pe-
tite rotation dans le sens horaire sur |'appareil de
base 13.

e Figure C : le couvercle 3 doit s'enclencher via une
petite rotation dans le sens horaire sur le récipient 9.



* Figure K : pour le presse-agrumes, le couvercle 3
n'est pas nécessaire. Au lieu de cela, le filtre 18 doit
s'enclencher via une petite rotation dans le sens ho-
raire sur le récipient 9.

* Figure F : le mini-hachoir 15 + 16 est mis en place
sans récipient 9 directement sur 'appareil de
base 13. Il doit étre assemblé correctement et doit
s'enclencher via une petite rotation dans le sens ho-
raire sur |'appareil de base.

Le maxi-poussoir

* Figure D : lorsque le couvercle 3 est mis en place, le
maxi-poussoir 2 doit étre inséré dans la trémie de rem-
plissage. Sans interrompre le fonctionnement, il peut
étre extrait vers le haut jusqu'au repére MAX. En ap-
puyant dessus vers le bas, cette fonction de sécurité
exerce une résistance.

7.5 Mise en marche/arrét et
réglage de la vitesse

Avec l'interrupteur rotatif 12, vous mettez |'appareil en
marche et & 'arrét et choisissez le niveau de vitesse :

8. Utilisa!ion du couteau
hachoir

A DANGER ! Risque de blessures !

© Les lames du couteau hachoir 8 sont trés coupantes.
Ne les touchez pas. Lorsque vous n'utilisez pas le cou-
teau hachoir, mettez-y le protége-lames.

Position de

l'interrup- Fonction
teur

Fonction impulsion :

- Maintenir l'interrupteur rotatif 12 sur
la position P pour mettre |'appareil en
marche.

p - Relacher l'interrupteur rotatif 12 pour

mettre |'appareil & 'arrét.

- Permet de travailler avec plusieurs
bréves impulsions les unes a la suite
des autres, recommandé p. ex. pour
herbes et oignons

* Retirer le protége-
lames :
Au milieu, tirez légérement le
protége-lames du couteau ha-
choir et retirez celui<i en ti-
rant vers le haut.

* Metire le protége-
lames :
Insérez le couteau hachoir 8
en partant du haut dans le
protége-lames. Veillez & ce
que les deux lames soient
complétement protégées.

0 éteint

—_—

Niveau de vitesse 1 (normal)

2 Niveau de vitesse 2 (élevé)

REMARQUE : lors du choix du niveau de vitesse, tenez
compte des recommandations dans les tableaux.

Domaine d'uvtilisation :

Le couteau hachoir 8 permet de hacher et de broyer des
oignons, des herbes, des légumes, des fruits, du parmesan
et de la viande. Par ailleurs, vous pouvez pétrir de la péte
avec le couteau hachoir.

AVERTISSEMENT : risque de dommages

matériels !

© L'appareil ne doit pas étre utilisé pour broyer des ali-
ments particuliérement durs comme des os ou de la
noix de muscade.

© Le couteau hachoir n'est pas approprié pour des cé-
réales, de la glace, des fruits & coques ou des aliments
tout aussi durs.
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Tableau de préparation pour hacher :

Inarédi . . Quantité | Temps de | Inter-
ngrédients | Préparation . .
max. |preparation| rupteur
couper en onv
Viande c;bfsz, i:\v. 500 g 30860 s 2/P
coupés en env
Oignons quo:)r:éjons 500 ¢g 308 60s P
. env.
Al sans pelure 500 g 30860 s P
couper en onv
Carottes n;o;c;acur:, 500 g 30860 s 2/P
Tableau de préparation pour le pétrissage :
Ingrédients | Quantité max. Temps d.e prépa- | Infer-
ration rupteur
Péte levée ?;c:iﬁ.eSOO g de env. 3 minutes |

AVERTISSEMENT : risque de dommages

matériels !

© Ne faites pas fonctionner |'appareil en continu avec le
couteau hachoir 8 pendant plus de 3 minutes. L'appa-
reil doit étre ensuite arrété jusqu'a ce qu'il se soit re-
froidi & la température ambiante.

© L'appareil n'est pas approprié pour une pdte lourde
(p. ex. pate & pain complet) ou de grandes quantités
de pétes. Les quantités de pétes plus importantes
peuvent étre traitées par portions.

Accessoires nécessaires :

- Récipient 9

- Couteau hachoir 8

- Couvercle 3 avec poussoirs 1, 2

Méthode :

(Pour le montage, cf. figure M)

1. placez le récipient 9 sur I'appareil de base 13. Tour-

nez légérement le récipient dans le sens horaire

jusqu'a I'entendre s'enclencher.

Placez le couteau hachoir 8 dans le récipient 9.

Mettez les ingrédients dans le récipient 9. Vous pou-

vez ajouter ultérieurement d'autres ingrédients via la

trémie de remplissage.

4. Placez le couvercle 3 avec les poussoirs 1, 1, 2 sur
le récipient 9. Tournez légérement le couvercle dans
le sens horaire jusqu'd |'entendre s'enclencher.

5. Branchez la fiche secteur 10 dans une prise de cou-
rant.

6. Choisissez le niveau de vitesse désiré au moyen de
I'interrupteur rotatif 12.

7. Sil'opération est terminée, positionnez |'interrupteur
rotatif 12 sur O et débranchez la fiche secteur 10.

8. Tournez légérement le couvercle 3 avec les pous-
soirs 1, 1, 2 dans le sens antihoraire et retirez-le.
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9. Tournez légérement le récipient @ dans le sens anti-
horaire et retirezle.

10. Saisissez le couteau hachoir 8 par I'extrémité supé-
rieure et retirez-le en tirant vers le haut. Enlevez pru-
demment les ingrédients adhérant au couteau
hachoir & I'aide d'une petite spatule & péte ou autre
ustensile.

11. Retirez les ingrédients broyés du récipient 9.

12. Nettoyez tous les accessoires utilisés dés que pos-
sible.

9. Utilisation du batteur

Domaine d'vtilisation :
Le batteur 19 est approprié pour préparer une pate légére
(p. ex. pdte brisée, péte a crépe).

AVERTISSEMENT : risque de dommages

matériels !

© L'appareil n'est pas approprié pour une pdte lourde
(p. ex. pate & pain complet) ou de grandes quantités
de pétes. Les quantités de pétes plus importantes
peuvent étre traitées par portions.

Tableau de préparation :

Ingrédients | Quantité max. Temp:‘ﬂ?o:repq- n'::;i';r
ate & Graisse/sucre/

pc‘zteou farine, chacun env. 3 minutes 1

9 max. 200 g

AVERTISSEMENT : risque de dommages

matériels !

© Ne faites pas fonctionner |'appareil en continu avec le
batteur 19 pendant plus de 3 minutes. L'appareil doit
étre ensuite arrété jusqu'a ce qu'il se soit refroidi & la
température ambiante.

Accessoires nécessaires :

- Récipient 9

- Axe 17

- Batteur 19

- Couvercle 3 avec poussoirs 1, 2

Méthode :

(Pour le montage, cf. figure G)

1. placez le récipient 9 sur I'appareil de base 13. Tour-

nez légérement le récipient dans le sens horaire

jusqu'a I'entendre s'enclencher.

Placez I'axe 17 dans le récipient 9.

Placez le batteur 19 sur ['axe 17.

Mettez les ingrédients dans le récipient 9. Vous pou-

vez ajouter ultérieurement d'autres ingrédients via la

trémie de remplissage.

5. Placez le couvercle 3 avec les poussoirs 1, 2 sur le
récipient 9. Tournez légérement le couvercle dans le
sens horaire jusqu'd |'entendre s'enclencher.
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6. Branchez la fiche secteur 10 dans une prise de cou-
rant.

7. Choisissez la position T au moyen de I'interrupteur
rotatif 12.

8. Sil'opération est terminée, positionnez |'interrupteur
rotatif 12 sur O et débranchez la fiche secteur 10.

9. Tournez légérement le couvercle 3 dans le sens anti-
horaire et retirezle.

10. Tournez légérement le récipient 9 dans le sens anti-
horaire et retirezle.

11. Tirez I'axe 17 avec le batteur 19 vers le haut et sor-
tez la pate du récipient 9.

12. Nettoyez tous les accessoires utilisés dés que pos-

sible.

10. Utilisation du disque
émulsionneur

Domaine d'utilisation :

Le disque émulsionneur 7 est congu pour fouetter de la

créme ou des blancs en neige et pour émulsionner (par ex.
monter une mayonnaise).

Tableau de préparation :

Ingré- Quantité Quantité | Temps de pré- Inter:-
dients min. max. paration rup
teur
E)T;}Ze 200 ml 400 ml env. 1 min 2
Blancs 4 blancs 6 blancs env. 2 a 5 min 2
d'ceufs d'ceufs d'ceufs :

AVERTISSEMENT : risque de dommages

matériels !

© Ne faites pas fonctionner |'appareil en continu avec le
disque émulsionneur 7 pendant plus de 6 minutes.
L'appareil doit étre ensuite arrété jusqu'a ce qu'il se
soit refroidi & la température ambiante.

REMARQUES :

* Fouetter les blancs d'ceufs : les ceufs doivent étre &
température ambiante. Veillez & ce que tous les acces-
soires soient secs et sans graisse et qu'aucun jaune
d'ceuf n'atterrisse dans les blancs d'ceufs.

* Fouetter la créme : veillez & ce que la créme fouettée
ainsi que les accessoires soient bien refroidis.

Accessoires nécessaires :

- Récipient 9

- Axe 17

- Disque émulsionneur 7

- Couvercle 3 avec poussoirs 1, 2

Méthode :

(Pour le montage, cf. figure H)

1. placez le récipient 9 sur I'appareil de base 13. Tour-

nez légérement le récipient dans le sens horaire

jusqu'a I'entendre s'enclencher.

Placez le disque émulsionneur 7 sur |'axe 17.

Placez l'axe 17 dans le récipient 9.

Mettez les ingrédients dans le récipient 9. Vous pou-

vez ajouter ultérieurement d'autres ingrédients via la

trémie de remplissage. Pour un ajout lent par goutte

(p. ex. d'huile en vue de préparer une mayonnaise),

vous pouvez utiliser le mini-poussoir 1 avec un petit

orifice au fond.

5. Placez le couvercle 3 avec les poussoirs 1, 2 sur le
récipient 9. Tournez légérement le couvercle dans le
sens horaire jusqu'a I'entendre s'enclencher.

6. Branchez la fiche secteur 10 dans une prise de cou-
rant.

7. Choisissez le niveau de vitesse désiré au moyen de
I'interrupteur rotatif 12.

8. Sil'opération est terminée, positionnez l'interrupteur
rotatif 12 sur O et débranchez la fiche secteur 10.

9. Tournez légérement le couvercle 3 dans le sens anti-
horaire et retirezle.

10. Tournez légérement le récipient @ dans le sens anti-
horaire et retirezle.

11. Retirez I'axe 17 avec le disque émulsionneur 7 en ti-
rant vers le haut et sortez les aliments préparés du ré-
cipient 9.

12. Nettoyez tous les accessoires utilisés dés que pos-

sible.
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11. Utilisation du disque a frites

Domaine d'vtilisation :
Le disque a frites 6 est congu pour couper des frites de
pommes de ferre crues.

AVERTISSEMENT : risque de dommages

mateériels !

©® N'exercez pas une trop grande pression sur le disque
a frites 6. Exercez une pression homogéne afin que le
moteur ne se bloque pas.

REMARQUE : pour obtenir de meilleurs résultats, dispo-

ser de grandes pommes de terre (éventuellement coupées

en deux) transversalement dans la grande trémie de rem-

plissage et presser vers le bas & |'aide du maxi-poussoir 2.

Tableau de préparation :

Temps de prépa- Inter-
Ingrédients | Quantité max. ration
rupteur
max.
Pommes de 500 g env. 2 minutes 2
terre
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AVERTISSEMENT : risque de dommages

matériels !

®© Ne faites pas fonctionner |'appareil en continu avec le
disque a frites 6 pendant plus de 2 minutes. L'appareil
doit étre ensuite arrété jusqu'a ce qu'il se soit refroidi a
la température ambiante.

Accessoires nécessaires :

- Récipient 9

- Axe 17

- Disque & frites 6

- Couvercle 3 avec poussoirs 1, 2

Méthode :

(Pour le montage, cf. figure J)

1. Placez le récipient 9 sur I'appareil de base 13. Tour-
nez légérement le récipient dans le sens horaire
jusqu'a I'entendre s'enclencher.

Placez l'axe 17 dans le récipient 9.

Placez le disque & frites 6 sur I'axe de telle sorte que
les lames du disque & frites soient dirigées vers le
haut.

4. Placez le couvercle 3 avec les poussoirs 1, 2 sur le
récipient 9. Tournez légérement le couvercle dans le
sens horaire jusqu'd |'entendre s'enclencher.

5. Branchez la fiche secteur 10 dans une prise de cou-
rant.

6. Retirez le maxi-poussoir 2 et insérez les pommes de

terre préparées et crues au maximum jusqu'au repére

MAX dans la trémie de remplissage.

Remettez le maxi-poussoir 2 en place.

Positionnez I'interrupteur rotatif 12 sur 2 et appuyez

vers le bas avec le maxi-poussoir 2 sur les pommes

de terre en exercant une pression légére et homo-
geéne.

9. Arrétez |'opération (interrupteur rotatif 12 en posi-
tion O) avant que tous les morceaux de pommes de
terre aient été traités dans la trémie de remplissage
afin de faire I'appoint en pommes de terre.

10. Traitez toutes les pommes de terre portion par por-
tion. Entretemps, videz le récipient 9 lorsque celuii
est rempli jusqu'au repére MAX.

11. Si l'opération est terminée, positionnez |'interrupteur
rotatif 12 sur O et débranchez la fiche secteur 10.

12. Tournez légérement le couvercle 3 dans le sens anti-
horaire et retirezle.

13. Tournez légérement le récipient 9 dans le sens anti-
horaire et retirezle.

14. Saisissez I'axe 17 par |'extrémité supérieure et reti-
rez-le avec le disque & frites 6 en tirant.

15. Retirez les frites coupées du récipient 9.

16. Nettoyez tous les accessoires utilisés dés que possible.
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12. Utilisation des disques a
rdper et a émincer

Domaine d'utilisation :

Le gros disque & rdper et & émincer 4 et le disque fin & r&-
per et & émincer 5 sont congus pour rdper et couper en
tranches des légumes, des fruits, des pommes de terre et
du fromage. Ces disques sont utilisables des deux cotés. Ils
servent d'un cdté & raper et de I'autre & couper en
tranches.

Pour vous orienter, les deux disques ont une empreinte ser-
vant de marquage indicatif.

Empreinte

Disque a raper et a émincer

gros disque & rdper et & émincer 4

disque fin & réper et & émincer 5

AVERTISSEMENT : risque de dommages

matériels !

© N'exercez pas une trop grande pression sur les
disques & raper et & émincer 5/4. Exercez une pres-
sion homogéne afin que le moteur ne se bloque pas.

Tableau de préparation de coupe :

Temps de prépa- Inter-
Ingrédients | Quantité max. ration
rupteur
max.
Carottes 500¢g env. 2 minutes 2
Courgettes  |500 g env. 2 minutes 2
Poireau 500 g env. 2 minutes 2
Betterave
rouge (éplu- |500 g env. 2 minutes 2
chée)
Tableau de préparation de répe :
Temps de prépa- Inter-
Ingrédients | Quantité max. ration
rupteur
max.
Carottes 500 g env. 2 minutes |

AVERTISSEMENT : risque de dommages

matériels !

© Ne faites pas fonctionner I'appareil en continu avec le
disque & rdper et & émincer 5 ou 4 pendant plus de
2 minutes. L'appareil doit étre ensuite arrété jusqu'a ce
qu'il se soit refroidi & la température ambiante.



Accessoires nécessaires :

- Récipient 9

- Axe 17

- disque fin & réper et & émincer 5 ou
gros disque & rdper et & émincer 4

- Couvercle 3 avec poussoirs 1, 2

Méthode :

(Pour le montage, cf. figure J)

1. placez le récipient 9 sur I'appareil de base 13. Tour-
nez légérement le récipient dans le sens horaire
jusqu'a I'entendre s'enclencher.

Placez l'axe 17 dans le récipient 9.

Placez le disque & réper et & émincer 5 ou 4 sur
I'axe de telle sorte que I'ustensile avec lequel vous
souhaitez travailler soit dirigé vers le haut.
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4. Placez le couvercle 3 avec les poussoirs 1, 2 sur le
récipient 9. Tournez légérement le couvercle dans le
sens horaire jusqu'd |'entendre s'enclencher.

5. Branchez la fiche secteur 10 dans une prise de cou-
rant.

6. Retirez le poussoir moyen 1 et insérez les ingrédients
préparés dans la trémie de remplissage.

7. Positionnez l'interrupteur rotatif 12 sur 1 (réper) ou 2
(couper) et appuyez vers le bas avec le poussoir
moyen 1 sur les ingrédients en exercant une pression
légére et homogéne. Vous pouvez appuyer vers le
bas sans poussoir sur des ingrédients longs comme
les carottes, les courgettes et les concombres tant
qu'ils dépassent du haut de la trémie de remplissage.

8. Arrétez |'opération (interrupteur rotatif 12 en posi-
tion O0) avant que tous les ingrédients aient été traités
dans la trémie de remplissage afin de faire I'appoint
en ingrédients.

9. Traitez tous les ingrédients portion par portion. Entre-
temps, videz le récipient 9 lorsque celuici est rempli
jusqu'au repere MAX.

10. Si l'opération est terminée, positionnez |'interrupteur
rotatif 12 sur O et débranchez la fiche secteur 10.

11. Tournez légérement le couvercle 3 dans le sens anti-
horaire et retirezle.

12. Tournez légérement le récipient 9 dans le sens anti-
horaire et retirezle.

13. Saisissez |'axe 17 par |'extrémité supérieure et reti-
rez-le avec le disque & rdper et & émincer 5 ou 4 en
tirant.

14. Retirez les ingrédients préparés du récipient 9.

15. Nettoyez tous les accessoires utilisés dés que pos-

sible.

13. Utilisation du presse-
agrumes

Domaine d'utilisation :

Le presse-agrumes, composé du filtre 18 et de I'un des
cones de pressage 20 + 21 est congu pour presser des
agrumes coupés en deux. Utilisez le petit céne de pres-
sage 20 pour les petits agrumes (par ex. citrons, citrons
verts) ou le grand céne de pressage 21 pour des agrumes
plus grands (p. ex. des oranges).

AVERTISSEMENT : risque de dommages

matériels !

© Veillez & ce qu'il n'y ait aucun corps étranger dans le
filtre 18 ou dans I'appareil lorsque vous vous en ser-
vez.

© N'exercez pas une trop grande pression sur le céne
de pressage 20/21.

Tableau de préparation :

Ingrédients | Quantité max. Temps d.e prépa- | Infer-
ration rupteur
5 morceaux (en N .
Oranges noreeaux ( env. 4 & 6 minutes |
moitiés)

AVERTISSEMENT : risque de dommages

matériels !

© Ne faites pas fonctionner |'appareil en continu avec le
presse-agrumes 18 + 20/21 pendant plus de
7 minutes. L'appareil doit étre ensuite arrété jusqu'a ce
qu'il se soit refroidi & la température ambiante.

Accessoires nécessaires :

- Récipient 9

- Axe 17

- Filtre 18

- Petit cdne de pressage 20 ou grand céne de pres-
sage 21

Méthode :

1. Placez le récipient @ sur |'appareil de base 13. Tour-

nez légérement le récipient dans le sens horaire

jusqu'a I'entendre s'enclencher.

Figure K : placez 'axe 17 dans le récipient 9.

Figure K : placez le filtre 18 sur le récipient 9 et

sur l'axe 17. Tournez légérement le filtre dans le sens

horaire jusqu'a I'entendre s'enclencher.

4. Figure L : placez le cdne de pressage 20/21 sur le
milieu du filtre 18.

5. Branchez la fiche secteur 10 dans une prise de cou-
rant.

6. Choisissez la position T au moyen de I'interrupteur
rotatif 12.

7. Pressez les moitiés d'agrume avec la face coupée
vers le bas légérement sur le céne de pressage rota-
tif 20/21. Le jus s'écoule dans le récipient 9.
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REMARQUES :

* Pour obtenir le meilleur jus possible, pressez tout
d'abord les moitiés d'agrumes verticalement vers le
bas. Ensuite, faites-les bouger légérement sur le cone
de pressage 20/21 dans toutes les directions jusqu'a
ce que toute la pulpe ait été extraite.

* Sile céne de pressage 20/21 ne tourne pas, vérifiez
si des pépins ne sont pas coincés entre le céne de
pressage et le filtre 18 et enlevez-les le cas échéant.

* Sibeaucoup de pulpe ou de pépins se sont rassemblés
dans le filtre 18, retirez la fiche secteur 10 et videz le
filtre.

8. Mettez fin & I'opération au plus tard lorsque le réci-
pient @ a atteint son niveau de remplissage maximal
pour les liquides (1250 ml).

9. Sil'opération est terminée, positionnez |'interrupteur
rotatif 12 sur O et débranchez la fiche secteur 10.

10. Tournez légérement le filire 18 dans le sens antiho-
raire et retirez-le avec le cne de pressage 20/21.

11. Retirez I'axe 17.

12. Tournez légérement le récipient 9 dans le sens anti-
horaire et retirezle.

13. Versez le jus se trouvant dans le récipient 9.

14. Nettoyez tous les accessoires utilisés dés que pos-

sible.

14. Mini-hachoir

Domaine d'utilisation :

a lames 15, est congu pour hacher et broyer une petite
quantité d'oignons, d'herbes, de fruits & coques, de grains
de café et de parmesan.

AVERTISSEMENT : risque de dommages

matériels !

®© Le mini-hachoir ne doit pas étre utilisé avec des i-
quides.

Tableau de préparation :

Ingrédients | Quantité max. Temps de prépa- | Inter-

ration rupteur
Amandes 150 ¢g 8-10x1s P
Crains de |56 ¢ env. 304 60 s 2
café

AVERTISSEMENT : risque de dommages

matériels !

®© Ne faites pas fonctionner I'appareil en continu avec le
mini-hachoir 15 + 16 pendant plus de 2 minutes.
L'appareil doit étre ensuite arrété jusqu'a ce qu'il se
soit refroidi & la température ambiante.
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Accessoires nécessaires :
Unité & lames 15
Joint d'étanchéité 14

Méthode :

1. Insérez les ingrédients au maximum jusqu'au repére
tez également les indications figurant dans le tableau
de préparation.

Placez le joint d'étanchéité 14 sur I'unité & lames 15.
Figure E : placez |'unité & lames 15 avec les lames

.....
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4. Figure E : tournez |'unité & lames 15 dans le
sens antihoraire jusqu'a ce qu'elle soit fermement

5. Figure F : retournez le mini-hachoir assemblé 15 +
16 et mettezle sur I'appareil de base 13. Tournez |é-
gérement le mini-hachoir dans le sens horaire jusqu'a
I'entendre s'enclencher.

6. Branchez la fiche secteur 10 dans une prise de cou-
rant.

7. Choisissez le niveau de vitesse désiré au moyen de
I'interrupteur rotatif 12.

8. Sil'opération est terminée, positionnez |'interrupteur
rotatif 12 sur O et débranchez la fiche secteur 10.

9. Tournez légérement le mini-hachoir dans le sens anti-
horaire et retirez-le.

10. Tournez I'unité & lames 15 dans le sens horaire

11. Enlevez prudemment les ingrédients adhérant & I'uni-
té a lames 15 & I'aide d'une petite spatule & péte ou
autre ustensile.

12. Retirez les ingrédients préparés du mini-récipient 16.

13. Nettoyez tous les accessoires utilisés dés que possible.

15. Nettoyage et entretien de
I'appareil

A DANGER ! Risque d'électrocution !
©® Avant chaque nettoyage, retirez la fiche secteur 10 de
la prise de courant secteur.
© Ne plongez jamais |'appareil de base 13 dans |'eau.
DANGER ! Risque de blessures par cou-
pure !
© Sachez que les lames des disques 6 + 5 + 4, du couteau
hachoir 8 et de I'unité & lames 15 sont trés coupantes.
Ne touchez jamais les lames & mains nues pour éviter
de vous couper.
ATTENTION :
© N'utilisez aucun détergent abrasif, corrosif ou provo-
quant des rayures. Cela risquerait d'endommager |'ap-
pareil.
REMARQUE : certains aliments ou certaines épices
(comme le curry) peuvent décolorer le plastique. Ce n'est
pas un défaut de I'appareil et cela ne présente aucun
risque pour la santé.



15.1 Nettoyage de I'appareil de
base

1. Nettoyez |'appareil de base 13 avec un chiffon hu-
mide. Vous pouvez aussi utiliser un peu de produit
vaisselle.

2. Essuyez avec un chiffon propre humidifié a I'eau
claire.

3. Ne réutilisez I'appareil de base 13 que lorsque celui-
ci est complétement sec.

15.2 Nettoyage au lave-vaisselle

Les éléments suivants sont lavables au lave-vaisselle :
- Récipient 9

- Couvercle 3

- Axe 17

- Couteau hachoir 8

- Batteur 19

- Disque émulsionneur 7

- Petit céne de pressage 20

- Grand céne de pressage 21

- Filtre 18

- Disque & frites 6

- Gros disque & raper et & émincer 4

- Disque fin & raper et & émincer 5

- Mini-récipient (pour le mini-hachoir) 16

- Mini-poussoir 1

- Maxi-poussoir 2

Les piéces suivantes ne doivent jamais étre lavées au
lave-vaisselle :

- Appareil de base 13

- Unité & lames (pour le mini-hachoir) 15

15.3 Nettoyage a la main

DANGER ! Risque de blessures par cou-
pure !
®© Pour le nettoyage & la main, utilisez de I'eau trés claire
de maniére & ce que les lames des disques 6 + 5 + 4,
du couteau hachoir 8 et de I'unité & lames 15 restent
parfaitement visibles pour éviter de vous couper sur les
lames tranchantes.

Tous les accessoires peuvent aussi étre nettoyés & la main,
a port I'appareil de base 13.
* Nettoyez |'ensemble des accessoires aussi vite que
possible aprés usage.
e Utilisez de I'eau de vaisselle avec un produit vaisselle
non agressif et rincez toutes les piéces & |'eau claire.
* Laissez sécher complétement toutes les piéces avant de
les utiliser & nouveau ou avant de les ranger.

15.4 Rangement

Rangez |'appareil dans un endroit protégé contre la pous-
siére et la saleté et inaccessible aux enfants.

16. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correctement, procé-
dez dans un premier temps aux tests de cette liste de
contréle. Il s'agit peut-étre seulement d'un probléme mineur

que vous pouvez résoudre vous-méme.

A DANGER ! Risque d'électrocution !

©® N'essayez en aucun cas de réparer |'appareil vous-

méme.

Probléme

Cause possible /
solution

Ne fonctionne pas

L'alimentation électrique est-elle
établie correctement 2

Vérifiez le branchement.

Le robot ménager ne peut étre
démarré que lorsque certains
accessoires ont été correctement
assemblés (voir « Fonctions de
sécurité » a la page 50).

L'appareil émet de
fortes vibrations ou
s'agite pendant le

fonctionnement.

Respectez les quantités maxi-
males et la préparation recom-
mandée des aliments.

Les pieds & ventouse doivent
étre propres et secs.

Couteau hachoir 8 /
batteur 19 / disque
émulsionneur 7 /
unité & lames 15 :
['ustensile ne tourne
pas ou ne tourne
plus que difficile-
ment.

Arréter immédiatement 'appa-

reil, débrancher la fiche sec-

teur 10 et vérifier :

- La quantité maximale a-telle
été dépassée 2

- Un obstacle (p. ex. tendons,
cartilage) se trouve-til dans le
récipient ¢

- Les morceaux des ingrédients
sontils trop grands 2

Céne de pres-
sage 20/21/
disques 6 + 5 + 4
['ustensile cesse de
tourner.

Avez-vous exercé une trop
grande pression ¢

Est-ce qu'il y a un corps étran-
ger dans 'appareil 2

Disques6 + 5 + 4 :
Les restes des ingré-
dients demeurent
collés en haut sur le
disque.

Aucun probléme, des petits
restes demeurent collés pour des
raisons techniques.

Disques
6+5+4
Les ingrédients ne

sont pas bien traités.

Arréter I'appareil, débrancher
la fiche secteur 10 et vérifier
prudemment :

- Des ingrédients se sontils coin-
cés dans les lames 2 Le cas
échéant, retirez-les.

- Le récipient 9 est-il rempli
jusqu'au niveau de remplis-
sage maximal 2 Videzle avant
de poursuivre |'opération.
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17. Recettes

Fromage blanc aux herbes

250 g de fromage blanc, 40 % de matiére grasse
125 g de yaourt nature

2-4 gousses d'ail hachées

100 g de concombre

Sel & souhait

Poivre & souhait

env. 30 g d'herbes aromatiques mélangées (surgelées)

Batteur 19

1. Retirez les graines (l'intérieur) du concombre, puis
coupez en dés le concombre.

2. Mettez tous les ingrédients dans le récipient 9. Posez
le couvercle 3 et mélanger pendant env. 20 se-
condes.

3. Assaisonnez avec du sel et du poivre le cas échéant.

REMARQUE : utilisez le couteau hachoir 8 lorsque vous
souhaitez broyer des herbes fraiches, des morceaux de
concombres et les gousses d'ail. Pour les broyer, utilisez le
couteau hachoir 8 pendant env. 10 secondes. Pour finir,
ajoutez le fromage blanc et le yaourt.

Guacamole

2 avocats (trés mirs)

2 gousses d'ail

1/2 citron

1/2 cuillere & café de moutarde

1 cuillére & café d'huile

1-2 tomate(s) (coupée(s) en quatre)
1 cuillére & soupe de fromage frais
Sucre

Sel

Poivre

Tabasco

Couteau hachoir 8

1. Epluchez I'avocat, dénoyautezle et mettezle dans le
récipient 9.

2. Ajoutez l'ail, le jus de citron, la moutarde, I'huile, les
tomates et le fromage frais dans le récipient 9. Posez
le couvercle 3 et hachez finement.

3. Assaisonnez d'abord avec du sucre, du sel et du
poivre, relevez ensuite la sauce avec quelques
gouttes de tabasco.
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Vinaigrette au yaourt

150 g de yaourt nature

3 cuilléres & soupe de vinaigre de vin blanc
3 cuilléres & soupe d'huile de tournesol

1-2 cuillére(s) & café de moutarde

1 pincée de sel / 1 pincée de sucre

Disque émulsionneur 7

* Versez le yaourt nature, le vinaigre de vin blanc, I'huile de
tournesol, la moutarde, le sel et le sucre dans le réci-
pient 9. Posez le couvercle 3 et mélangez suffisamment.

Si vous le souhaitez, la vinaigrette au yaourt peut étre re-
levée avec des gousses d'ail hachées, de la ciboulette ou
un mélange d’herbes aromatiques.

Galettes de pommes de terre
4 grosses pommes de terre & chair farineuse
Sel

Poivre moulu

Muscade moulue

80 g de beurre ou de margarine

Disque fin & émincer et & réper 5

1. Installez le disque fin & émincer et & réper 5 avec le
coté répant dirigé vers le haut.

2. Rdpez les pommes de terre épluchées avec le disque
fin & émincer et & réper 5.

3. Mettez la pate de pommes de terre ainsi obtenue
dans un torchon et essorez-la pour éliminer le liquide.

4. Ajoutez des épices et mélangez la péte de pommes
de ferre.

5. Faites chauffer le beurre ou la margarine dans une
poéle.

6. Au moyen d'une petite louche, mettez ensuite un peu
de péte de pommes de terre dans la graisse chaude
et aplatissez-la avec une spatule.

7. Faites revenir les galettes des deux cétés jusqu'da ce
qu'elles soient croustillantes.

Pesto (rouge)

150 g de tomates (séchées)

1 bouquet de basilic

1 oignon rouge (coupé en quatre)
2 cuilléres a soupe de pignons
1-2 gousse(s) d'ail

2 cuilléres & café de vinaigre balsamique
150 ml d'huile d'olive

Sel

Poivre

Couteau hachoir 8

1. Mettez les tomates, les feuvilles de basilic ciselées, les
pignons, I'ail, I'oignon, le vinaigre et I'huile dans le
récipient 9. Posez le couvercle 3 et réduisez le tout
en purée pendant 1 minute en utilisant le niveau 2.

2. Assaisonnez avec du sel et du poivre.

REMARQUE : conservez le pesto recouvert d'une couche
d'huile d'olive dans un bocal & couvercle vissé. De cette fo-
con, il peut étre conservé env. 4 semaines au réfrigérateur.



Pesto (vert)

1-2 bouquet(s) de basilic frais

1-2 gousse(s) d'ail

2 cuilléres & soupe de pignons

150 ml d'huile d'olive

2 cuilléres & soupe de parmesan répé
Sel + poivre noir fraichement moulu
Couteau hachoir 8

1. Mettez le basilic, 'ail, les pignons, le parmesan et
I'huile d'olive dans le récipient 9. Posez le cou-
vercle 3 et réduisez le tout en purée pendant
1 minute en utilisant le niveau 2.

2. Assaisonnez avec du sel et du poivre.

REMARQUE : conservez le pesto recouvert d'une couche
d'huile d'olive dans un bocal & couvercle vissé. De cette

fagon, il peut étre conservé env. 4 semaines au réfrigéra-
teur.

Sauce barbecue

200 g de tomates (coupées en quatre)
2 cuilléres & soupe d'huile végétale
Sel

Sel aromatisé & I'ail ou des gousses fraiches
50 ml de ketchup

30 g de concentré de tomates

2 cuilléres & soupe de vinaigre

2 cuilléres & soupe de jus de citron

1 cuillére & café de sucre

Cannelle

Couteau hachoir 8

1. Versez les tomates coupées en quatre, |'huile, le sel,
le sucre et 'ail dans le récipient 9. Posez le cou-
vercle 3 et mixez en donnant 2-3 impulsions bréves.

2. Enlevez le couvercle 3 et assaisonnez. Le goit d'ail
doit étre trés prononcé.

3. Ajoutez le ketchup, le concentré de tomates, le vi-

naigre, le jus de citron, le sucre et une pincée de can-

nelle. Posez le couvercle 3 et mixez la sauce jusqu'a
ce que vous obteniez une pate homogéne.

Enlevez le couvercle 3 et assaisonnez.

Versez la sauce dans une casserole. Laissez-la mijo-

ter env. 45 minutes & basse température jusqu'a ce

qu'elle devienne épaisse.

o~

REMARQUE : si nécessaire, la sauce barbecue peut éga-
lement étre affinée en ajoutant du piment rouge en poudre.

18. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux exigences de la direc-

tive 2012/19/UE. Le symbole de la poubelle sur

roues barrée signifie que, dans I'Union euro-

péenne, le produit doit faire |'objet d'une collecte

séparée des déchets. Cela s’applique au produit

et & tous les accessoires portant ce symbole. Les

produits portant ce symbole ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets ménagers normaux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des appareils électriques
et électroniques.

Ce symbole de recyclage identifie p. ex. un objet ou
des parties de matériaux comme étant recyclables.
Le recyclage contribue & réduire Iutilisation de ma-
tieres premiéres et & protéger I'environnement.

Le produit est recyclable, soumis & la responsabili-
té élargie du producteur et doit faire |'objet d'un tri o )
sélectif. g‘
Emballage

Si vous souhaitez mettre I'emballage au rebut, respectez les pres-
criptions environnementales correspondantes de votre pays.

19. Caractéristiques techniques

Modéle : SKMM 1000 A2
Tension secteur : 220-240V ~ 50 Hz
Classe de protection : |l [O]

Puissance : 1 000 Watt
Contenance maximale |2 litres

du récipient 9 : Liquides : 1250 ml

Symboles utilisés

Isolation de protection

Geprifte Sicherheit (sécurité contrdlée). Les appareils
doivent satisfaire aux Régles techniques reconnues en
vigueur et étre conformes & la Loi sur la sécurité des
produits (Produkisicherheitsgesetz/ ProdSG).
Avec ce marquage CE, la société HOYER Handel
GmbH déclare la conformité avec la réglementation
de I'Union européenne.

e | Cesymbole rappelle qu'il faut éliminer I'emballage en
N | respectant I'environnement.

0
>

N
M

/\ |Lles matériaux recyclables sont marqués par le sym-
D bole du recyclage (3 fleches). Le matériau peut étre
mp | spécifié par le numéro de recyclage au milieu (ici : 21)
et/ou un sigle (ici : PAP).
—_ |Le symbole représente les piéces pouvant étre net-
toyées au lave-vaisselle.
©)2

S

)

Sous réserves de modifications techniques.
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20. Commander des accessoires

Sur notre site internet, vous trouverez les informations
concernant les accessoires qui peuvent étre commandés.

Commande en ligne
shop.hoyerhandel.com

1. Scannez le code QR avec votre smartphone/tablette.
2. Le code QR vous permet d'accéder & un site Web sur
lequel vous pouvez passer une commande.

21. Garantie de HOYER Handel
GmbH valable pour la France

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie de 3 ans & compter
de la date d'achat. En cas de défauts de ce produit, vous dispo-
sez de droits légaux contre le vendeur de ce produit. Ces droits
ne sont pas limités par notre garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commerciale souscrite, le ven-
deur reste tenu des défauts de conformité du bien et des vices réd-
hibitoires dans les conditions prévues aux articles 1217-4 & 1217-
13 du Code de la consommation et aux articles 1641 & 1648 et

2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la consommation
Lorsque I'acheteur demande au vendeur, pendant le cours de la
garantie commerciale qui lui a été consentie lors de |‘acquisition
ou de la réparation d'un bien meuble, une remise en état cou-
verte par la garantie, toute période d‘immobilisation d‘au moins
sept jours vient s‘ajouter & la durée de la garantie qui restait &
courir. Cette période court & compter de la demande d'interven-
tion de I'acheteur ou de la mise & disposition pour réparation du
bien en cause, si cette mise & disposition est postérieure & la de-
mande d’intervention.

Article L217-4 du Code de la consommation
Le vendeur livre un bien conforme au contrat et répond des dé-
fauts de conformité existant lors de la délivrance.

Il répond également des défauts de conformité résultant de I'em-
ballage, des instructions de montage ou de I'installation lorsque
celleci a été mise & sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la consommation

Le bien est conforme au contrat :

1. S’il est propre & |'usage habituellement attendu d’un bien
semblable et, le cas échéant :

- §'il correspond & la description donnée par le vendeur et
posséder les qualités que celui<i a présentées & |‘acheteur
sous forme d’échantillon ou de modéle ;

- s'il présente les qualités qu’un acheteur peut légitimement
attendre eu égard aux déclarations publiques faites par le
vendeur, par le producteur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou |'étiquetage ;

2. Ou s'il présente les caractéristiques définies d'un commun
accord par les parties ou étre propre & tout usage spécial re-
cherché par l'acheteur, porté & la connaissance du vendeur
et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la consommation
L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans
& compter de la délivrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison des défauts cachés de
la chose vendue qui la rendent impropre & I'usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet usage que |'acheteur ne
I‘aurait pas acquise, ou n’en aurait donné qu’un moindre prix, s'il
les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée par 'ac-
quéreur dans un délai de deux ans & compter de la découverte
du vice.



Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date d’achat. Conservez le
ticket de caisse d’origine. Ce document sert de justificatif d‘achat.
Si au cours des trois années suivant la date d’achat, des défauts
de matériel ou de fabrication apparaissent sur ce produit, celui-
ci vous est, & notre discrétion, réparé ou remplacé gratuitement,
ou le prix d'achat est remboursé. Les conditions pour faire valoir
la garantie sont que l'appareil et la preuve d’achat (ticket de
caisse) soient présentés dans un délai de trois ans et que le défaut
ainsi que le moment ou il est survenu soient briévement décrits
par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie, nous vous renvoyons
le produit réparé ou neuf. La réparation ou I'échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement de période de la ga-
rantie.

Les piéces détachées indispensables & |'utilisation du produit sont
disponibles pendant la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requétes légales pour vices de
construction

La durée de garantie nest pas prolongée par son application.
Ceci est également valable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au moment de I'achat
doivent étre signalés immédiatement aprés le déballage. Aprés
I'expiration de la garantie, les réparations & effectuer sont
payantes.

Etendue de la garantie

Uappareil a été fabriqué selon des prescriptions de qualité rigou-
reuses et a été vérifié minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de matériel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces d'usure qui sont
soumises a une usure normale et les dommages subis
par des piéces fragiles, par ex. les interrupteurs, bat-
teries, sources d'éclairage ou d'autres piéces en verre.

Cette garantie est perdue si l'appareil n‘a pas été utilisé ou entre-
tenu de maniére conforme. Pour une utilisation conforme du pro-
duit, respecter précisément toutes les consignes présentées dans
le mode d’emploi. Les fins d'utilisation et les actions contre-indi-

quées ou déconseillées dans le mode d'emploi doivent impérati-
vement étre évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un usage privé non com-
mercial. La manipulation non autorisée et non conforme, I'utilisa-
tion de force et les interventions non effectuées par notre centre

de service autorisé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un fraitement rapide de votre demande, respectez

les éléments suivants :

® Pour toute demande, tenez & disposition le numéro d'article
IAN : 326488 _1904 et le ticket de caisse comme preuve
d’achat.

® Vous trouverez les numéros d'article sur la plaque signalé-
tique, une gravure, la page de titre de votre notice (en bas, &
gauche) ou sur |'autocollant apposé & I'arriére ou sur le des-
sous de 'appareil.

® En cas d'erreur de fonctionnement ou autres pannes, contac-
tez d’abord par téléphone ou par e-Mail le centre de ser-
vice cité ci-dessous.

* Envoyez ensuite gratuitement & l'adresse de service qu'on
vous a donnée le produit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d'achat [ticket de caisse) et I'indication du
défaut ainsi que du moment ou il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télécharger ce mode
d’emploi ainsi que ceux d'autres produits, des vidéos sur les pro-
duits et des logiciels d'installation.

[=] %% 4: =]
7

&

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directement & la page du ser-
vice client Lidl (www.lidl-service.com) et vous permet d'ouvrir

votre mode d'emploi lorsque vous avez saisi le numéro d'article
(IAN) 326488_1904.

B
Centre de service

Service France
Tel.: 0800 919270
E-Mail: hoyer@lidl.fr

IAN : 326488_1904

6—-5- Fournisseur

Attention | l'adresse suivante n’est pas une adresse de ser-
vice. Contactez d'abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Taskdpristrafie 3
DE-22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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22. Garantie de HOYER Handel GmbH
valable pour la Belgique

Cheére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie de 3 ans & compter
de la date d'achat. En cas de défauts de ce produit, vous dispo-
sez de droits Iégaux contre le vendeur de ce produit. Ces droits
ne sont pas limités par notre garantie présentée par la suite.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date d’achat. Conservez le
ticket de caisse d’origine. Ce document sert de justificatif d'achat.
Si au cours des trois années suivant la date d’achat, des défauts
de matériel ou de fabrication apparaissent sur ce produit, celui-
ci vous est, & notre discrétion, réparé ou remplacé gratuitement.
Les conditions pour faire valoir la garantie sont que I'appareil et
la preuve d’achat (ticket de caisse) soient présentés dans un délai
de trois ans et que le défaut ainsi que le moment ou il est survenu
soient briévement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie, nous vous renvoyons
le produit réparé ou neuf. La réparation ou I'échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement de période de la go-
rantie.

Durée de garantie et requétes légales pour vices de
construction

La durée de garantie nest pas prolongée par son application.
Ceci est également valable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au moment de I'achat
doivent étre signalés immédiatement aprés le déballage. Aprés
I'expiration de la garantie, les réparations & effectuer sont
payantes.

Etendue de la garantie

Uappareil a été fabriqué selon des prescriptions de qualité rigou-
reuses et a été vérifié minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de matériel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces d'usure qui sont
soumises @ une usure normale et les dommages subis
par des piéces fragiles, par ex. les interrupteurs, bat-
teries, sources d'éclairage ou d'autres piéces en verre.

Cette garantie est perdue si I'‘appareil n‘a pas été utilisé ou entre-
tenu de maniére conforme. Pour une utilisation conforme du pro-
duit, respecter précisément toutes les consignes présentées dans
le mode d'emploi. Les fins d'utilisation et les actions contre-indi-

quées ou déconseillées dans le mode d'emploi doivent impérati-
vement étre évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un usage privé non com-
mercial. La manipulation non autorisée et non conforme, I'utilisa-
tion de force et les interventions non effectuées par notre centre

de service autorisé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre demande, respectez

les éléments suivants :

® Pour toute demande, tenez & disposition le numéro d'article
IAN : 326488 _1904 et le ticket de caisse comme preuve
d’achat.

® Vous trouverez les numéros d'article sur la plaque signalé-
tique, une gravure, la page de titre de votre notice (en bas, &
gauche) ou sur |'autocollant apposé & I'arriére ou sur le des-
sous de 'appareil.
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® En cas d'erreur de fonctionnement ou autres pannes, contac-
tez d’abord par téléphone ou par e-Mail le centre de ser-
vice cité ci-dessous.

* Envoyez ensuite gratuitement & I'adresse de service quon
vous a donnée le produit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d‘achat (ticket de caisse) et I'indication du
défaut ainsi que du moment ou il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télécharger ce mode
d’emploi ainsi que ceux d’autres produits, des vidéos sur les pro-
duits et des logiciels d'installation.

EFRE
o
[=]
www.lidI-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directement & la page du ser-
vice client Lidl (www.lidl-service.com) et vous permet d'ouvrir
votre mode d'emploi lorsque vous avez saisi le numéro d'article

(IAN) 326488_1904.

Centre de service

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

IAN : 326488_1904

6—5- Fournisseur

Attention | l'adresse suivante n’est pas une adresse de ser-
vice. Contactez d'abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Taskdpristrafie 3
DE-22761 Hamburg
ALLEMAGNE



6—5- Fournisseur

Attention | L'adresse suivante n’est pas une adresse de ser-
vice. Contactez d'abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
TaskdpristraBe 3
DE-22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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1. Overzicht

Mini-stopper

Maxi-stopper

Deksel

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

(aan beide zijden bruikbaar)
6 Frietjesschiif

7 Emulgeerschiif
8

9

hON—-

(]

Mesinzetstuk
Arbeidsreservoir
Aansluitsnoer met stekker
11 Zuignappen

Draaiknop (P /0 /1 / 2)
Basisapparaat

Hartelijk dank voor uw vertrouwen!

Wi 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 véér de eerste inge-
bruikname zorgvuldig door.

e Neemt u steeds de veiligheidsinstructies in
acht!

¢ Het apparaat mag alleen worden bediend
zoals in deze handleiding wordt beschreven.
Bewaar deze handleiding goed.

e Wanneer u het apparaat ooit aan iemand
doorgeeft, dient u deze handleiding bij te
voegen. De handleiding maakt deel vit 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.
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14  Afdichtring (voor mini-hakmolen)
15 Meseenheid (voor mini-hakmolen)
16  Minireservoir (voor mini-hakmolen)
17 As

18  Zeef (voor vruchtvlees en pitten)
19  Menginzetstuk

20 Kleine perskegel

21  Grote perskegel

Achterste uvitklappagina, afbeelding A:
22 Kabelopwikkeling

Achterste vitklappagina: afbeeldingen A - M

Zonder afbeelding:
Mesbeschermer (voor mesinzetstuk)

2, Correct gebruik

Deze keukenmachine wordt gebruikt voor het mixen, roeren,
fiinmaken, 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.
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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 fot 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.

AANWUZING: 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 kinde-
ren worden uitgevoerd.
® Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
®© Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met verminder-
de fysieke, sensorische of mentale capaciteiten of een gebrek
aan ervaring en/of kennis, wanneer zij onder toezicht staan of
met betrekking tot het veilige gebruik van het apparaat instructies
hebben gekregen en de daaruit voortvloeiende risico's hebben
begrepen.
®© De stekker van het apparaat moet altijd vit het stopcontact wor-
den getrokken, wanneer het niet onder toezicht staat, véér het in
elkaar zetten, het uit elkaar nemen of het reinigen.
® Let erop dat de messen van de frietjesschijf, van de rasp- en snij-
schijven, 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 fe verwonden.
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- Let er bij het leegmaken van het arbeidsreservoir en van het
mini-reservoir op dat u de messen van het mesinzetstuk/me-
seenheid niet aanraakt.

- 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 ge-

bruikt.

- Let er bij alle schijven op dat u de messen niet aanraakt als u
verstoppingen verhelpt en onbewerkte ingrediénten verwijdert.
® Alvorens onderdelen of accessoires te vervangen die tijdens het
gebruik bewegen, moet het apparaat worden uitgeschakeld en
de stekker uit het stopcontact worden getrokken.
© De arbeidsmiddelen (bijv. het mesinzetstuk, de rasp- en snijschij-
ven) blijven na het vitschakelen 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
tildschakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar sys-
feem.
® Wanneer het aansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is, moet
dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijkwaardig
gekwalificeerde persoon worden vervangen om gevaar te voorko-
men.
® 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 vitgeschakeld blijven, totdat het tot
kamertemperatuur is afgekoeld.
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® Maak alle onderdelen en vlakken die met levensmiddelen in con-
tact komen schoon alvorens het apparaat voor de eerste keer te
gebruiken (zie “Apparaat reinigen en onderhouden” op

pagina /8).

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
elekirische apparaten uitgaan. Verder kunnen dieren

ook schade aan het apparaat veroorzaken. Houd die-

ren daarom altijd vit de buurt van elekirische 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 vit 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 vitschakelen nog niet geheel

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

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

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

vlakken (bijv. fornuisplaat).
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Als het apparaat in het water is gevallen, moet de stek-

© Let er bij het gebruik van het apparaat op dat het aan-
sluitsnoer niet vastgeklemd wordt of bekneld raakt.

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

© 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!

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

®© Laat hete ingrediénten afkoelen, voordat u ze verwerkt!

WAARSCHUWING voor materiéle schade

© Plaats het apparaat vitsluitend 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 vitsluitend 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.
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4. Leveringsomvang

1 multifunctionele keukenmachine, basisapparaat 13

1 arbeidsreservoir 9
1 deksel 3 met:
- maxi-stopper 2
- mini-stopper 1

1as 17

1 mesinzetstuk 8 met mesbeschermer

1 menginzetstuk 19

1 fijne rasp- en snijschijf 5

1 frietjesschijf 6
1 citruspersopzetstuk, bestaande uit:

- kleine perskegel 20 / grote perskegel 21

- zeef 18

1 mini-hakmolen, bestaande uit:

- mini-reservoir 16
- meseenheid 15

1 emulgeerschijf 7 1 handleiding

1 grove rasp- en snijschijf 4

5. Een overzicht van de functies

Werkgereed- . Hoeveel- | S'nd | v wer- .-
Functie . draai- . i Aanwijzing
schap heid k kingstijd
nop
Fijnmaken, hakken, pu- |bijv. max.  |Pof 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.
. 3-4cm.

Mesinzetsiuk 8 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. pizzadeeg) meel
Menginzetstuk 19 |Licht deeg roeren (bijv. |Vet/suiker/ |1 max. 3 min.
roerdeeg, pannenkoek- |meel met
=) beslag) max. 200 g

& meel
Slagroom kloppen min. 200 ml, |2 max. 6 min. |® Goed gekoeld verwer-

| - max. 400 ml ken

Emulgeerschiit 7 Eiwit kloppen min. 2 max. 6 min. |® Alle accessoires droog

4 eiwit, en vetvrij
max.
6 eiwit

Emulgeren 1 max. é min.

(bijv. mayonaise)

Citruspers met kleine |Kleine citrusvruchten uit- \max. 5 stuks | 1 max. e QOefen niet teveel druk vit

perskegel persen (bijv. citroenen, 7 min. Arbeidsreservoir 9 le-

(18 + 20) 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 9 le-

(18 + 21) pels) gen indien gevuld tot
1250 ml.

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

Arbeidsreservoir 9 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 4 Arbeidsreservoir 9 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 4 Arbeidsreservoir 9 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 5

(mes naar boven)

Toepassing:

Arbeidsreservoir 9 le-
gen indien gevuld tot
MAX.




Werkgereed- Foncti Hoeveel- Stand Verwer- -
unctie . draai- . e 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 5 * Arbeidsreservoir 9 le-
(mes naar beneden) gen indien gevuld tot
MAX.

Toepassing:
Mini-hakmolen Kleine hoeveelheden  |max. 150 g |P, 1, 2 max. e Afdichtring 14 moet ge-
(15 + 16) uien, kruiden, noten, 2 min. plaatst zijn.

koffiebonen fijnmaken, |max. tot aan

hakken de marke-

ring MAX.
geen vioeistoffen! |vullen

6. Uitpakken en plaatsen

AANWUZING: 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.
2.

3.

Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
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-

Reinig het apparaat alvorens het voor de

eerste keer te gebruiken! (zie “Apparaat reini-

gen en onderhouden” op pagina 78).
Afbeelding A: wikkel het aansluitsnoer 10 slechts
zo ver af van de kabelopwikkeling 22 als dat nodig is.

Plaats het basisapparaat 13 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 11 zich vast kunnen zuigen.

A GEVAAR voor verwondingen!
®© Steek de stekker 10 pas in een stopcontact wanneer de

keukenmachine volledig is gemonteerd voor het gebruiks- o
doeleinde in kwestie.

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

* Was en reinig groenten, fruit en kruiden.

e 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 8 en in de
mini-hakmolen 15 + 16.

Snijd de levensmiddelen zo klein dat ze goed in de
middelste vulopening passen voor werking met de
schijven 5, 4. Langwerpige levensmiddelen (bijv. wor-
tels, komkommers, courgettes) 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 6 moeten de
aardappelen in de grote vulopening passen, zodat ze
niet boven de markering MAX op de vulopening van
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het deksel 3 vitsteken. Snijd de aardappelen zo nodig
in passende stukken.

* Voor verwerking met de citruspers 18 + 20 dient u rij-

pe citrusvruchten te kiezen. Daar komt meer sap uit.
Snijd de citrusvruchten in twee helften.

7.2 Ingrediénten toevoegen

e Als u het arbeidsreservoir @ met vloeibare ingredién-
ten vult, dient u de maximale vulhoogte van 1250 ml
in acht te nemen.

e Er mogen geen vloeistoffen in de mini-hakmolen 15 +
16 worden verwerkt. De ingrediénten mogen hoog-
stens ot 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 9 met de ingrediénten vult:

- Mesinzetstuk 8
- As 17 + menginzetstuk 19
- As 17 + emulgeerschijf 7

* Voor het bijvullen met gesloten deksel 3 beschikt het
apparaat over een vulopening met een 2-in-1-stopper.
Afhankelijk van de hoeveelheid en de grootte van de
ingrediénten neemt u de stopper 1 eruit. U hebt dan
de keuze uit twee vulschachtformaten.

* Gebruik bij het werken met de schijven 5, 4 in principe
de mini-stopper 1 om het beste resultaat te verkrijgen.

* Gebruik bij het werken met de frietjesschijf 6 altijd de
maxi-stopper 2 om het beste resultaat te krijgen.

AANWWZING: 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 kunt u verwijderen, terwijl het appa-

raat werkt.

* Als u de grote vulopening gebruikt (met de maxi-stop-
per 2), 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).
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7.3 Stroomvoorziening

A GEVAAR voor verwondingen!

© Steek de stekker 10 pas in een stopcontact wanneer de
keukenmachine volledig is gemonteerd voor het gebruiks-
doeleinde in kwestie.

Steek de stekker 10 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 ® + @ / “n
Overal waar u de slotmarkeringen en een punt ziet, is het-
zelfde principe van toepassing.

1. Bovenste accessoire monteren:

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

B rh 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
het gesloten slotsymbool @.

&

* Draai het bovenste accessoire tegen de wijzers van de
klok in totdat de markering ® naar het geopende
slotsymbool “lm wijst. Vervolgens kunt u het accessoire
naar boven toe optillen.

De afzonderlijke accessoires

e Afbeelding B: het arbeidsreservoir @ moet op het
basisapparaat 13 vastklikken door het iets met de wij-
zers van de klok mee te draaien.

e Afbeelding C: het deksel 3 moet op het arbeidsre-
servoir 9 vastklikken door het iets met de wijzers van
de klok mee te draaien.

e Afbeelding K: het deksel 3 is niet nodig voor de cit-
ruspers. In plaats daarvan moet de zeef 18 op het ar-
beidsreservoir @ vastklikken door het iets met de
wijzers van de klok mee te draaien.



e Afbeelding F: de mini-hakmolen 15 + 16 wordt 8. Mesinzetstuk gebruiken

zonder arbeidsreservoir 9 rechtstreeks op het basisap-
paraat 13 geplaatst. Het moet correct gemonteerd
zijn en op het basisapparaat vastklikken door het iets

" : A EVAAR r verwondingen!
met de wijzers van de klok mee te draaien. G voor verwondinge

© De messen van het mesinzetstuk 8 zijn zeer scherp.

De maXl"S'.'OPPe" Raak ze niet aan. Plaats de mesbeschermer erop als u
e Afbeelding D: als het deksel 3 erop geplaatst is, het mesinzetstuk niet gebruikt.

moet de maxi-stopper 2 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.

¢ Mesbeschermer verwij-
deren:
Trek de mesbeschermer in het
midden iets van het mesinzet-
stuk af en verwijder deze
7.5 In- en vitschakelen en de oan de bovenkant.

snelheid regelen

U schakelt het apparaat in en vit met de draaiknop 12 en

* Mesbeschermer plaat-
kiest de gewenste snelheidsstand:

sen:

Plaats het mesinzetstuk 8 van
bovenaf in de mesbescher-
mer. Let erop dat beide mes-
sen volledig beschermd zijn.

Schakelaar-

stand Functie

Pulsfunctie:
Draaiknop 12 in de stand P vasthou-
den om het apparaat in te schakelen.
Draaiknop 12 loslaten om het appa-
P raat vit te schakelen.

maakt het mogelijk om met meerdere | Toepassingsgebied:

korte pulsen achter elkaar te werken, | Het mesinzetstuk 8 is geschikt voor het hakken en fijnma-
aanbevolen voor bijv. kruiden en ken van uien, kruiden, groente, fruit, Parmezaanse kaas en

vien vlees. Bovendien kunt u met het mesinzetstuk deeg kneden.
0 vitgeschakeld
i Snelheidsstand 1 (normaal) WAARSCHUWING voor materiéle schade!
2 Snelheid d2 © Gebruik het apparaat niet om bijzonder harde levens-
nelheidsstand 2 {hoog) middelen fijn te maken, bijv. botten of nootmuskaatno-

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

AANWUZING: houd bij het selecteren van de snelheids-
stand rekening met de aanbevelingen in de tabellen.

Verwerkingstabel voor het fijnmaken:

Ingredién- Max. Verwer- Scha-
9 Voorbereiding | hoeveel N
ten heid kingstijd | kelaar
in blokjes ca
Vlees cosr;|ie2n,cm 500¢ 30 - 40 sec. 2/P
in kwarten ca
Uien gzs;\;jzn: 5009 130 .60sec.|
] ca.
Knoflook zonder schil 500 g 30 - 60 sec. P
in stukken ca
Wortelen Casr;eeglcm 5009 130 60 sec. | 2/ P
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Verwerkingstabel voor het kneden:

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

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

® Gebruik het apparaat met het mesinzetstuk 8 niet lan-

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

paraat vitgeschakeld 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 9
Mesinzetstuk 8
Deksel 3 met stoppers 1, 2

Zo gaat het:

(Voor installatie, zie afbeelding M)

1. Plaats het arbeidsreservoir @ op het basisappa-
raat 13. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

2. Plaats het mesinzetstuk 8 in het arbeidsreservoir 9.

3. Vul het arbeidsreservoir met de ingrediénten 9. U
kunt later meer ingrediénten toevoegen via de vulo-
pening.

4. Plaats het deksel 3 met de stoppers 1, 2 op het ar-
beidsreservoir 9. Draai het deksel een klein beetje
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

5. Steek de stekker 10 in een stopcontact.

6. Selecteer de gewenste snelheidsstand met de draai-
knop 12.

7. Zet de draaiknop 12 op O en trek de stekker 10 uit
het stopcontact als u klaar bent.

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

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

10. Pak het mesinzetstuk 8 aan het bovenste uiteinde vast
en il 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 9.
12. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-

bruik.
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9. Menginzetstuk gebruiken

Toepassingsgebied:
Het menginzetstuk 19 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 brooddeeg) of grote hoeveelheden deeg. U
kunt grote hoeveelheden deeg in porties verwerken.

Verwerkingstabel:
Ingredién- Max. hoeveelheid| Verwerkingstijd Scha-
ten kelaar
Vet/suiker/meel
Gebaksdeeg |[met max. 200 g |ca. 3 minuten I
meel

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

© Gebruik het apparaat met het menginzetstuk 19 niet
langer dan 3 minuten achter elkaar. Daarna moet het
apparaat uitgeschakeld blijven, totdat het tot kamer-
temperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:
Arbeidsreservoir 9
As 17
Menginzetstuk 19
Deksel 3 met stoppers 1, 2

Zo gaat het:

(Voor installatie, zie afbeelding G)

1. Plaats het arbeidsreservoir @ op het basisappa-

raat 13. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje

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

Plaats de as 17 in het arbeidsreservoir 9.

Zet het menginzetstuk 19 op de as 17.

Vul het arbeidsreservoir 9 met de ingrediénten. U

kunt later meer ingrediénten toevoegen via de vulo-

pening.

5. Plaats het deksel 3 met de stoppers 1, 2 op het ar-
beidsreservoir 9. Draai het deksel een klein beetje
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

6. Steek de stekker 10 in een stopcontact.

7. Gebruik de draaiknop 12 om de stand 1 te selecte-
ren.

8. Zet de draaiknop 12 op O en trek de stekker 10 uit
het stopcontact als u klaar bent.

9. Draai het deksel 3 iets tegen de wijzers van de klok
in en neem dit af.

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

11. Verwijder de as 17 samen met het menginzetstuk 19
via de bovenkant en haal het deeg uit het arbeidsre-
servoir 9.

12. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-

bruik.
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10. Emulgeerschijf gebruiken

Toepassingsgebied:
De emulgeerschijf 7 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 7 niet
langer dan 6 minuten achter elkaar. Daarna moet het
apparaat vitgeschakeld blijven, totdat het tot kamer-
temperatuur is afgekoeld.

AANWUZINGEN:

* 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.

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

Benodigd toebehoren:
Arbeidsreservoir 9
As 17
Emulgeerschijf 7
Deksel 3 met stoppers 1, 2

Zo gaat het:

(Voor installatie, zie afbeelding H)

1. Plaats het arbeidsreservoir 9 op het basisappa-

raat 13. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje

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

Zet de emulgeerschijf 7 op de as 17.

Plaats de as 17 in het arbeidsreservoir 9.

Vul het arbeidsreservoir @ 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 3 met de stoppers 1, 2 op het ar-
beidsreservoir 9. Draai het deksel een klein beetje
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

6. Steek de stekker 10 in een stopcontact.

7. Selecteer de gewenste snelheidsstand met de draai-
knop 12.

8. Zet de draaiknop 12 op O en trek de stekker 10 uit
het stopcontact als u klaar bent.

9. Draai het deksel 3 iets tegen de wijzers van de klok
in en neem dit af.

10. Draai het arbeidsreservoir 9 iets tegen de wijzers
van de klok in en neem dit af.
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11. Verwijder de as 17 samen met de emulgeerschijf 7
via de bovenkant en haal het bereidde gerecht uit het
arbeidsreservoir 9.

12. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-

bruik.

11. Frietjesschijf gebruiken

Toepassingsgebied:
De frietjesschijf 6 is geschikt voor het snijden van frieten
van rauwe aardappelen.

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

© Oefen geen al te grote druk op de frietjesschijf 6 uit.
Werk met gelijkmatige druk, zodat de motor niet
wordt geblokkeerd.

AANWWZING: plaats voor het beste resultaat grote

aardappelen (eventueel gehalveerd) dwars in de grote vu-

lopening en druk deze met de maxi-stopper 2 naar bene-

den.

Verwerkingstabel:
Ingredién- . max. Scha-
ten max. hoeveelheid verwerkingstijd | kelaar
Aardappe- 500 g ca. 2 minuten 2
len

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

©® Gebruik het apparaat met de frietjesschijf 6 niet lan-
ger dan 2 minuten achter elkaar. Daarna moet het ap-
paraat vitgeschakeld blijven, totdat het tot
kamertemperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:

Arbeidsreservoir 9

As 17

Frietjesschijf 6

Deksel 3 met stoppers 1, 2
Zo gaat het:
(Voor installatie, zie afbeelding J)
1. Plaats het arbeidsreservoir 9 op het basisappa-
raat 13. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.
Plaats de as 17 in het arbeidsreservoir 9.
Zet de frietjesschijf 6 dusdanig op de as dat de friet-
messen bovenop liggen.

4. Plaats het deksel 3 met de stoppers 1, 2 op het ar-
beidsreservoir 9. Draai het deksel een klein beetje
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met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.
5. Steek de stekker 10 in een stopcontact.
6. Haal de maxi-stopper 2 eruit en vul de voorbereide
rauwe aardappelen hoogstens tot aan de markering
MAX in de vulopening.
Plaats de maxi-stopper 2 weer terug.
Draai de draaiknop 12 in de stand 2 en duw de
aardappelen met de maxi-stopper 2 met een lichte,
gelijkmatige druk naar beneden.

© N

9. Stop (draaiknop 12 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 9 tussendoor als deze tot de
markering MAX gevuld is.

11. Zet de draaiknop 12 op O en trek de stekker 10 uit
het stopcontact als u klaar bent.

12. Draai het deksel 3 iets tegen de wijzers van de klok
in en neem dit af.

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

14. Pak de as 17 aan het bovenste uiteinde vast en til het
er samen met de frietjesschiif 6 uit.

15. Verwijder de gesneden frieten uit het arbeidsreser-
voir 9.

16. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-

bruik.

12. Rasp- en snijschijf
gebruiken

Toepassingsgebied:

De grove rasp- en snijschijf 4 en de fijne rasp- en snij-
schijf 5 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 4

Fijne rasp- en snijschijf 5

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

©® Oefen geen al te grote druk op de rasp- en snijschijf 5/4
vit. Werk met gelijkmatige druk, zodat de motor niet
wordt geblokkeerd.

Verwerkingstabel snijden:

Ingredién- max. hoeveelheid max. Scha-
ten ax. hoeveelhe 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- . max. Scha-
ten max. hoeveelheid verwerkingstijd | kelaar
Wortelen 500 ¢g ca. 2 minuten I

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

© Gebruik het apparaat met de rasp- en snijschijf 5 of
met 4 niet langer dan 2 minuten achter elkaar. Daarna
moet het apparaat vitgeschakeld blijven, totdat het tot
kamertemperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:
Arbeidsreservoir 9
As 17
Fijne rasp- en snijschijf 5 of
grove rasp- en snijschijf 4
Deksel 3 met stoppers 1, 2

Zo gaat het:

(Voor installatie, zie afbeelding J)

1. Plaats het arbeidsreservoir @ op het basisappa-

raat 13. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

Plaats de as 17 in het arbeidsreservoir 9.

Plaats de rasp- en snijschijf 5 of 4 dusdanig op de
as, dat de hulpmiddelen waarmee u wilt werken zich
bovenaan bevinden.
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Snijden

4. Plaats het deksel 3 met de stoppers 1, 2 op het ar-
beidsreservoir 9. Draai het deksel een klein beetje
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

5. Steek de stekker 10 in een stopcontact.

6. Haal de medium stopper 1 eruit en vul de voorberei-
de ingrediénten in de vulopening.

7. Draai de draaiknop 12 in de stand 1 (raspen) of 2
(snijden) en duw de ingrediénten met de medium
stopper 1 met een lichte, gelijkmatige druk naar be-
neden. Lange ingrediénten zoals wortels, courgettes
en komkommers kunnen zonder stoppers naar bene-



den worden gedrukt zolang ze uit de bovenkant van
de vulopening steken.

8. Stop (draaiknop 12 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 9 tussendoor als deze tot de marke-
ring MAX gevuld is.

10. Zet de draaiknop 12 op O en trek de stekker 10 uit
het stopcontact als u klaar bent.

11. Draai het deksel 3 iets tegen de wijzers van de klok
in en neem dit af.

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

13. Pak de as 17 aan het bovenste uviteinde vast en til het
er samen met de rasp- en snijschijf 5 of 4 vit.

14. Verwijder de verwerkte ingrediénten uit het arbeids-
reservoir 9.

15. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-

bruik.

13. Citruspers gebruiken
Toepassingsgebied:

De citruspers, bestaande uit de zeef 18 en één van de
perskegels 20 + 21, is geschikt om gehalveerde citrus-
vruchten uit te persen. Voor kleine citrusvruchten (bijv. ci-
troenen, limoenen) gebruikt u de kleine perskegel 20.
Voor grote citrusvruchten (bijv. sinaasappels) gebruikt u de
grote perskegel 21.

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

© Let erop dat er geen vreemd voorwerp in de zeef 18
of in het apparaat zit, wanneer u het bedient.

® Oefen geen al te grote druk op de perskegel 20/21
uit.

Verwerkingstabel:
Ingredién- max. hoeveelheid| Verwerkingstijd Scha-
ten kelaar
Sinaasap- |5 stuks (gehal- ca. 4 -6 minuten ]
pels veerd)

WAARSCHUWING voor materiéle schade!

® Gebruik het apparaat met de citruspers 18 + 20/21
niet langer dan 7 minuten achter elkaar. Daarna moet
het apparaat uitgeschakeld blijven, totdat het tot ka-
mertemperatuur is afgekoeld.

Benod:gd toebehoren:
Arbeidsreservoir 9
As 17

Zeef 18
Kleine perskegel 20 of grote perskegel 21

Zo gaat het:

1. Plaats het arbeidsreservoir @ op het basisappa-
raat 13. Draai het arbeidsreservoir een klein beetje
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

2. Afbeelding K: plaats de as 17 in het arbeidsreser-
voir 9.

3. Afbeelding K: plaats de zeef 18 op het arbeidsre-
servoir 9 en op de as 17. Draai de zeef een klein
beetje met de wijzers van de klok mee, totdat deze
hoorbaar vastklikt.

4. Afbeelding L: plaats de perskegel 20/21 op het
midden van de zeef 18.

5. Steek de stekker 10 in een stopcontact.

6. Gebruik de draaiknop 12 om de stand 1 te selecte-
ren.

7. Pers de citrusvruchthelften met het snijvlak naar onde-
ren met lichte druk op de draaiende perskegel 20/
21. Het sap stroomt in het arbeidsreservoir 9.

AANWUZINGEN:

* Voor de beste sapopbrengst drukt u de citrushelften
eerst recht naar beneden. Vervolgens beweegt u ze
zachtjes op de perskegel 20/21 in alle richtingen,
totdat al het vruchtvlees is verwerkt.

* Wanneer de perskegel 20/21 niet ronddraait, dient
u te controleren of zich pitten tussen de perskegel en
de zeef 18 bevinden en moet u die, indien nodig, ver-
wijderen.

* Wanneer er zich veel vruchtvlees en pitten in de
zeef 18 hebben verzameld, trekt u de stekker 10 eruit
en maakt u de zeef leeg.

8. Stop uviterlik met persen als de maximale vulhoogte
voor vloeistoffen (1250 ml) in het arbeidsreservoir @
is bereikt.

9. Zet de draaiknop 12 op O en trek de stekker 10 uit
het stopcontact als u klaar bent.

10. Draai de zeef 18 een beetje tegen de wijzers van de
klok in en verwijder het dan samen met de perske-
gel 20/21.

11. Verwijder de as 17.

12. Draai het arbeidsreservoir 9 iets tegen de wijzers
van de klok in en neem dit of.

13. Giet het sap uit het arbeidsreservoir 9.

14. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-

bruik.
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14. Mini-hakmolen

Toepassingsgebied:
De mini-hakmolen, bestaande uit het mini-reservoir 16 en

de meseenheid 15, 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- max. 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 15 + 16
niet langer dan 2 minuten achter elkaar. Daarna moet
het apparaat uvitgeschakeld blijven, totdat het tot ka-
mertemperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:
Mini-reservoir 16
Meseenheid 15
Afdichtring 14

Zo gaat het:

1. Vul de ingrediénten hoogstens tot aan de markering

MAX in het mini-reservoir 16. Neem daarbij de in-

formatie in de verwerkingstabel in acht.

Zet de afdichtring 14 op de meseenheid 15.

Afbeelding E: plaats de meseenheid 15 met de

messen naar beneden op het mini-reservoir 16.

4. Afbeelding E: draai de meseenheid 15 tegen de
wijzers van de klok in, tot deze vast zit op het
mini-reservoir 16.

5. Afbeelding F: draai de gemonteerde mini-hakmo-
len 15 + 16 om en plaats deze op het basisappo-
raat 13. Draai de mini-hakmolen een klein beetje
met de wijzers van de klok mee totdat dit hoorbaar
vastklikt.

6. Steek de stekker 10 in een stopcontact.

7. Selecteer de gewenste snelheidsstand met de draai-
knop 12.

8. Zet de draaiknop 12 op O en trek de stekker 10 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 15 met de wijzers van de
klok mee en verwijder deze van het mini-reser-
voir 16.

11. Ingrediénten die zich aan de meseenheid 15 hech-
ten, moeten voorzichtig worden verwijderd met een
kleine spatel of iets dergelijks.

W N

78 (ND

12. Verwijder de fijngehakte ingrediénten vit het mini-re-
servoir 16.
13. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk direct na ge-

bruik.

15. Apparaat reinigen en
onderhouden

A GEVAAR door een elektrische schok!

® Trek véér elke schoonmaakbeurt de stekker 10 uit het
stopcontact.

© Dompel het basisapparaat 13 nooit in water.

& GEVAAR van verwondingen door snijden!

© Let erop dat de messen van de schijven 6 + 5 + 4, van
het mesinzetstuk 8 en van de meseenheid 15 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.

AANWUZING: 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 13 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 13 pas weer wanneer
het volledig droog is.

15.2 Reinigen in de
vaatwasmachine

De volgende onderdelen zijn vaatwasmachinebestendig:
- Arbeidsreservoir 9

Deksel 3

As 17

Mesinzetstuk 8

Menginzetstuk 19

Emulgeerschijf 7

Kleine perskegel 20

Grote perskegel 21

Zeef 18

Frietjesschijf 6

Grove rasp- en snijschijf 4

Fijne rasp- en snijschijf 5

Mini-reservoir (voor de mini-hakmolen) 16

Mini-stopper 1

Maxi-stopper 2



De volgende onderdelen mogen nooit in een vaatwasma-
chine worden gereinigd:

- Basisapparaat 13

- Meseenheid (voor de mini-hakmolen) 15

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 6 + 5 + 4, van
het mesinzetstuk 8 en van de meseenheid 15 goed
kunt zien om u niet aan de zeer scherpe messen te ver-

wonden.

Alle accessoires, behalve het basisapparaat 13, kunnen

met de hand afgewassen worden.

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

e 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.

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.

Mogelijke oorzaken /

Storing maatregelen

* |s 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 72).

Geen functie

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

® Deze zuignappen moeten
schoon en droog zijn.

Apparaat trilt sterk
of beweegt tijdens
gebruik.

¢ Direct vitschakelen, stekker 10
vit 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?

Mesinzetstuk 8 /
menginzetstuk 19 /
emulgeerschijf 7 /
meseenheid 15: het
werkgereedschap
draait niet of maar
erg moeilijk rond.

Perskegel 20/21/
schijven 6 + 5 + 4:
Werkgereedschap | ®
stopt met ronddraai-
en.

Heeft u te veel druk uitgeoe-
fend?

Bevindt er zich een vreemd

voorwerp in het apparaate

Schiven 6 + 5 + 4: |
Er blijven restanten
van de ingrediénten
aan de schijf han-

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

gen.

o Uitschakelen, stekker 10 uit het

stopcontact trekken en voorzich-

Schijven rIgZi'C:r:etrr(i)rlmerreer::iiénten in de mes-
6+5+4: | J

sen terecht gekomen? Deze
eventueel verwijderen.

- Is het arbeidsreservoir 9 tot de
maximale vulhoogte gevuld?
Lleeg deze, voordat u verder-

De ingrediénten
worden niet goed
verwerkt.

gaat.
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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 19

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

2. Doe dlle ingrediénten in het arbeidsreservoir 9.
Plaats het deksel 3 erop en meng ca. 20 seconden.

3. Met zout en peper op smaak brengen.

AANWUZING: gebruik het mesinzetstuk 8 als u verse

kruiden, stukjes komkommer en teentjes knoflook wilt fijnma-

ken. Gebruik het mesinzetstuk 8 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 8

1. Schil de avocado, haal de pit ervit en doe deze in
het arbeidsreservoir 9.

2. Doe knoflook, citroensap, mosterd, olie, tomaten en
de kwark eveneens in het arbeidsreservoir 9. Plaats
het deksel 3 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 7

® Doe de naturelyoghurt, de witte wijnazijn, de zonne-
bloemolie, mosterd, zout en suiker in het arbeidsreser-
voir 9. Plaats het deksel 3 en roer goed.

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

Réstirondjes

4 aardappelen, groot, kruimig
Zout

Peper, gemalen

Nootmuskaat, gemalen

80 g boter of margarine

fijne snij- en raspschijf 5

1. Plaats de fijne snij- en raspschijf 5 met de raspkant
naar boven gericht.

2. Rasp de geschilde aardappelen met de fijne snij- en
raspschijf 5.

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 rastirondjes 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 8

1. Doe de tomaten, de afgeplukte basilicumblaadies,
pijnboompitten, knoflook, ui, azijn en olie in het ar-
beidsreservoir 9. Plaats het deksel 3 en pureer fijn
gedurende 1 minuut op stand 2.

2. Met zout en peper op smaak brengen.

AANWWZING: bewaar pesto in een glazen pot met dek-
sel, bedekt met een laagije olijfolie. Zo blijft deze ca. 4 we-
ken goed in de koelkast.



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 8

1. Doe de basilicum, knoflook, pijnboompitten, Parme-
zaanse kaas en olijfolie in het arbeidsreservoir 9.
Plaats het deksel 3 en pureer fijn gedurende 1 minuut
op stand 2.

2. Met zout en peper op smaak brengen.

AANWUZING: 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 8

1. Doe de in kwarten gesneden tomaten, olie, zout, sui-
ker en knoflook in het arbeidsreservoir 9. Plaats het
deksel 3 en mix met 2-3 korte pulsen.

2. Verwijder het deksel 3 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 3 en mix de saus tot een homogene massa.

Verwijder het deksel 3 en proef.

Giet de saus in een kookpan. Ca. 45 minuten op een

lage temperatuur laten sudderen, totdat ze dikvloei-

baar is geworden.

o~

AANWUZING: indien gewenst kan de barbecuesaus
ook met chilipoeder worden verfijnd.

18. Weggooien

Dit product valt onder de Europese richtlijn

2012/19/EU. Het symbool van de doorgestreep-

te afvalton op wieltjes betekent dat het product in

de Europese Unie gescheiden moet worden weg-

gegooid. Dat geldt voor het product en alle met dit

symbool aangeduide accessoires. Aldus aange-

duide producten mogen niet met het normale huisvuil worden
weggegooid, maar moeten bij een innamepunt voor recycling
van elekirische en elektronische apparaten worden afgegeven.

Dit recyclingsymbool markeert bijv. een voorwerp of
materiaaldelen als waardevol voor de terugwin-
ning. Recycling help het verbruik van grondstoffen
te reduceren en het milieu te ontlasten.

Verpakking
Als v de verpakking wilt weggooien, houdt u dan aan de betref-
fende milieuvoorschriften in uw land.

19. Technische gegevens

Model: SKMM 1000 A2
Netspanning: 220-240V ~ 50 Hz
Beschermingsklasse: II'5]

Vermogen: 1.000 Wait
Maximumvulling ar- 2 liter

beidsreservoir 9: vloeistoffen: 1250 ml

Gebruikte symbolen

[l

Randaarde

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

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

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

Herbruikbare materialen zijn gemarkeerd met het re-
cyclingsymbool (3 pijlen). Het materiaal kan aan de
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-

FW machine kunnen worden gereinigd.
©2

k)
>
o

Technische wijzigingen voorbehouden.
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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.
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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.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van dit product een mate-
riaal- of fabricagefout optreedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of vervangen, of ontvangt u
de aankoopprijs retour. Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewiijs (kassabon) binnen de termijn
van drie jaar wordt overlegd en dat er kort schriftelijk wordt beschre-
ven, waaruit de onvolkomenheid 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 vitpakken 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 véér levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabricagefouten.

Van de garantie uvitgesloten 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 vitsluitend 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: 326488 _1904 en de kassabon als bewijs voor de
koop bij de hand.



® Het artikelnummer vindt u op het typeplaatie, 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.

Op www.lidl-service.com kunt u deze en nog veel meer handlei-

dingen, productvideo's en installatiesoftware downloaden.

[=] %%, =]
o

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de Lidl-service-pagina
(www.lidl-service.com) en kunt u door middel van het invoeren

van het artikelnummer (IAN) 326488_1904 uw handleiding
openen.

Servicecenters

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

Service Belgié
Tel.: 070270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 326488_1904

M- Leverancier

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

HOYER Handel GmbH
TaskdpristraBBe 3
DE-22761 Hamburg
DUITSLAND
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1. Przeglad

Popychacz mini

Popychacz maxi

Pokrywka

Gruba wktadka nozowa do ucierania i do szatko-
wania (do uzytku po obu stronach)

Mata wktadka nozowa do ucierania i do szatko-
wania (do uzytku po obu stronach)

Krajalnica do frytek

Wktadka do emulgowania

Wktadka nozowa

Pojemnik roboczy

Przewdd zasilajgcy z wtyczkq sieciowq

11 Przyssawki antyposlizgowe

12 Przetqcznik obrotowy (P /0 / 1/ 2)

13  Urzqdzenie gtéwne

(3] hON—-

O © N &

Serdecznie dziekujemy za zaufanie!

Gratulujemy posiadania nowego wielofunkcyjnego robota
kuchennego.

Aby méc bezpiecznie korzystaé z urzqdzenia i poznad
caly zakres jego mozliwoéci, nalezy zapoznaé sie z po-
nizszymi wskazéwkami:

* Przed pierwszym uruchomieniem nalezy do-
ktadnie przeczytaé niniejszqg instrukcje ob-
stugi.

* Nalezy bezwzglednie przestrzegaé wskazé-
wek bezpieczenstwa!

* Urzgdzenie mozna obstugiwaé wytgcznie w
sposéb opisany w tej instrukcji obstugi.

* Prosimy o zachowanie instrukcji obstugi.

e W przypadku przekazania urzgdzenia in-
nym osobom nalezy dotqgczy¢ do niego in-
strukcje obstugi. Instrukcja obstugi stanowi
czesé produktu.

Zyczymy Paristwu duzo zadowolenia z nowego wielofunk-
cyjnego robota kuchennegol!

Symbole na urzagdzeniu

51

Symbol informuje, ze uzyte wysokiej jakosci mate-
riaty wykonania urzqdzenia nie zmieniajg smaku
ani zapachu produktéw spozywczych.

14  Pierécieri uszczelniajgcy (do blendera mini)
15 Nozyk (do blendera mini)

16 Maly pojemnik (do blendera mini)

17 O§

18 Sitko (na migzsz i pestki)

19  Whktadka do mieszania

20 Maly stozek wyciskajgey

21 Duzy stozek wyciskajqgcy

Tylna rozktadana strona, ilustracja A:
22  Uchwyt na kabel

Tylna rozktadana strona: llustracje A-M

Niewidoczne na rysunku:
Ostona ostrzy (do wktadki nozowei)

2. Uzytkowanie zgodne z
przeznaczeniem

Ten robot kuchenny stuzy do miksowania, mieszania, blendo-
wania, emulgowania, szatkowania i tarcia zywnosci, do kro-
jenia frytek i wyciskania owocéw cytrusowych.

Urzqdzenie jest przeznaczone do uzytku domowego.
Urzqdzenie moze byé uzywane wytqcznie wewngtrz po-
mieszczen.

Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzytku w celach ko-
mercyjnych.

Niewtasciwe uzytkowanie

OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi!

® Urzqgdzenia nie wolno uzywaé do rozdrabniania bar-
dzo twardych produktéw, jak np. kosci, gatki muszka-
totowe.

©® Whktadka nozowa nie nadaje sie do ziaren, lodu,
orzechéw lub podobnych twardych artykutéw spozyw-
czych.

©® Blendera mini nie wolno uzywad z ptynami.
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3. Wskazowki bezpieczenstwa

Ostrzezenia

W m|e|sccch wymagajqcych zwrécenia uwagi uzyto w niniejszej instrukeji obstugi nastepujacych wskazéwek ostrzegaw-

czych:

é NIEBEZPIECZENSTWO! Wysokie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze stanowié zagrozenie dla zdro-

wia i zycia.

OSTRZEZENIE' Srednie ryzyko: Zlekcewazenie ostrzezenia moze by¢ przyczyng obrazeri ciata lub powaznych

szkéd materialnych.

OSTROZNIE: Niski poziom ryzyka: Zlekcewazenie ostrzezenia moze byé przyczyng lekkich obraze ciata lub szkéd

materialnych.

WSKAZOWKA: Sytuacje i aspekly, ktére nalezy bra¢ pod uwage podczas uzywania urzqdzenia.

Wskazowki dotyczgce bezpiecznego
vzytkowania
® Urzgdzenie nie moze byé uzywane przez dzieci.
® Nieuzywane urzqdzenie oraz przewdd zasilajgcy nalezy zo-
bezpieczyé przed dostepem dzieci.
® Dzieci nie mogg zajmowad sie czyszczeniem i konserwacjq.
® Dzieci nie mogqg bawié sie urzqdzeniem.
® Urzqdzenie moze by¢ uzywane przez osoby o zmniejszonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub tez
osoby nieposiadajgce odpowiedniego do$wiadczenia i/lub
wiedzy wytqcznie pod nadzorem lub po przeszkoleniu
w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdzenia oraz wynikajg-
cych z niego zagrozen.
® Urzqdzenie pozostawione bez nadzoru, bedgce przed monto-
zem, demontazem lub czyszczeniem musi byé zawsze odtgczo-
ne od sieci.
® Nalezy mieé¢ na wzgledzie, ze ostrza krajalnicy do frytek,
wktadki nozowej do ucierania i do szatkowania, zwyktej wktad-
ki nozowej oraz nozyka do blendera mini sq bardzo ostre:
- Ze wzgledu na niebezpieczenstwo skaleczenia nie wolno
dotykaé ostrzy gotymi rekami.
- Aby sie nie skaleczyé, do zmywania nalezy uzywaé czystej
wody, aby ostrza byty dobrze widoczne.
- Podczas oprézniania pojemnika roboczego i matego pojemni-
ka nie dotykaé ostrzy wktadki nozowej/nozyka do blendera.
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- Podczas wyjmowania i wktadania narzedzi roboczych nie
dotykaé ich ostrzy.

- W przypadku nieuzywania wktadki nozowej nalezy zamo-
cowaé ostone ostrzy.

- W przypadku wszystkich wktadek nozowych, usuwajgc
przeszkode i nieprzetworzone sktadniki, nalezy uwazaé,
aby nie dotkngé ostrzy.

® Przed wymiang akcesoriéw lub czesci dodatkowych, ktére poru-
szajq sie podczas pracy urzgdzenia, nalezy wytqczyé urzqdze-
nie i odtgczy¢ je od zrédta zasilania.

® Narzedzia robocze (np. wktadka nozowa, wktadka nozowa do
ucierania i do szatkowania) obracajq sie takze po wytqczeniu.

Przed otwarciem i odblokowaniem pokrywy nalezy odczekaé

do momentu catkowitego zatrzymania urzqdzenia.

©® W przypadku nieprawidtowego uzytkowania urzgdzenia moze
dojé¢ do obrazen.

®© Niniejsze urzgdzenie nie jest przeznaczone do pracy z ze-
wnetrznym zegarem sterujgcym lub osobnym zdalnym systemem
sterujgcym.

©® W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego tego urzqdze-
nia nalezy zleci¢ jego wymiane producentowi, jego serwisowi lub
osobie o podobnych kwalifikacjach, co pozwoli na uniknigcie zo-
grozen.

® W zaleznosci od funkcji urzqgdzenie jest przeznaczone do naste-
pujgcych nieprzerwanych maksymalnych czaséw pracy:

- Wkiadka nozowa: maksymalnie 3 minuty

- Wktadka do mieszania: maksymalnie 3 minuty

- Wkiadka do emulgowania: maksymalnie 6 minut

- Krajalnica do frytek: maksymalnie 2 minuty

- Wkiadka nozowa do ucierania i do szatkowania: maksymal-
nie 2 minuty

- Wyciskarka do cytruséw: maksymalnie 7 minut

- Blender mini: maksymalnie 2 minuty



PéZniej nalezy wytqczyé urzqdzenie i odczekaé, az schtodzi
sie do temperatury pokojowe;.
®© Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ wszystkie elementy i po-
wierzchnie majgce kontakt z produktem spozywczym (patrz
,Czyszczenie i konserwacja urzgdzenia” na stronie 99).

NIEBEZPIECZENSTWO — zagrozenie dla
dzieci
® Materiat opakowania nie jest zabawkg dla dzieci.
Dzieci nie mogq bawié sie workami z tworzywa
sztucznego. Istnieje niebezpieczeristwo uduszenia.

A NIEBEZPIECZENSTWO dla i ze strony
zwierzqgt domowych oraz hodowlanych
® Urzqgdzenia elekiryczne mogqg byé zZrédtem zagrozen
dla zwierzgt domowych i hodowlanych. Réwniez
same zwierzeta mogq spowodowaé uszkodzenie
urzgdzenia. Z tego powodu zwierzeta nie powinny

mie¢ dostepu do urzqdzen elekirycznych.

NIEBEZPIECZENSTWO porazenia prgdem
spowodowanego wilgocig
® Urzqdzenia nigdy nie wolno uzywaé w poblizu wan-
ny, prysznica, napetnionej wodg umywalki itp.
©® Urzqdzenia gtéwnego, przewodu zasilajgcego i
wiyczki sieciowej nie wolno zanurzaé w wodzie ani
innych cieczach.
® Urzqdzenie gtéwne nalezy chroni¢ przed wilgociq i
dostaniem sie wilgoci i wody w formie kapigcej lub
rozpryskiwanej.
®© Jesli do urzgdzenia gtéwnego dostanie sie jakakol-
wiek ciecz, natychmiast wyjaé wtyczke z gniazdka.
Przed ponownym uruchomieniem nalezy zlecié¢ spraw-
dzenie urzgdzenia.
Urzqdzenia nie wolno obstugiwaé mokrymi rekoma.
Jesli urzgdzenie wpadnie do wody, nalezy natych-
miast wyciggngé wiyczke z gniazdka. Dopiero péz-
niej wyjaé urzqdzenie z wody.

O]
O]

A NIEBEZPIECZENSTWO porazenia prgdem

©® Wiyczke sieciowq nalezy podtgczaé do gniazda tylko
wtedy, gdy urzqdzenie jest catkowicie zmontowane
dla danego zastosowania.

© Wiyczke podigezaé wytqeznie do prawidtowo zain-
stalowanego, tatwo dostepnego gniazdka z zestykami
ochronnymi, ktérego napiecie odpowiada danym za-
wartym na tabliczce znamionowej. Gniazdko musi
byé tatwo dostepne réwniez po podtqczeniu urzqdze-
nia.

© Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby przewdd zasilajgey

nie ulegt uszkodzeniu w wyniku kontaktu z ostrymi kra-

wedziami lub gorgcymi elementami. Przewodu zasila-
jacego nie wolno owijaé wokét urzgdzenia.

© Nawet po wytqczeniu urzqdzenie nie jest catkowicie
odtgczone od pragdu. W tym celu konieczne jest wyje-
cie wtyczki sieciowe;.
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© Nalezy zwréci¢ uwage na to, aby przewdd zasilajgey
nie powodowat mozliwosci potkniecia, zaplgtania lub
deptania.

© Przewdd zasilajgey nie moze znajdowaé sie w pobli-
zu gorgcych powierzchni (np. ptyty kuchenki).

©® Podczas uzywania urzgdzenia zwrécié uwage, aby
przewéd zasilajgey nie byt zakleszczony lub zgnie-
ciony.

©® Przy wyciqganiu wtyczki sieciowej z gniazdka nalezy
zawsze ciggnq¢ za wiyczke, w zadnym wypadku nie
wolno ciggngé za kabel.

© Wiyczke sieciowq nalezy wyciggngé z gniazdka:
...w przypadku wystgpienia usterki,
...w przypadku nieuzywania urzqdzenia,
.. przed przystgpieniem do montazu lub demontazu

urzgdzeniaq,

..przed czyszczeniem urzqdzenia oraz
... podczas burzy.

©® Urzgdzenia nie wolno uzywaé w przypadku stwier-
dzenia widocznych uszkodzen samego urzqdzenia
lub przewodu zasilajgcego.

© Aby zapobiec zagrozeniom, nie wolno dokonywaé
zadnych modyfikacji urzgdzenia.

/\ NIEBEZPIECZENSTWO uszkodzenia ciata

® Nigdy nie pomija¢ funkeji bezpieczeristwal

© Nigdy nie siegaé dtorimi do obracajqcych sie narzedzi
roboczych. Nie wktadaé tyzek ani podobnych przybo-
réw kuchennych do obracajgcych sie elementéw urzg-
dzenia. Nalezy réwniez uwazaé, aby diugie wtosy lub
czesci luznej garderoby nie znalazty sie w poblizu ob-
racajqcych sie czeséci.

© Przed przystgpieniem do przetwarzania ostudzié gorg-

ce sktadnikil
OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi

® Urzgdzenie musi by¢ ustawione na gtadkiej, réwnej,
suchej, niesliskiej i wodoodpornej powierzchni, co wy-
kluczy ewentualne przewrdcenie lub zsuniecie.

®© Nie stawiaé urzqdzenia na gorgcych powierzchniach,
np. plycie kuchenki.

®© Nalezy przestrzegaé informaciji zawartych w niniej-
szej instrukcji obstugi odnosnie maksymalnej wydajno-
$ci, maksymalnej ilosci sktadnikéw, maksymalnego
czasu pracy i zalecanych pozioméw predkosci.

© Nie naciskaé zbyt mocno na stozek wyciskajqcy i
wktadki nozowe. Nalezy pracowaé z réwnomiernym
naciskiem, aby nie doszto do zablokowania silnika.

© Nigdy nie uzywaé pustego urzqdzenia, poniewaz
wskutek tego moze dojé¢ do przegrzania i uszkodze-
nia silnika.



©® Uzywaé wytgceznie oryginalnych akcesoriéw.

© Nie uzywaé ostrych ani zawierajgcych materiat $cier-

ny $rodkéw czyszczqceych.

© Urzgdzenie jest wyposazone w antyposlizgowe nézki
z tworzywa sztucznego. Poniewaz meble pokryte sq

réznymi rodzajami lakieréw i tworzyw sztucznych
oraz pielegnowane sq réznymi srodkami, nie mozna

do korica wykluczyé, ze niektére z tych $rodkéw bedq
zawieraé sktadniki uszkadzajqce i rozmiekczajqgce
nézki z tworzywa sztucznego. W razie potrzeby
umiesci¢ pod urzqdzeniem antyposlizgowq podktad-

ke.

5. Przeglad funkcji

- popychaczem maxi 2
- popychaczem mini 1

10§17
1 wktadka nozowa 8 z ostonqg ostrzy

1 wktadka do mieszania 19

1 wktadka do emulgowania 7

1 duza wkitadka nozowa do ucierania i do szatkowania 4

4. Zakres dostawy

1 wielofunkcyjny robot kuchenny, urzqdzenie gtéwne 13
1 pojemnik roboczy 9
1 pokrywka 3 z:

1 mata wktadka nozowa do ucierania i do szatkowania 5
1 krajalnica do frytek 6
1 wyciskarka do cytruséw, a dodatkowo:

- maty stozek wyciskajgcy 20/duzy stozek wyciskajg-

1 blender mini, a dodatkowo:

cy 21
- sitko 18

- maty pojemnik 16
- nozyk do blendera 15

1 instrukcja obstugi

Pozycja

Czas
Narzedzie Funkcja llos¢ pl:zelqcz- przetwa- Wskazéowka
nika ob- .
rzania

rotowego
Blendowanie, siekanie, |np. maks Plub 2 maks. Pokroi¢ warzywa i ser na
robienie purée zwa-  |500 g migsa 3 min. kawatki o dtugosci ok.
rzyw, ziét, sera, miesa 3-4 cm.

Whktadka nozowa 8 Mieso i twardy ser
uprzednio pokroi¢ na ka-
watki o dtugosci okoto
2 cm.

Usunqg¢ $ciegna, chrzgst-
ki, kosci, twarde skorupy.
Zagniatanie ciasta droz-\maks. 500 g |1 maks.
dzowego (np. ciasta na |maqki 3 min.
pizze)
Whktadka do miesza- |Miksowanie rzadkiego |Ttuszez / cu-| 1 maks.
nia 19 ciasta (np. ciasto nale- |kier / mgka 3 min.
$nikowe) po maks.
’@’ 200 g
Ubijanie $mietany min. 200 ml, |2 maks. Dobrze schtodzi¢ przed
Wkiadka do emulgo- maks. 400 ml 6 min. przetwarzaniem.
wania 7 Ubijanie piany min. 2 maks. Wszystkie akcesoria wy-
4 biatka, 6 min. suszyé i oczyscié z ttusz-
maks. czu.
6 biatek
Emulgowanie | maks.
(np. majonez) 6 min.
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Pozycja

Czas
Narzedzie Funkcja llosé pl:zelqcz- przetwa- Wskazéwka
nika ob- .
rzania
rotowego
Woyciskarka do cytru- | Wyciskanie matych maks. | maks. Nie dociska¢ zbyt moc-
séw z matym stoz-  |owocdw cytrusowych |5 sztuk 7 min. no.
kiem wyciskajgcym | (np. cytryny, limonki) Opréznié pojemnik robo-
(18 + 20) czy 9, gdy zostanie na-
petniony do 1250 ml.
Wyciskarka do cytru-| Wyciskanie duzych maks. 1 maks. Nie dociska¢ zbyt moc-
séw z duzym stoz-  |owocdw cytrusowych |5 sztuk 7 min. no.
kiem wyciskajgcym | (np. pomarancze) Opréznié pojemnik robo-
(18 + 21) czy 9, gdy zostanie na-
petniony do 1250 ml.
Krajalnica do fry- Krojenie frytek maks. 500 g |2 maks. Nie dociska¢ zbyt moc-
tek 6 2 min. no.
Opréznié¢ pojemnik robo-
czy 9, gdy zostanie na-
petniony do oznaczenia
MAX.
Duza wktadka nozo- |Szatkowanie na duze  |maks. 500 g |2 maks. Nie dociska¢ zbyt moc-
wa do ucierania i do |plastry 2 min. no.
szatkowania 4 Opréznié pojemnik robo-
(n6z do géry) czy 9, gdy zostanie nao-
petniony do oznaczenia
MAX.
Sposdb przetwarza-
nia:
Duza wktadka nozo- |Ucieranie na grubych  maks. 500 g| 1 maks. Nie dociska¢ zbyt moc-
wa do ucierania i do |oczkach 2 min. no.

szatkowania 4
(n6éz do dotu)

Sposéb przetwarza-
nia:

Opréznié pojemnik robo-
czy 9, gdy zostanie na-
petniony do oznaczenia

MAX.




Pozycja

Czas
Narzedzie Funkcja llosé pt:zqucz- przetwa- Wskazéwka
nika ob- .
rzania
rotowego
Mata wktadka nozo- |Szatkowanie na mate  |maks. 500 g |2 maks. Nie dociska¢ zbyt moc-
wa do ucierania i do |plasterki 2 min. no.
szatkowania 5 Opréznié pojemnik robo-
(néz do géry) czy 9, gdy zostanie na-
petniony do oznaczenia
MAX.
Sposéb przetwarza-
nia:
Mata wktadka nozo- |Ucieranie na drobnych |maks. 500 g |1 maks. Nie dociska¢ zbyt moc-
wa do ucierania i do |oczkach 2 min. no.
szatkowania 5 Opréznié pojemnik robo-
(n6z do dotu) czy 9, gdy zostanie na-
petniony do oznaczenia
MAX.
Sposéb przetwarza-
nia:
Blender mini Blendowanie, siekanie |maks. 150 g|P, 1, 2 maks. Musi byé zamontowany
(15 + 16) matych iloéci cebuli, 2 min. pierécien uszczelniajg-
zidt, orzechdw, ziaren |Napetniad cy 14.
kawy maks. do
. oznaczenia
Zadnych ptynéw! MAX.
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6. Rozpakowanie i ustawienie

WSKAZOWKA: Przez poczatkowy okres uzytkowania

moze pojawic sie delikatna wori wynikajgca z nagrzewa-

nia sie silnika. Jest to normalne zjawisko. Nalezy dbaé o
dostateczny nawiew.

1. Usungé wszystkie materiaty, w ktére opakowane jest
urzgdzenie.

2. Sprawdzié, czy sq wszystkie czesci i czy nie sq one
uszkodzone.

3. Oczysci¢ urzgdzenie przed pierwszym uzy-
ciem! (patrz ,Czyszczenie i konserwacja urzqdze-
nia” na stronie 99).

4. Rys. A: Odwing¢ przewdd zasilajgey 10 z podsto-
wy do nawijania 22 tylko na taka dtugo$é, jaka jest
niezbedna.

5. Urzqdzenie gtéwne 13 musi byé ustawione na réw-
nej, suchej, nieéliskiej i wodoodpornej powierzchni,
co wykluczy ewentualne przewrécenie lub zsuniecie.
Nalezy wybra¢ gtadkq powierzchnig, aby mozna
byto przymocowaé przyssawki 11.

/\ NIEBEZPIECZENSTWO uszkodzenia ciatat

©® Robot kuchenny mozna wtqczy¢ do sieci 10 dopiero
wtedy, gdy korpus z silnikiem oraz jednostka robocza
bedq stanowié catoéé.

7. Podstawowa obstuga

7.1 Przygotowanie produktow
spozywczych

OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi!
©® Urzgdzenia nie wolno uzywad do rozdrabniania bar-

dzo twardych produktéw, jak np. kosci, gatki muszka-

totowe.

Umyé i oczyscié warzywa, owoce i ziota.

Usunqgé fodygi (np. z zidt), twarde tupiny (np. z orze-

chéw) i czesci, kidre nie powinny by¢ przetwarzane

(np. gniazda nasienne jabtek).

Ziét mozna uzywad w postaci $wiezej lub suszonej.

Z miesa nalezy usungé $ciegna, kosci i chrzgstki.

Usunqgé skérke z sera.

Ser i migso przetwarzaé dobrze schtodzone.

Miekki ser (np. mozzarella) mozna réwniez zamrozié

na krétki czas.

* Do obrébki za pomocq wktadki nozowej 8 i blendera
mini 15 + 16 nalezy pokroié¢ zywnosé na réwne,
mniejsze kawatki.

* W przypadku przetwarzania w plasterki 5, 4 nalezy
pokroi¢ zywno$é na mate kawatki, aby dobrze paso-
waty do $rodkowego otworu napetniania. Wydtuzo-
ne produkty spozywcze (takie jaok marchew, ogérki,
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cukinia) mogg byé przetwarzane w catoéci. Nalezy je
kierowaé pionowo w otworze napetniania. Nalezy
wypetni¢ catq szeroko$é otworu napetniania, aby pro-
dukty sie nie przewracaly.

* Do przetwarzania za pomocq krajalnicy do frytek 6,
ziemniaki muszq pasowaé do duzego otworu napet-
niania, tak aby nie wystawaly poza oznaczenie
MAX na otworze napetniania pokrywy 3. W razie
potrzeby pokroié ziemniaki na dopasowane kawatki.

® Do przetwarzania za pomocq wyciskarki do cytru-
séw 18 + 20 nalezy wybieraé dojrzate owoce cytru-
sowe. Z dojrzatych owocéw mozna uzyskaé wiecej
soku. Nalezy pokroié owoce cytrusowe wzdtuz szcze-
lin na potéwki.

7.2 Napetnianie/dodawanie
sktadnikow

* Podczas napetniania ptynnych sktadnikéw do robo-
czego pojemnika, 9 nalezy obserwowaé maksymalng
wysoko$é napetnienia 1250 ml.

* W blenderze mini 15 + 16 nie wolno przetwarzaé
ptynéw. Nie wolno dodawaé sktadnikéw powyzej
oznaczenia MAX.

* Nalezy przestrzegaé informaciji zawartych w tabelach
obrébki produktéw spozywczych dotyczgcych maksy-
malnej iloéci sktadnikéw.

® Przed umieszczeniem sktadnikéw w pojemniku robo-
czym 9 nalezy zamontowaé nastepujgce akcesoria:

- Wktadka nozowa 8
- O$§ 17 + wktadka do mieszania 19
- 0§ 17 + wktadka do emulgowania 7

* W celu dodawania sktadnikéw przy zamknietej pokry-
wie 3 urzqdzenie posiada otwér napetniania z popy-
chaczem 2w 1. Popychacz 1 nalezy wyjgé w
zaleznosci od ilosci i wielkosci sktadnikéw. Dzieki
temu dostepne sq dwie wielkoéci otworéw do napet-
niania.

* W przypadku pracy z tarczami 5, 4 najlepszym wy-
borem bedzie uzycie matego popychacza 1, pozwa-
lajgcego na uzyskanie najlepszego wyniku obrébki.

* Podczas pracy na krajalnicy do frytek 6 nalezy za-
wsze uzywaé popychacza maxi 2, aby uzyskaé naj-
lepszy rezultat obrébki.

WSKAZOWKA: Niniejsza instrukcja opisuje jedynie ob-
stuge najczesciej uzywanego popychacza. Nalezy wybie-
ra¢ popychacz odpowiednio dopasowany do
obrabianych produktéw.

* Maly popychacz 1 mozna wyjmowaé w trakcie pracy
urzqdzenia.

® Podczas uzywania duzego otworu napetniania (z po-
pychaczem maxi 2) sktadniki mogq by¢ napetniane
maksymalnie do oznaczenia MAX.

® Popychacz mini 1 posiada maty otwdr w dnie, przez
ktéry ciecz moze powoli kapaé do roboczego pojem-
nika (np. do powolnego wkraplania oleju podczas
przygofowania majonezu).



nika (np. do powolnego wkraplania oleju podczas
przygotowania majonezu).

7.3 Zasilanie

/\ NIEBEZPIECZENSTWO uszkodzenia ciata

® Robot kuchenny mozna wiqczy¢ do sieci 10 dopiero
wiedy, gdy korpus z silnikiem oraz jednostka robocza
bedg stanowi¢ catosé.

Podiqczyé wtyczke sieciowg 10 do gniazdka ze stykami
ochronnymi, ktére odpowiada danym technicznym na to-
bliczce znamionowej. Gniazdo musi byé fatwo dostepne
przez caly czas po podtqczeniu urzgdzenia.

7.4 Funkcje bezpieczenstwa

Aby zminimalizowaé ryzyko obrazer, robot kuchenny
mozna uruchomié tylko wtedy, gdy potrzebne akcesoria
zostaty prawidtowo zmontowane.

/\ NIEBEZPIECZENSTWO uszkodzenia ciata!
© Nigdy nie pomijaé tej funkcji bezpieczerstwal

Zasada: Oznaczenie ® + @/ ‘=

Gdziekolwiek pojawi sie oznaczenie ktédki i kropki, obo-

wigzuje ta sama zasada.

1. Naktadanie gérnych akceso-

ria z oznaczeniem @ na symbol
otwartej ktédki .

2. Obracanie zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara:
Obrécié gérne akcesoria zgodnie z
ruchem wskazéwek zegara, az zo-
skoczy na swoim miejscu.

-5
=

3. Prawidtowy montaz:
Jesli akcesoria sq prawidtowo zmon-

hd bol zamknietej ktodki @.

A

* W celu wyjecia nalezy obrécié gérny element akceso-
riéw w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek ze-

gara, az oznaczenie ® wskaze otwarty symbol
kiodki “im. Nastepnie mozna wyjgé do géry element
akcesoriéw.

Poszczegolne elementy akcesoriow

e Rys. B: Pojemnik roboczy 9 musi zatrzasngé sie na
urzgdzeniu gtéwnym poprzez maty obrét w pro-
wo 13.

riow: Nalezy natozyé gérne akceso-

towane, oznaczenie ® wskazuje sym-

* Rys. C: Pokrywka 3 musi zatrzasngé sie na pojemni-
ku roboczym poprzez maty obrét w prawo 9.

* Rys. K: Do wyciskarki do cytruséw nie jest potrzebna
pokrywka 3. Zamiast tego sitko 18 musi zatrzasngé
sie na pojemniku roboczym poprzez maty obrét w
prawo 9.

* Rys. F: Blender mini 15 + 16 jest mocowany bez po-
jemnika roboczego 9 bezposrednio na urzqdzeniu
gtéwnym 13. Musi byé prawidtowo zmontowany i za-
trzadniety na urzqdzeniu gtéwnym poprzez niewielki
obrét w prawo.

Popychacz maxi

* Rys. D: Po zatozeniu pokrywy 3 popychacz maxi 2
musi zostaé umieszczony w otworze napetniania.
Mozna go wyciggaé do géry do oznaczenia MAX
bez koniecznosci przerywania pracy. Podczas doci-
skania ta funkcja bezpieczeristwa zapewnia opér.

7.5 Wiaqczanie i wylaczanie oraz
regulowanie predkosci
Urzqdzenie wtqcza i wytgcza sie przetgcznikiem obroto-

wym 12, ktéry stuzy takze do wybierania zqdanego po-
ziomu predkosci:

Pozycja

przetacznika Funkcja

Funkcja pulsowania:

- W celu witqczenia urzqdzenia nale-
zy ustawié przetqgcznik obrotowy 12
w pozycji P.
W celu wytgczenia urzqdzenia nale-
zy zwolnié przetgcznik obroto-
wy 12.
Umozliwia to prace za pomocq kilku
krétkich impulséw z rzedu, zalecane
np. do ziét i cebuli

0 wylgczone

L

poziom predkosci 1 (zwykty)

2 poziom predkosci 2 (wysoki)

WSKAZOWKA: Wybierajgc poziom predkosci, nalezy
przestrzegad zaleceri podanych w tabelach.
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8. Uzywanie wkitadki nozowej

/\ NIEBEZPIECZENSTWO uszkodzenia ciata
® Ostrza wktadki nozowej 8 sq bardzo ostre. Nie nale-
zy ich dotykaé¢. W przypadku nieuzywania wktadki

nozowej nalezy zamocowaé ostone ostrzy.

e Zdejmowanie ostony
ostrzy:
Ostroznie zdjgé ostone
ostrzy z wktadki nozowej i

wyija¢ jq do géry.

e Nakiadanie ostony
ostrzy:
Wihozyé wktadke nozowq 8
od géry do ostony ostrzy.
Upewni¢ sie, ze oba ostrza
sq catkowicie ostoniete.

Zastosowanie:

Nasadka z nozem 8 nadaije sie do siekania i rozdrabnia-
nia cebuli, ziét, warzyw, owocdw, parmezanu i migsa. Po-
nadto za pomocq nasadki z nozem mozna zagniataé
ciasto.

OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi!

® Urzqgdzenia nie wolno uzywaé do rozdrabniania bar-
dzo twardych produktéw, jak np. kosci, gatki muszka-
totowe.

©® Wktadka nozowa nie nadaije sie do ziaren, lodu,
orzechéw lub podobnych twardych artykutéw spozyw-
czych.

Tabela obrébki Rozdrabnianie:

Skiadniki| Przygotowanie | MOkS: | €25 PrIe- |y oy,

Mieso potfsiri;e " 500 g ok. 2/P
v 30 - 60 sek.
poonew

Cobula | vy baz 15006 |85y | 7

Czosnek | bezlpin 5009 |96 o | P

Marchew pot;?/l(;?lz " 500 ¢g ok. 2/P
ok. 2 x 2 cm 30 - 60 sek.
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Tabela obrobki Zagniatanie:

Sktadniki Maks. ilosé Czas obrébki | Wylqgceznik
g;;f:;droz- maks. 500 g maki |ok. 3 minut |

OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi!

© Nie uzywaé urzqgdzenia z wktadkg nozowg 8 nie-
przerwanie diuzej niz 3 minuty. PéZniej nalezy wytqg-
czyé urzqdzenie i odczekaé, az schtodzi sie do
temperatury pokojowe;j.

©® Urzqdzenie nie nadaje sie do zagniatania cigzkiego
ciasta (np. ciasto na chleb razowy) lub duzych iloici
ciasta. Wieksze iloéci ciasta mozna zagniataé, dzie-
lgc je wezeéniej na porcje.

Niezbedne akcesoria:
Pojemnik roboczy 9

Whktadka nozowa 8
Pokrywka 3 z popychaczami 1, 2

Sposob dziatania:

(podczas montazu patrz rys. M)

1. Zatozy¢ pojemnik roboczy 9 na urzqdzenie gtéw-

ne 13. Obrécié¢ pojemnik roboczy delikatnie w pro-

wo, az styszalne bedzie kliknigcie.

Umiesci¢ miarke 8 w pojemniku roboczym 9.

Wihozyé sktadniki do pojemnika roboczego 9. Potem

mozna doktadad sktadniki przez otwér napetniania.

4. Umiesci¢ pokrywke 3 z popychaczami 1, 2 na po-
jemniku roboczym 9. Obrécié pokrywke delikatnie w
prawo, az styszalne bedzie kliknigcie.

5. Witozyé wiyczke sieciowqg 10 do gniazdka.

6. Wybraé za pomocq przetqcznika obrotowego 12
zqdany poziom predkosci.

7. Po zakoriczeniu pracy nalezy ustawié przetqcznik
obrotowy 12 na 0 i odtqczyé wiyczke sieciowq 10.

8. Obréci¢ pokrywke 3 z popychaczami 1, 2 delikat-
nie w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek ze-
gara i zdjgé ja.

9. Obrécié pojemnik roboczy 9 delikatnie w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i wyjqé

o.

Chwyci¢ wktadke nozowq 8 u géry i podnieéé jq.
Sktadniki przylegajace do wktadki nozowej powinny
zostaé ostroznie usuniete niewielkg szpatutkq lub po-
dobnym przedmiotem.

11. Wyjqé rozdrobnione sktadniki z pojemnika robocze-

go 9.

Mozliwie jak najszybciej wyczyscié wszystkie uzy-

wane akcesoria.
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9. Uzywanie wkiadki do
mieszania

Zastosowanie:

Nasadka mieszajgca 19 nadaje sie¢ do mieszania lekkie-
go ciasta (np. ciasta o luznej konsystencii, ciasta nalesni-
kowego).

OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi!

© Urzgdzenie nie nadaje si¢ do gestego ciasta (np. pet-
noziarnistego ciasta na chleb) lub duzych iloéci ciasta.
Duze ilosci ciasta mozna przetwarzaé w mniejszych
porcjach.

Tabela obrobki produktéw spozyweczych:

oLs .y Czas przetwa- .
Sktadniki Maks. ilosé rzania Wyltqceznik
Ciasto na -HUT(ZCZ / cuklier/ 3 ,
wypieki mgka po maks.  |ok. 3 min.
200 g

OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi!

©® Nie uzywad urzgdzenia z wktadkg do mieszania 19
nieprzerwanie diuzej niz 3 minuty. PéZniej nalezy wy-
taczy¢ urzadzenie i odczekaé, az schtodzi sie do tem-
peratury pokojowe;.

Niezbedne akcesoria:
Pojemnik roboczy 9
0517
Wktadka do mieszania 19
Pokrywka 3 z popychaczami 1, 2

Sposob dziatania:

(podczas montazu patrz rys. G)

1. Zatozyé pojemnik roboczy 9 na urzqdzenie gtéw-

ne 13. Obréci¢ pojemnik roboczy delikatnie w pra-

wo, az styszalne bedzie kliknigcie.

Zamontowaé o 17 w pojemniku roboczym 9.

Nastepnie wktadke do mieszania 19 nasadzié¢ na

05 17.

4. Wiozy¢ sktadniki do pojemnika miksujgcego 9. Potem
mozna doktadaé sktadniki przez otwér napetniania.

5. Umiescié pokrywke 3 z popychaczami 1, 2 na po-
jemniku roboczym 9. Obrécié pokrywke delikatnie w
prawo, az styszalne bedzie kliknigcie.

6. Wiozyé wiyczke sieciowq 10 do gniazdka.

7. Wybraé za pomocq przetqcznika obrotowego 12
pozycje 1.

8. Po zakonczeniu pracy nalezy ustawié przetqcznik
obrotowy 12 na 0 i odtqczyé wtyczke sieciowq 10.

9. Obrécié pokrywke 3 w kierunku przeciwnym do ru-
chu wskazéwek zegara i zdjgé jq.

10. Obrécié pojemnik roboczy 9 delikatnie w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i wyjaé go.

11. Zdjqgé 0§ 17 razem z wktadkg do mieszania 19 do
géry i wyjaé ciasto z pojemnika roboczego 9.

12. Mozliwie jak najszybciej wyczysci¢ wszystkie uzy-
wane akcesoria.
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10. Uzywanie wktadki do
emulgowania

Zastosowanie:

Wktadka do emulgowania 7 nadaije sie do ubijania $mie-
tany lub biatka jajek i emulgowania (np. majonez).
Tabela obrobki produktéw spozywczych:

o o | ame . o oo . .. Czas prze- "
Sktadniki | Min. ilosé | Maks. ilos¢é twarzania Wylgcznik
Bita $mie- | 500 ml 1400 ml |ok. 1 min. 2
tana
Biatko 4 biatka |6 biatek ok. 2-5 min. 2

OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi!

©® Nie uzywad urzgdzenia z wktadkg do emulgowa-
nia 7 nieprzerwanie diuzej niz é minut. PéZniej nale-
zy wylgczyé urzqdzenie i odczekaé, az schtodzi sie
do temperatury pokojowej.

WSKAZOWKI:

¢ Ubijanie piany: Jajka powinny mieé temperature poko-
jowqg. Upewnic sie, ze wszystkie akcesoria sq suche i
pozbawione ttuszczu oraz ze do biatka nie dostato
sie zéttko jaja.

¢ Ubijanie $mietany: Upewni¢ sie, ze ubita $mietana i,
jesli to mozliwe, akcesoria sq dobrze schtodzone.

Niezbedne akcesoria:
Pojemnik roboczy 9
0517
Wktadka do emulgowania 7
Pokrywka 3 z popychaczami 1, 2

Sposéb dziatania:

(podczas montazu patrz rys. H)

1. Zatozyé pojemnik roboczy 9 na urzqdzenie gtéw-

ne 13. Obréci¢ pojemnik roboczy delikatnie w pra-

wo, az styszalne bedzie kliknigcie.

Natozyé wktadke do emulgowania 7 na 0§ 17.

Zamontowaé o$ 17 w pojemniku roboczym 9.

Wihozyé sktadniki do pojemnika miksujgcego 9. Po-

tem mozna doktadaé sktadniki przez otwér napetnia-

nia. Do powolnego skraplania (np. oleju do
przygotowania majonezu) mozna uzyé popychacza
mini 1 z matym otworem na spodzie.

5. Umiescié pokrywke 3 z popychaczami 1, 2 na po-
jemniku roboczym 9. Obrécié pokrywke delikatnie w
prawo, az styszalne bedzie kliknigcie.

6. Wiozy¢ wtyczke sieciowq 10 do gniazdka.

7. Wybraé za pomocq przetqgcznika obrotowego 12
zqdany poziom predkosci.

8. Po zakonczeniu pracy nalezy ustawié przetgcznik
obrotowy 12 na O i odtqczyé wiyczke sieciowq 10.

9. Obrécié pokrywe 3 w kierunku przeciwnym do ru-
chu wskazéwek zegara i zdjqé jq.

10. Obrécié pojemnik roboczy 9 delikatnie w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i wyjqé

go.
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11. Zdjgé 0§ 17 razem z wktadkg do emulgowania 7
do géry i wyjqé przygotowang potrawe z pojemnika
roboczego 9.

12. Mozliwie jak najszybciej wyczysci¢ wszystkie uzy-
wane akcesoria.

11. Uzywanie krajalnicy do
frytek

Zastosowanie:
Krajalnica do frytek 6 nadaije sie do krojenia frytek z su-
rowych ziemniakéw.

OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi!

® Nie naciskaé zbyt mocno na krajalnice do frytek 6.
Nalezy pracowaé z réwnomiernym naciskiem, aby
nie doszto do zablokowania silnika.

WSKAZOWKA: Aby uzyskad najlepsze efekty, nalezy

umiesci¢ duze ziemniaki (w razie potrzeby przekrojone na

potéwki) w duzym otworze napetniania i dociskaé popy-

chaczem maxi 2.

Tabela obrobki produktéw spozyweczych:

Maks. czas

Sktadniki przetwarzania Wylqcznik

Maks. ilosé

Ziemniaki ok. 2 min. 2

500 ¢g

OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi!

®© Nie vzywaé urzgdzenia z krajalnicg do frytek 6 nie-
przerwanie dtuzej niz 2 minuty. PéZniej nalezy wytg-
czyé urzqdzenie i odczekaé, az schtodzi sie do
temperatury pokojowe;.

Niezbedne akcesoria:
Pojemnik roboczy 9
0§17
Krajalnica do frytek 6
Pokrywka 3 z popychaczami 1, 2

Sposob dziatania:

(podczas montazu patrz rys. J)

1. Zatozyé pojemnik roboczy 9 na urzqdzenie gtéw-
ne 13. Obrécié¢ pojemnik roboczy delikatnie w pro-
wo, az styszalne bedzie klikniecie.

Zamontowaé 0§ 17 w pojemniku roboczym 9.
Umiesci¢ krajalnice do frytek 6 w taki sposéb na osi,
aby néz do krojenia frytek znajdowat sie u géry.

W
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4. Umiesci¢ pokrywke 3 z popychaczami 1, 2 na po-
jemniku roboczym 9. Obrécié pokrywke delikatnie w
prawo, az styszalne bedzie klikniecie.

5. Wiozyé wtyczke sieciowg 10 do gniazdka.

6. Wyjqé popychacz maxi 2 i napetnié otwér przygoto-
wanymi ziemniakami maksymalnie do oznaczenia
MAX.

7. Ponownie umiescié popychacz maxi 2.

8. Ustawi¢ przetqcznik obrotowy 12 w pozycji 2 i do-

ciska¢ lekko i rbwnomiernie ziemniaki popychaczem
maxi 2.

9. Nalezy zatrzymywaé urzqdzenie (przetqcznik obro-
towy 12 w pozycji 0), zanim jeszcze zostang prze-
tworzone wszystkie ziemniaki w otworze
napetniania, aby dodawad kolejne ziemniaki.

10. Przetwarzaé porcjami wszystkie ziemniaki. W mie-
dzyczasie oprézniaé pojemnik roboczy 9, gdy za-
petni sie do oznaczenia MAX.

11. Po zakonczeniu pracy nalezy ustawi¢ przetqcznik
obrotowy 12 na 0 i odiqczyé wiyczke sieciowq 10.

12. Obrécié pokrywe 3 w kierunku przeciwnym do ru-
chu wskazéwek zegara i zdjgé jq.

13. Obrécié pojemnik roboczy 9 delikatnie w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i wyjqé
go.

14. Chwyci¢ za gérng czeéé osi 17 i wyjqé jq razem z
krajalnicg do frytek 6.

15. Wyijqé pokrojone frytki z pojemnika roboczego 9.

16. Mozliwie jak najszybciej wyczyscié wszystkie uzy-
wane akcesoria.

12, Uzywanie wktadki nozowej

do ucieranig i do
szatkowania

Zastosowanie:

Duza 4 i mata wktadka nozowa do ucierania i do szatko-
wania 5 stuzq do ucierania i szatkowania warzyw, owo-
céw, ziemniakdéw i sera. Te wktadki mozna uzywaé
obustronnie. Z jednej strony do ucierania, a z drugiej do
szatkowania.

Obydwie strony zostaty wtasciwie oznaczone.

Wkiadka nozowa do ucierania i do
szatkowania

Sposéb
przetwarzania

Duza wkiadka nozowa do ucierania i
do szatkowania 4

Mata wktadka nozowa do ucierania
i do szatkowania 5

OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi!

® Nie naciska¢ zbyt mocno na wktadke nozowq do
ucierania i do szatkowania 5/4. Nalezy pracowaé z
réwnomiernym naciskiem, aby nie doszto do zabloko-
wania silnika.




Tabela obrobki produktéw spozywezych dot.
szatkowania:

I g Maks. czas .
Sktadniki | Maks. ilos¢ przetwarzania Wylacznik

Marchew  |500 g ok. 2 min. 2
Cukinia 500 g ok. 2 min. 2

Por 500¢g ok. 2 min. 2
Burak éwi-

ktowy 500 g ok. 2 min. 2
(obrany)

Tabela obrobki produktéw spozyweczych dot.
ucierania:

I a . Maks. czas .
Sktadniki | Maks. ilosé przetwarzania Wytacznik
Marchew  |500 g ok. 2 min. I

OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi!

© Nie uzywaé urzgdzenia z wktadkq nozowq do uciera-

nia i do szatkowania 5 lub 4 nieprzerwanie dtuze;j
niz 2 minuty. Pézniej nalezy wytqczy¢ urzqdzenie i
odczekaé, az schtodzi sie do temperatury pokojowej.

N:ezbedne akcesoria:
Pojemnik roboczy 9
0517
Mata wktadka nozowa do ucierania i do szatkowa-
nia 5 lub
Duza wktadka nozowa do ucierania i do szatkowa-
nia 4
Pokrywka 3 z popychaczami 1, 2
Sposob dziatania:
(podczas montazu patrz rys. J)
1. Zatozyé pojemnik roboczy 9 na urzqdzenie gtéw-
ne 13. Obréci¢ pojemnik roboczy delikatnie w pro-
wo, az styszalne bedzie klikniecie.
Zamontowaé o 17 w pojemniku roboczym 9.
Natozyé wktadke nozowq do ucierania i do szatko-
wania 5 lub 4 na o$ w taki sposéb, aby pracujgce
narzedzie znajdowato sie u géry.
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Ucieranie

Szatkowanie

4. Umiescié¢ pokrywke 3 z popychaczami 1, 2 na po-

jemniku roboczym 9. Obrécié pokrywke delikatnie w

prawo, az styszalne bedzie kliknigcie.

5. Wiozyé wtyczke sieciowq 10 do gniazdka.

6. Wyijaqé popychacz midi 1 i umieici¢ przygotowane
sktadniki w otworze napetniania.

7. Ustawié przetgcznik obrotowy 12 w pozycji 1 (ucie-

ranie) lub 2 (szatkowanie) i dociskaé lekko i réwno-

miernie sktadniki popychaczem midi 1. Diugie
sktadniki, takie jok marchewka, cukinia i ogérki,
mogq by¢ popychane bez uzycia popychaczy, do-
pdki wystajq z géry otworu napetniania.

8. Nalezy zatrzymywad urzqdzenie (przetgcznik obro-
towy 12 w pozycji 0), zanim jeszcze zostang prze-
tworzone wszystkie sktadniki w otworze
napetniania, aby dodawad kolejne.

9. Przetwarzad porcjami wszystkie sktadniki. W mie-
dzyczasie oprézniaé pojemnik roboczy 9, gdy za-
petni sie do oznaczenia MAX.

10. Po zakonczeniu pracy nalezy ustawi¢ przetqcznik
obrotowy 12 na 0 odiqczyé wiyczke sieciowq 10.

11. Obrécié pokrywe 3 w kierunku przeciwnym do ru-
chu wskazéwek zegara i zdjqé jq.

12. Obrécié pojemnik roboczy 9 delikatnie w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i wyjqé
go.

13. Chwyci¢ za gérnq czeéé osi 17 i wyjqé jq razem z
wktadkg nozowq do ucierania i do szatkowania 5
lub 4.

14. Wyjqé przetworzone sktadniki z pojemnika robocze-
go 9.

15. Mozliwie jak najszybciej wyczyicié¢ wszystkie uzy-
wane akcesoria.

13. Uzywanie wyciskarki do
cyftrusow

Zastosowanie:

Wyciskarka do cytruséw sktada sie z sitka 18 i jednego
ze stozkédw wyciskajgeych 20 + 21; nadaje sie do wyci-
skania przepotowionych cytruséw. Uzywaé matego stoz-
ka wyciskajgcego 20 do matych cytruséw (np. cytryny,
limonki) lub duzego stozka wyciskajacego 21 do duzych
cytrusdw (np. pomararicze).

OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi!

© Zwrbcié¢ uwage, aby w trakcie obstugi wyciskarki w
sitku 18 lub w urzqdzeniu nie byto zadnych obcych
przedmiotéw.

© Nie wywieraé zbyt mocnego nacisku na stozek wyci-
skajgcy 20/21.

Tabela obrobki produktéw spozywczych:

Sktadniki | Maks. ilos¢ |Czas przetwarzania Wylqcznik
Pomararcze 5 SZtUk, ok. 4 — 6 min. I
(w potéwkach)

OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi!

© Nie vzywad urzqdzenia z wyciskarkg 18 + 20/21
nieprzerwanie diuzej niz 7 minut. Pézniej nalezy wy-
tqczyé urzqdzenie i odczekad, az schtodzi sie do tem-
peratury pokojowej.
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Niezbedne akcesoria:
Pojemnik roboczy 9
0517
Sitko 18
Maty stozek wyciskajgcy 20 lub duzy stozek wyciska-
jacy 21

Sposob dziatania:

1. Zatozyé pojemnik roboczy 9 na urzqdzenie gtéw-
ne 13. Obréci¢ pojemnik roboczy delikatnie w pro-
wo, az styszalne bedzie kliknigcie.

2. Rys. K: Zamontowaé 0§ 17 w pojemniku robo-
czym 9.

3. Rys. K: Natozyé¢ sitko 18 na pojemnik roboczy 9 i
0$ 17. Obrécié sitko delikatnie w prawo, az styszal-
ne bedzie klikniecie.

4. Rys. L: Natozy¢ stozek wyciskajgcy 20/21 na éro-
dek sitka 18.

5. Wiozyé wtyczke sieciowq 10 do gniazdka.

6. Wybraé za pomocq przetqcznika obrotowego 12
pozycje 1.

7. Wyciska¢ potéwki owocédw cytrusowych, naciskajgc
lekko na stozek obracajqcy sie stozek wyciskajg-
cy 20/21. Sok sptywa do pojemnika roboczego 9.

WSKAZOWKI:

* Aby uzyskaé najlepszq wydajnosé soku, nalezy doci-
skaé potéwki owocdw cytrusowych pionowo w dét.
Nastepnie poruszaé owocem na stozku wyciskajg-
cym 20/21 delikatnie we wszystkich kierunkach, az
do wyciéniecia catego migzszu.

e Jezeli stozek wyciskajgcy 20/21 nie obraca sig, nale-
zy sprawdzi¢, czy pomiedzy stozkiem wyciskajgcym i
sitkiem 18 nie ma zadnych pestek i ewentualnie je
usungé.

e Jesdli w sitku 18 zebrato sie zbyt wiele migzszu i pe-
stek, nalezy wyciagnqé wtyczke sieciowg 10 z
gniazdka i opréznié sitko.

8. Zakonczyé wyciskanie najpbzniej w momencie, gdy
w pojemniku roboczym 9 osiggniety zostanie maksy-
malny poziom napetnienia (1250 ml).

9. Po zakoriczeniu pracy nalezy ustawié przetqcznik
obrotowy 12 na 0i odtqczy¢ wtyczke sieciowq 10.

10. Obrécié delikatnie sitko 18 w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara i wyjqé je razem ze
stozkiem wyciskajgcym 20/21.

11. Wyjqé o 17.

12. Obrécié pojemnik roboczy 9 delikatnie w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i wyjgé
go.

13. Wylaé sok z pojemnika roboczego 9.

14. Mozliwie jak najszybciej wyczysci¢ wszystkie uzy-
wane akcesoria.
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14. Blender mini

Zastosowanie:

Blender mini sktadajqcy sie z matego pojemnika 16 i no-
zyka do blendera 15; nadaije sie do siekania i blendowa-
nia niewielkiej ilosci cebuli, zidt, orzechéw, ziaren kawy i
parmezanu.

OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi!
© Blendera mini nie wolno uzywaé z ptynami.

Tabela obrobki produktéw spozywczych:

Sktadniki | Maks. ilosé | Czas przetwarzania | Wylagcznik
Migdaty 150 g 8-10 x 1 sek. P
Ziarna kawy |50 g ok. 30 - 60 sek. 2

OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi!

© Nie uzywaé urzqdzenia z blenderem mini 15 + 16
nieprzerwanie dluzej niz 2 minuty. PéZniej nalezy wy-
taczyé urzgdzenie i odczekaé, az schtodzi sie do tem-
peratury pokojowe;.

Niezbedne akcesoria:
Maty pojemnik 16
Nozyk do blendera 15
Pierécien uszczelniajgcy 14

Sposob dziatania:

1. Umiesci¢ sktadniki maksymalnie do oznaczenia
MAX w matym pojemniku 16. Nalezy przestrzegadé
informacji zawartych w tabelach obrébki produktéw
spozywczych.

2. Natozy¢ pierscieri uszczelniajgcy 14 na nozyk do
blendera 15.

3. Rys. E: Natozyé nozyk do blendera 15 z ostrzami
skierowanymi do dotu na maty pojemnik 16.

4. Rys. E: Obracaé nozyk do blendera 15 w kierun-
ku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara,
az stabilnie zatrzasnie sie na matym pojemniku 16.
Rys. F: Odwréci¢ zmontowany blender mini 15 +
16 i zamontowad go na urzgdzeniu gtéwnym 13.
Obréci¢ blender mini delikatnie w prawo, az styszal-
ne bedzie klikniecie.

6. Wiozyé wiyczke sieciowg 10 do gniazdka.

7. Wybraé za pomocq przetqcznika obrotowego 12
zqdany poziom predkosci.

8. Po zakorczeniu pracy nalezy ustawié przetgcznik
obrotowy 12 na O i odtqczyé wiyczke sieciowq 10.

9. Obrécié blender mini delikatnie w kierunku przeciw-
nym do ruchu wskazéwek zegara i zdjgé go.

10. Obrécié nozyk do blendera 15 zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara i wyjqé go z blendera mini 16.

11. Sktadniki przylegajgce do nozyka do blendera 15
powinny zostaé ostroznie usuniete niewielkq szpatut-
kq lub podobnym przedmiotem.

12. Wyjaé rozdrobnione sktadniki z blendera mini 16.

13. Mozliwie jok najszybciej wyczyscié wszystkie uzy-
wane akcesoria.



15. Czyszczenie i konserwacja
urzgdzenia

NIEBEZPIECZENSTWO porazenia prgdem
elekirycznym!

© Przed kazdym czyszczeniem urzqdzenia wyjqé whycz-

ke sieciowg 10 z gniazdka.
©® Nie wolno zanurzaé urzqdzenia gtéwnego 13 w wo-
dzie.
NIEBEZPIECZENSTWO obrazer spowodo-
wanych ostrzami!
®© Nalezy mie¢ na wzgledzie, ze ostrza wktadek 6 + 5
+ 4, wktadka nozowa 8 i nozyk do blendera 15 sq
bardzo ostre. Ze wzgledu na niebezpieczenstwo ska-
leczenia nie wolno dotyka¢ ostrzy gotymi rekami.
OSTROZNIE:
® Nie wolno uzywad ostrych, zrgcych lub rysujgcych
$rodkéw czyszczqgeych. Moze to spowodowaé uszko-
dzenie urzqdzenia.
WSKAZOWKA: Niekiére produkty spozywcze lub przy-
prawy (np. curry) mogq zabarwia¢ tworzywa sztuczne.
Nie jest to wada urzqdzenia ani zjawisko szkodliwe dla
zdrowia.

15.1 Czyszczenie urzgdzenia
gfownego

1. Do czyszczenia urzqgdzenia gtéwnego 13 uzywad
wilgotnej szmatki. Mozna doda¢ odrobing $rodka do
mycia naczyn.

2. Przetrzeé czystq szmatkq, delikatnie zwilzong czystq
wodg.

3. Z urzqdzenia gtéwnego 13 mozna korzystaé po-
nownie dopiero po jego catkowitym wyschnieciu.

15.2 Mycie w zmywarce do naczyn

Ncstepwqce elementy mozna my¢ w zmywarkach:
Pojemnik roboczy 9
Pokrywa 3
0517
Wktadka nozowa 8
Wktadka do mieszania 19
Wktadka do emulgowania 7
Maly stozek wyciskajgcy 20
Duzy stozek wyciskajgcy 21
Sitko 18
Krajalnica do frytek 6
Duza wktadka nozowa do ucierania i do szatkowa-
nia 4
Mata wktadka nozowa do ucierania i do szatkowa-
nia 5
Maty pojemnik (do blendera mini) 16
Popychacz mini 1
Popychacz maxi 2

Nastepujacych elementéw nie wolno my¢ w zmywar-
kach:

Urzqdzenie gtéwne 13
Nozyk (do blendera mini) 15

15.3 Mycie reczne

NIEBEZPIECZENSTWO obrazeri spowodo-
wanych ostrzami!
©® Aby sie nie skaleczyé, do zmywania nalezy uzywaé
czystej wody, aby dobrze widoczne byty ostrza wkta-
dek nozowych 6 + 5 + 4, wktadki nozowej 8 oraz
nozyka do blendera 15.

Wszystkie akcesoria poza urzgdzeniem gtéwnym 13

mozna my¢ recznie.

* W miare mozliwosci czysci¢ wszystkie akcesoria od
razu po ich kazdorazowym uzyciu.

® Do mycia uzywaé wody z tagodnym detergentem i
wyptukaé wszystkie czesci czystq wodg.

* Odczekaé do catkowitego wyschniecia wszystkich ele-
mentéw przed ich ponownym uzyciem lub odfozeniem
do przechowywania.

15.4 Przechowywanie

Urzqdzenie nalezy przechowywaé w miejscu zabezpie-
czonym przed kurzem i brudem oraz niedostepnym dla
dzieci.

16. Rozwigzywanie problemow
Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo dziata¢, nalezy
sprawdzi¢ ponizszq liste. Moze okazadé sig, ze przyczyng
jest niewielki problem, ktéry uzytkownik moze usunqgé so-

modzielnie.
NIEBEZPIECZENSTWO porazenia prgdem

A elektrycznym!

©® W zadnym wypadku nie wolno samodzielnie napra-
wiaé urzgdzenia.

Motzliwe przyczyny /

Usterka srodki zaradcze

e Czy jest zapewnione zasilanie
elektryczne?
Sprawdzi¢ przewdd zasilajgey.
Robot kuchenny mozna urucho-
mié tylko wtedy, gdy potrzebne
akcesoria zostaty prawidtowo
zmontowane (patrz ,Funkcje
bezpieczeristwa” na
stronie 93).

e Zwrécié¢ uwage na maksymalne
ilodci i zalecenia dotyczqce
przygotowywania potraw.
Przyssawki muszq byé czyste i
suche.

Urzqdzenie nie
dziata

Urzqgdzenie silnie
wibruje lub porusza
sie podczas pracy. |®
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Usterka

Mozliwe przyczyny /
srodki zaradcze

Whkiadka nozowa 8 /
wkiadka do miesza-
nia 19 / wkiadka
do emulgowania 7 /
nozyk do blende-

ra 15: Narzedzie
robocze nie obraca
sie lub obraca sie z
trudem.

e Natychmiast wytqczyé, wyjqé

wtyczke sieciowg 10 z gniazda

i sprawdzié:

- Czy nie przekroczono maksy-
malnych ilosci?

- Czy w pojemniku nie ma prze-

szkody (np. $ciegno, chrzgst-
ka)?

- Czy kawatki sktadnikéw nie sq
zbyt duze?

Stozek wyciskajg-

cy 20/21 / wkiadki | ®

nozowe 6 + 5 + 4:
Narzedzie robocze
przestaje sie obra-
cad.

Czy nacisk nie byt za duzy?
Czy w urzqdzeniu nie ma ob-
cych przedmiotéw?

Whkiadki nozowe 6
+5+4:

Pozostatosci sktadni-

kéw pozostajq na
wktadce nozowe;.

Brak btedu, drobne resztki po-
zostaly z przyczyn technicz-
nych.

Wktadki nozowe
6+5+4:
Sktadniki nie zostaty
prawidtowo prze-
tworzone.

Wytqczyé, wyjaé wtyczke sie-
ciowg 10 z gniazda i spraw-
dzié:

- Czy sktadniki nie zaplgtaty sie
w ostrza? W razie potrzeby
nalezy je usungé.

- Czy pojemnik roboczy 9 nie
zostat zapetniony do maksy-
malnej wysokosci¢ Nalezy go
opréznié przed dalszqg pracq.
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17. Przepisy

Twarég ziolowy

250 g twarozku 40% ttuszczu w suchej masie
125 g jogurtu naturalnego

2-4 rozdrobnione zgbki czosnku

100 g ogérka satatkowego

Posoli¢ do smaku

Dodaé pieprz do smaku

Ok. 30 g mieszanki ziofowej (mrozone;j)

Wktadka do mieszania 19

1. Srodek ogérka usungé i pozostatq czes¢ pokroié w
kostke.

2. Wszysikie sktadniki umiesci¢ w pojemniku robo-
czym 9. Natozyé pokrywke 3 i mieszaé przez ok.

20 sekund.

3. Ewentualnie doprawi¢ do smaku solq i pieprzem.

WSKAZOWKA: Nalezy uzywaé wktadki nozowej 8,
aby posiekaéd $wieze ziota, kawatki ogérka i zgbki czosn-
ku. Uzywaé wktadki nozowej 8 do rozdrabniania na oko-
to 10 sekund. Nastepnie dodaé twarozek i jogurt.

Sos guacamole

2 awokado (bardzo dojrzate)
2 zgbki czosnku

1/2 cytryny

1/2 tyzeczki musztardy

1 tyzeczka oleju

1-2 pomidory (pokrojone na ¢wiartki)
1 tyzka stotowa biatego sera
Cukier

Sél

Pieprz

Tabasco

Wktadka nozowa 8

1. Obraé awokado i usungé pestki, nastepnie wtozy¢
do pojemnika roboczego 9.

2. W pojemniku roboczym 9 umiesci¢ réwniez czo-
snek, sok z cytryny, musztarde, olej, pomidory i biaty
ser. Natozyé pokrywke 3 i doktadnie zmiksowaé.

3. Najpierw doprawié¢ cukrem, solq i pieprzem, nastep-
nie dodaé do smaku tabasco.



Dressing jogurtowy

150 g jogurtu naturalnego

3 tyzki stotowe octu z biatego wina

3 tyzki stotowe oleju stonecznikowego
1-2 tyzeczki musztardy

1 szczypta soli / 1 szczypta cukru

Whktadka do emulgowania 7

* Do pojemnika roboczego 9 dodaé jogurt naturalny,
ocet z biatego wina, olej stonecznikowy, musztarde,

s6l i cukier. - Natozy¢ pokrywke 3 i doktadnie wymie-

szad.

W razie potrzeby dressing jogurtowy moze byé doprawio-
ny drobno posiekanym czosnkiem, szczypiorkiem lub mie-

szankq ziét.

Rosti

4 duze, mqczyste ziemniaki

Sol

Pieprz, zmielony

Muskat, zmielony

80 g masta lub margaryny

Mata wktadka nozowa do ucierania i do szatkowania 5

1. Natozy¢ matq wktadke nozowq do ucierania i do
szatkowania 5 strong do ucierania skierowang do
gory.

2. Zetrze¢ obrane ziemniaki za pomocg matej wktadki
do ucierania i do szatkowania 5.

3. Przetozy¢ mase ziemniaczang do $ciereczki i wyci-
sngé plyn.

4. Mase ziemniaczang posypad przyprawami i cato$é
wymieszaé.

5. Masto lub margaryne podgrzaé na patelni.

6. Matq chochelkg naktadaé mase ziemniaczang na
gorqcy tluszez i uklepaé na ptasko topatkg do obra-
cania miesa.

7. Smazy¢ résti z obu stron, az bedzie chrupigce.

Pesto (czerwone)

150 g pomidoréw (suszonych)
1 peczek bazylii

1 czerwona cebula (podzielona na éwiartki)
2 tyzki stotowe nasion pinii
1-2 zgbki czosnku

2 tyzeczki octu balsamicznego
150 ml oliwy z oliwek

Sél

Pieprz

Wktadka nozowa 8

1. Umiesci¢ w pojemniku roboczym 9 pomidory, osku-
bane listki bazylii, nasiona pinii, czosnek, cebule,
ocet i olej. Natozy¢ pokrywke 3 i zrobi¢ drobne
purée, miksujgc przez 1 minute na poziomie 2.

2. Doprawi¢ do smaku solqg i pieprzem.

WSKAZOWKA: Pesto nalezy przechowywaé w stoicz-
ku, gére pesto nalezy zabezpieczyé oliwg z oliwek. Dzie-
ki temu pesto bedzie mozna przechowywaé w lodéwce
przez okoto 4 tygodnie.

Pesto (zielone)

1-2 peczki $wiezej bazylii

1-2 zgbki czosnku

2 tyzki stotowe nasion pinii

150 ml oliwy z oliwek

2 tyzki stofowe tartego parmezanu
Sél + $wiezo zmielony czarny pieprz

Wktadka nozowa 8

1. W pojemniku roboczym 9 umiescié bazylie, czo-
snek, nasiona pinii, parmezan i oliwe z oliwek. Na-
tozy¢ pokrywke 3 i zrobi¢ drobne purée, miksujqgc
przez 1 minute na poziomie 2.

2. Doprawié¢ do smaku solq i pieprzem.

WSKAZOWKA: Pesto nalezy przechowywaé w stoicz-
ku, gére pesto nalezy zabezpieczyé oliwg z oliwek. Dzie-
ki temu pesto bedzie mozna przechowywaé w lodéwce
przez okoto 4 tygodnie.
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Sos Barbecue

200 g pomidoréw (pokrojone na ¢wiartki)
2 tyzki stotowe oleju roslinnego
Sél

Sél czosnkowa lub $wieze zqbki
50 ml keczupu pomidorowego
30 g koncentratu pomidorowego
2 tyzki stotowe octu

2 tyzki stotowe soku z cytryny

1 tyzeczka cukru

Cynamon

Wkiadka nozowa 8

1. Pokrojone na éwiartki pomidory, olej, sél, cukier i
czosnek umiesci¢ w pojemniku roboczym 9. Nato-
zy¢é pokrywke 3 i zmiksowaé 2-3 impulsami.

2. Zdjqé pokrywke 3 i posmakowaé. Smak czosnku
musi by¢ bardzo mocny.

3. Doda¢ keczup, koncentrat pomidorowy, ocet, sok z

cytryny, cukier i szczypte cynamonu. Natozy¢ po-

krywke 3 i zmiksowad sos tak, aby powstata jednoli-
ta masa.

Zdjqé pokrywke 3 i posmakowad.

Umiescié sos w garnku. Gotowad przez okoto 45 mi-

nut na matym ogniu do momentu uzyskania gestej

konsystenciji.

o~

WSKAZOWKA: Do sosu barbecue mozna ewentualnie
doda¢ odrobine chili w proszku.

18. Utylizacja

Produkt podlega przepisom dyrektywy europej-

skiej 2012/19/UE. Symbol przekreslonego kon-

tenera na $mieci na kétkach oznacza, ze na tere-

nie Unii Europejskiej produkt musi zosta¢

dostarczony do specjalnego miejsca sktadowania

odpadéw. Dotyczy to zaréwno produkty, jak i

wszystkich jego elementéw oznaczonych tym symbolem. Tak
oznaczone produkty nie mogg byé utylizowane fqgcznie ze zwy-
ktymi odpadami komunalnymi, lecz nalezy je oddaé do specjal-
nego punktu recyklingu urzqdzen elektrycznych i elektronicz-
nych.

Symbol recyklingu na produkcie oznacza, ze pro-

dukt lub jego czeéci mogq by¢ poddane procesowi
odzysku odpadéw. Recykling pomaga zredukowaé
zuzycie surowcdw oraz odcigzyé $rodowisko natu-
ralne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy przestrzegaé odpo-
wiednich przepiséw dotyczgcych ochrony $rodowiska w danym
kraju.
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19. Dane techniczne

Model: SKMM 1000 A2
Napiecie sieciowe: 220-240V ~ 50 Hz
Klasa ochronnosci: Il [O

Moc: 1000 W

Maksymalna ilo$é na-

petnienia pojemnika ro- |2 litry

boczego 9: Ciecze: 1250 ml

Uzyte symbole

Izolacja ochronna

Gepriifte Sicherheit (Potwierdzone Bezpieczenstwo)
Urzqdzenia muszq spetniaé wymagania ogélnych za-
sad techniki i ustawy o bezpieczenstwie produktéw.

S

Uzywaijgc oznaczenia CE, firma HOYER Handel
GmbH oéwiadcza, ze produkt jest zgodny z wymoga-
mi UE.

N
m

Symbol ten przypomina o utylizacji opakowania
zgodnie z zasadami ochrony $rodowiska.

> &Y,

Symbol recyklingu (3 strzatki) wskazuje materiaty no-
dajqce sie do recyklingu. Materiat mozna rozpoznaé
mp | po numerze recyklingu umieszczonym w $rodku

(tutaj: 21) i/lub skrécie (tutaj: PAP).

>
t

P Symbolem sq oznaczone czeici, ktére mogq by¢ myte
w zmywarce.

O

Zmiany techniczne zastrzezone.

20. Zamawianie akcesoriow

Na naszej stronie internetowe| mozna uzyskaé informacje
o dostepnych akcesoriach.

Zamawianie online
shop.hoyerhandel.com

—_

Zeskanuj kod QR swoim smartfonem lub tabletem.

2. Przy uzyciu kodu QR zostaniesz przeniesiony na stro-
ne internetowq, na kitérej mozesz ztozyé zamdwie-
nie.



21. Gwarancja firmy HOYER Handel
GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzqdzenie jest udzielana 3 -letnia gwarancja obo-
wigzujgca od dnia jego zakupu. W przypadku usterek niniejsze-
go produktu kupujgcemu przystugujq wobec jego sprzedawcy
sfosowne ustawowe prawa gwarancyjne. Ponizej opisana gwa-
rancja nie ogranicza tych ustawowych praw przystugujgcych ku-
pujgcemu.

Warunki gwarancyjne

Okres obowigzywania gwaranciji rozpoczyna w dniu zakupu pro-
duktu. Oryginat dokumentu zakupu nalezy przechowywaé w bez-
piecznym miejscu. Ten dokument bedzie potrzebny, jako
potwierdzenie dokonanego zakupu.

Jezeli w przeciqgu trzech lat od daty zakupu niniejszego produk-
tu pojawi usterka w produkcie lub usterka produkeyina, to pro-
dukt, wg naszego wyboru, zostanie bezptatnie naprawiony lub
wymieniony. Niniejsze $wiadczenie gwarancyjne zaktada, ze
uszkodzone urzqdzenie oraz dokument potwierdzajqcy zakup
(paragon kasowy) zostang przedtozone w przeciqgu trzech lat.
Do urzqdzenia i dowodu zakupu nalezy dotqczy¢ takze krétki
opis usterki oraz podaé moment jej wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszq gwarancjq, to kupujgcy otrzyma
z powrotem naprawiony lub nowy produkt. Zgodnie z art. 581
§1 niemieckiego kodeksu cywilnego wraz z wymiang produktu
lub jego istotnej czeéci rozpoczyna sig nowy okres gwarancyiny.

Okres obowigzywania gwarancji i prawne
roszczenia zwiqgzane z wystgpieniem usterki
Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza okresu obowigzywa-
nia gwarancji. To dotyczy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zakupie uszkodzenia i
usterki nalezy zgtosié natychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu obowigzywania gwa-
rancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzqgdzenie wyprodukowano zgodnie surowymi przepisami doty-
czqcymi jakoéci i doktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zakfadu produkcyjnego.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje zaréwno usterki materiato-
we, jak i usterki powstate podczas produkeii.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje czesci eksploata-
cyinych, ktére sq narazone na normalne zuzycie,
oraz uszkodzen czesci kruchych, np. wigcznika, aku-
mulatoréw, zaréwki czy innych czesci wykonanych
ze szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojq waznoéé w przypadku nieprawidto-
wego uzytkowania lub serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidfowego uzytkowania produktu nalezy doktadnie
stosowad sie do wszystkich wskazéwek zawartych w instrukeii obstu-
gi. Nalezy bezwzglednie unikaé sposobdw uzycia oraz dziatar, kté-
re sie odradza lub przed kidrymi ostrzega sie w instrukcji obstugi.
Produkt jest przeznaczony wytqcznie do prywatnego uzytkowania
i nie jest przeznaczony do specjalistycznych zastosowari. Gwa-
rancja wygasa w przypadku niezgodnego z przeznaczeniem i
nieprawidtowego uzytkowania, stosowania sity oraz w przypad-
ku ingerencji w produkt, ktérych nie przeprowadzito nasze auto-
ryzowane centrum serwisowe.

Postepowanie w przypadku gwarancji

Aby zapewnié szybkie zatatwienie zgtaszanego przypadku, no-

lezy stosowad sig do ponizszych wskazéwek:

* W przypadku wszystkich zapytai nalezy mie¢ przygotowa-

ny numer artykutu JAN: 326488_1904 oraz paragon ka-

sowy potwierdzajqcy dokonanie zakupu.

Numery artykutéw znajdujq sie na tabliczce znamionowe;,

w grawerowanych oznaczeniach, na stronie tytutowej in-

strukeji (na dole po lewej) lub na naklejce z tytu lub na spo-

dzie urzgdzenia.

* W przypadku wystgpienia usterek w dziataniu lub pozosta-
tych usterek nalezy w pierwszej kolejnosci skontaktowad sie
telefonicznie lub za pomocq poczty elektronicznej z
ponizej podanym centrum serwisowym.

* Nastepnie zarejestrowany jako uszkodzony produkt mozna
przesta¢ nieodptatnie wraz z potwierdzeniem zakupu (para-
gon kasowy) i informacjq opisujgcq usterke i moment jej wy-
stgpienia na podany kupujgcemu adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com mozna pobraé niniejszq instruk-
cie i wiele innych, filmy na temat produktéw oraz odpowiednie

oprogramowanie.
10

[=]

-1'
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Postugujqgc sie tym kodem QR mozna przejéé bezposrednio do
strony marki Lidl (www.lidl-service.com) i otworzy¢ instrukcje ob-

stugi, wprowadzajge numer artykutu (IAN) 326488 _1904.

) .
ﬂ Centrum Serwisowe

Serwis Polska
Tel.: 22 397 4996
E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 326488_1904

6—-@- Dostawca

Nalezy pamietaé, ze ponizszy adres nie jest adresem ser-
wisu. W pierwszej kolejnoici nalezy kontaktowaé sie z poda-
nym powyzej centrum serwisowym.

HOYER Handel GmbH
Taskdpristrafie 3
DE-22761 Hamburg
NIEMCY
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1. Prehled

Mini péchovadlo

Maxi péchovadlo

Viko

Hruby struhadlovy a Fezny kotoué
(oboustranny)

Jemny struhadlovy a fezny kotoué
(oboustranny)

Kotou€ na hranolky

Emulgaéni kotoué

Ndstavec s nozi

Pracovni nddoba

10  Napdijeci vedeni se sitovou zdstrékou
11 PFisavky

12  Otoény prepinaé (P /0 /1 /2
13  Zdkladni zafizeni

() hON -

O 0 N &

Dékujeme za vasi daveéru!

Gratulujeme vém k vasemu novému multifunkénimu ku-
chyriskému robotu.

Pro bezpeéné zachdzeni s vyrobkem a zachovdni celého
rozsahu vykonu dbeijte nésledujicich pokynu:

e Pfed prvnim pouzitim si pozorné prectéte
tento navod k pouziti.

* Predevsim se fFidte bezpeénostnimi pokyny!

e Pristroj smite ovladat pouze tak, jak je po-
psano v tomto navodu k pouziti.

* Tento navod k pouziti uschovejte.

e Budete-li pFistroj predavat dalsimu uzivateli,
priloZte prosim tento navod k pouziti. Navod
k poutziti je soucasti vyrobku.

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vasim novym multi-
funkénim kuchyfiskym robotem!

Symboly na pfistroji

Symbol uddvd, Ze takto oznacené materidly nemé-
ni chut ani vini potravin.
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14  Tésnici krouzek (pro mini drti¢)
15 Nozovd jednotka (pro mini drti¢)
16 Mini nddoba (pro mini drti¢)

17 Osa

18 Sito (pro duzinu a jadra)

19  Néstavec na michdni

20 Maly odstaviiovaci kuzel

21 Velky odstaviiovaci kuzel

Zadni vyklapéci strana, obrazek A:
22 Navijeni kabelu

Zadni vyklapéci strana: Obrazky A - M

Neni zobrazeno:
Ochrana &epeli (pro néstavec s nozi)

2. Pouziti k urécenému ucelu

Tento kuchyrisky robot slouZi k mixovdni, michdni, drceni,
emulgovani, krdjeni a strouhdni potravin a pozZivatin, ke kré-
jeni hranolek a odstaviiovani citrusovych plodo.

Pristroj je uréen pro domdci pouZiti. Pfistroj se smi pouZivat
pouze ve vnitfnich prostorach.

Pfistroj se nesmi pouZivat pro komeréni Gcely.

Predvidatelné nespravné pouziti

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© PFistroj nepouzivejte k drceni obzvld3té tvrdych potra-
vin jako napf. kosti nebo muskdatovych ofisko.

©® Nadstavec s nozi neni vhodny pro obiloviny, led, ofe-
chy nebo podobné tvrdé potraviny.

© Mini drti¢ nepouzivejte s tekutinami.
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3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni
V piipadé potfeby jsou v tomto ndvodu k pouziti uvedena nésledujici vystraznd upozornéni:

A NEBEZPECi! Vysoké riziko: Nerespektovani vystrahy mize mit za nasledek porc:nenl a ohroZeni zivota.
VYSTRAHA! Stiedné velké riziko: Nerespektovani vystrohy mdZe mit za ndsledek zran&ni nebo zdvazné vécné dkody.
POZOR: Nizké riziko: Nerespektovani vystrahy mize mit za ndsledek lehké zranéni nebo vécné skody.
UPOZORNENI: Skute&nosti a zvldstosti, které by mély byt respektovany pfi zachdzeni s piistrojem.

Pokyny pro bezpecny provoz

® Pristroj nesmi pouzivat déti.

© Pristroj a jeho napdjeci vedeni uchovévejte mimo dosah déti.

® Cisténi a uzivatelskou Gdrzbu nesmi provadét déti.

© Déti si s pristrojem nesmi hrat.

® Tento pfistroj smi pouzivat osoby s omezenymi fyzickymi, senzo-
rickymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osoby, které nemaiji
dostatek zkuSenosti a/nebo znalosti, pouze pod dohledem nebo
pokud byly pouceny, jak pfistroj bezpeéné pouzivat, a pochopi-
ly, jaké nebezpedi pfitom hrozi.

® Pristroj vzdy odpoijte z elektrické sité, pokud neni pod dohledem,
pred sloZenim, rozloZzenim nebo cisténim.

®© Berte na védomi, ze cepele kotouce na hranolky, struhadlovy a
fezny kotoué ndstavce s noZi a noZové jednotky pro mini drti¢
jsou velmi ostré:

- Nikdy se nedotykejte cepeli holyma rukama, abyste zabranili
reznym randm.

- P¥i ruénim myti pouzivejte natolik ¢irou vodu, aby byly cepele
dobfe vidét, a vy se o velmi ostré éepele nezranili.

- P¥i vyprazdiovéni pracovni nddoby a mini nddoby dbeijte na
to, abyste se nedotykali ¢epeli ndstavce s noZi / nozové jed-
notky.

- P¥i odebirdni a nasazovéni pracovnich ndstrojb dbeijte na to,
abyste se nedotykali ¢epeli néstavce s nozi.

- KdyZ nédstavec s noZi nepouzivéte, nasadte na né&j ochranu
Cepeli.
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- Dbejte na to, abyste se pfi odstranovdni ucpéni a nezpraco-
vanych pfisad u vech kotouct nedotykali éepeli.
®© Pred vyménou prislusenstvi nebo ndhradnich dild, kieré se béhem
provozu pohybuii, musi byt pfistroj vypnuty a odpojeny z elek-
trické sité.
® Pracovni ndstroje (napf. ndstavec s nozi, struhadlovy a fezny ko-
touc) se po vypnuti jesté dotdceji. Pockeijte, dokud se nezastavi,
a az potom viko uvolnéte a ofeviete.
® Nesprdvné pouziti pfistroje mize mit za nésledek zranéni.
®© Tento pristroj neni uréen k pouziti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovlddani.
® Pokud je napéijeci vedeni tohoto pristroje poskozeno, musi ho vy-
ménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jiné kvalifikovand osoba,
aby se predeslo rizikim.
® Pristroj je podle funkce uréen pro nésledujici maximdlni provozni
doby bez preruseni:
- néstavec s nozi: maximdélné 3 minuty
- néstavec na michdni: maximdlné 3 minuty
- emulgaéni kotou¢: maximdélné é minut
- kotoué na hranolky: maximélné 2 minuty
- struhadlovy a fezny kotou¢: maximdlné 2 minuty
- odstaviiovad citrust: maximdlné 7 minut
- mini drti¢: maximdlné 2 minuty
Poté se musi pfistroj vypnout na dobu, dokud nebude mit poko-
jovou teplotu.
® Vsechny dily a povrchy, které prijdou do styku s potravinami,
pred prvnim pouzitim vycistéte (viz ,Cisténi a tdrzba pfistroje”
na strané 117).
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A NEBEZPECi pro déti
© Obalovy materidl neni hracka pro déti. Déti si nesmi
hrét s plastovymi saéky. Hrozi nebezpedi uduseni.
A NEBEZPECi pro domaci a uzitkova zvirata
i kvili nim
© Elektrospotfebi¢e mohou pfedstavovat nebezpeéi pro
doméci a uzitkovd zvitata. Kromé toho mohou zvifata

zpUsobit kodu na pfistroji. Drzte proto zvifata zésad-
né ddle od elektrospotiebicu.

NEBEZPECI razu elektrickym proudem
kvili vihkosti
®© PFistroj nesmite nikdy pouZivat v blizkosti vany, sprchy,
umyvadla naplnéného vodou apod.
ZA4kladni zafizeni, napdjeci vedeni a sifovd zdstreka
nesméji byt ponofeny do vody nebo jinych kapalin.
Zd&kladni zafizeni chrate pfed vlhkosti, kapaijici nebo
strikajici vodou.
V pfipadg, Ze se do zdkladniho zafizeni dostane teku-
tina, ihned vytdhnéte sitovou zdstréku. Pred opétovnym
pouzitim nechejte pfistroj zkontrolovat.
Neobsluhujte pfistroj vlhkyma rukama.
V pfipadé, Ze pfistroj spadl do vody, ihned vytahnéte
sifovou zéstréku ze zdsuvky. Teprve potom pfistroj vy-
jméte.

®© ©® ©

(ONO]

A NEBEZPECi urazu elektrickym proudem

© Sitovou zdstréku zasuite do zdsuvky teprve, kdyz je
pristroj pro pfislusnou cinnost kompletné slozeny.

© Pripojte sitovou zdstréku pouze k fadné nainstalované,
snadno pristupné zdsuvce s ochrannymi kontakty, jejiz
napéti odpovidd ddaiji na vyrobnim titku. Zasuvka
musi byt také po zapojeni stdle snadno pfistupna.

© Dbeijte na to, aby se napdjeci vedeni nemohlo posko-
dit na ostrych hrandch nebo horkych mistech. Napdje-
ci vedeni neomotdvejte kolem pfistroje.

© Pristroj neni ani po vypnuti zcela odpojen od sité.
Abyste ho odpoijili, vytdhnéte sitovou zdstréku ze z4-
suvky.

© Dbeijte, aby o napdjeci vedeni nemohl nikdo zakop-

nout, nemohl se do n&j zamotat nebo na né&j stoup-

nout.

Napdjeci vedeni drzte ddle od horkych povrchd (napr.

plotny).

PFi pouZivani pristroje dbejte na to, aby nedoslo k pfi-

skfipnuti nebo promécknuti napdjeciho vedeni.

PFi vytahovéni sitové zdstreky ze zdsuvky vzdy tahnéte

za zdstreku, nikdy za kabel.

Vytdhnéte sitovou zdstreku ze zdsuvky, ...

... pokud doslo k poruge,

... pokud pfistroj nepouzivate,

... predtim nezZ pfistroj smontujete nebo demontuijete,

... predtim nez budete pFistroj &istit a

... pri boufce.

© Pristroj nepouziveijte, pokud vykazuje viditelnd posko-
zeni na pfistroji nebo napdjecim vedeni.

® ®© ® 0o
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© Abyste predesli poskozenim, neprovédéijte na pfistroji
z4dné zmény.

/\ NEeBEZPECi zransni

® Nikdy neobchdzejte bezpeénostni funkce!

© Nikdy nesahejte do rotujicich pracovnich ndstroji. Ne-
ddveijte |Zice nebo podobné predméty do tocicich se di-
6. Také dlouhé vlasy nebo volné oblegeni udrzujte v
bezpeéné vzddlenosti od rotujicich &asti.

© Pred zpracovdnim horkych pfisad je nechejte vychlad-
nout!

VYSTRAHA pFed vécnymi skodami

®© PFistroj postavte vyhradné na hladkou, rovnou, suchou,

neklouzavou a vodéodolnou plochu, aby se pfistroj

nemohl prevrétit ani sklouznout.

Nestavte pfistroj na horky povrch, napf. plotnu.

Dbejte Gdaji v tomto ndvodu k pouZiti tykajicich se

maximélinich objemd ndplné, maximdlnich mnoZstvi

prisad, maximdlnich provoznich dob a doporucenych

rychlostnich stupfd.

© Nevyvijejte na odstaviiovaci kuzel a kotouce pfilis vel-

ky tlak. Pracujte stejnomérnym tlakem, aby se motor

nezablokoval.

Pristroj nepouzivejte naprdzdno, protoze tim se mize

prehfdt a poskodit motor.

PouZivejte pouze origindlni pfislusenstvi.

NepouzZivejte agresivni nebo abrazivni &istici prostfed-

ky.

Pfistroj je vybaven protiskluzovymi plastovymi pfisav-

kami. JelikoZ je ndbytek potazen rozmanitymi laky a

umélymi latkami a je o3effovan roznymi prostredky, ne-

mize byt zcela vylouceno, Ze nékteré z t&chto latek

obsahuji sou&ésti, které protiskluzové plastové pfisav-

ky oslabi a zmékéi. V pripadé potieby polozte pod

pistroj protiskluzovou podlozku.

O]
O]
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4. Rozsah dodavky

1 multifunkéni kuchynsky robot, zakladni zafizeni 13
1 pracovni nddoba 9
1 viko 3 s:
- maxi péchovadlem 2
- mini péchovadlem 1
1 0sa 17
1 ndstavec s nozi 8 s ochranou Eepeli
1 ndstavec na michani 19
1 emulgaéni kotoué 7
1 hruby struhadlovy a fezny kotou¢ 4
1 jemny struhadlovy a fezny kotoué 5
1 kotou¢ na hranolky 6
1 ndstavec na odstaviiovani citrusd sklddaijici se z:
- malého odstavnovaciho kuzelu 20 / velkého odstav-
Aovaciho kuzelu 21
- sita 18
1 mini drti¢ skladajici se z:
- mini nddoby 16
- nozové jednotky 15
1 ndvod k pouziti



5. Prehled funkci

Postaveni

Pracovni nastroje Funkce Mnoistvi | otoéného D°ba, . Upozornéni
. .. | zpracovani
prepinace
Drceni, sekdni, mixo- |napt. 500 g [P nebo 2 max. 3 min Zeleninu a syr predtim
véni zeleniny, byli- | 'masa nakrdjejte na kousky o
nek, syru, masa cca 3 -4 cm.

Ndstavec s nozi 8 Maso a tvrdy syr piedtim
nakrdjejte na kousky o
cca 2 cm.

Odstrarite $lachy,
chrupavky, kosti, tvrdé
skofdpky.
Hnéteni kynutého tés-\max. 500 g |1 max. 3 min
ta (napt. tésta na piz-|mouky
zu)
Ndstavec na mich&- |Michdéni lehkého t&s- |Tuk / cukr / |1 max. 3 min
ni 19 ta (napf. litého tésta, | mouka po
tésta na palaéinky) |max. 200 g
s
Slehéni slehacky min. 200 ml, |2 max. 6 min Zpracuijte dobfe vychla-
laain kotoud max. 400 ml zené

Emulgacni kotoue 7 15 L ant bilks min. 2 max. 6 min Vsechny dily pfislusenstvi

4 bilky, méjte suché a bez mast-
max. noty
6 bilkd

Emulgovani I max. 6 min

(napf. majonéza)

Odstaviiovaé citrust |Odstaviiovdni ma-  max. 5 kust |1 max. 7 min Nevyvijeijte pfilis velky

s malym odsfaviiova- |lych citrusovych plo- Hak

cim kuzelem dU (napf. citrdnd, Vyprazdnéte pracovni

(18 + 20) limet) nddobu 9, kdyz je napl-
néna po 1250 ml.

Odsfaviiovaé citrust | Odstaviiovéni vel-  |max. 5 kust | 1 max. 7 min Nevyvijejte pfilis velky

s velkym odsfaviiova- kych citrusovych plo- tlak

cim kuZelem di (napr. Vyprézdnéte pracovni

(18 + 21) pomerancy) nddobu 9, kdyz je napl-
néna po 1250 ml.

Nakrdjejte hranolky |max. 500 g |2 max. 2 min Nevyvijejte pfilis velky

tlak

Vyprdzdnéte pracovni
nddobu 9, kdyZ je napl-
néna po MAX.
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Postaveni

Pracovni nastroje Funkce Mnozstvi | otocného Doba' . Upozornéni
. . . | zpracovani
prepinade
Hruby struhadlovy a |Kréjejte na hrubé ~ |max. 500 g |2 max. 2 min Nevyvijejte pfilis velky
fezny kotou¢ 4 platky tlak
(n0Z nahoru) Vyprdzdnéte pracovni
nddobu 9, kdyZ je napl-
néna po MAX.
Hruby struhadlovy a |Strouheijte na hrubo |max. 500 g |1 max. 2 min Nevyvijejte pfili3 velky
fezny kotou¢ 4 Hak
(noz dolt) Vyprazdnéte pracovni
nédobu 9, kdyz je napl-
néna po MAX.
Jemny struhadlovy a |Krdjejte na jemné  |max. 500 g |2 max. 2 min Nevyvijejte pfili3 velky
fezny kotou¢ 5 platky tak
(n0Z nahoru) Vyprazdnéte pracovni
nédobu 9, kdyZ je napl-
néna po MAX.
Jemny struhadlovy a | Strouhejte na jemno |max. 500 g |1 max. 2 min Nevyvijejte pfili3 velky
fezny kotoué 5 tak
(n0z dold) Vyprazdnéte pracovni
nddobu 9, kdyZ je napl-
néna po MAX.
Mini drti¢ Drceni, sekdni mensi-\max. 150 g |P, 1, 2 max. 2 min Tésnici krouzek 14 musi
(15 + 16) ho mnozZstvi cibule, byt nasazen.
bylinek, ofecht, k& |Naplite
vovych zrn max. po
. znacku
Zadné tekutiny! MAX




6. Vybaleni a sestaveni

UPOZORNENI: Pii prvnich pouzitich mize dojit kvili zo-

hiéti motoru k lehké tvorbé zdpachu. To je nezdvadné. Po-

starejte se o dostateéné vétrdni.

1. Odstrante veskery obalovy materidl.

2. Prekontrolujte, zda jsou k dispozici viechny dily a
zda jsou neposkozené.

3. Pred prvnim pouzitim pristroj vycistéte! (viz
,Cidténi a 0drzba pfistroje” na strané 117).

4. Obrazek A: Odmotejte napdijeci kabel 10 z navije-

ni kabelu 22 jen tak, kolik je potfeba.

5. Zd&kladni zafizeni 13 postavte na rovnou, suchovu,
neklouzavou a vodéodolnou plochu, aby se pfistroj
nemohl pfevrétit ani sklouznout.

Zvolte hladky podklad, aby se pfisavky 11 mohly
prisat.

/\ NeeezPEci ZRANENI!

© Sitovou zdstréku 10 zasuite do zdsuvky teprve, kdyz je
kuchyrisky robot pro pfisluiny Géel pouziti kompletné slo-
Zeny.

7. Zakladni obsluha

7.1 Priprava potravin

VYSTRAHA pied vécnymi $kodami!
© Pristroj nepouziveijte k drceni obzvl&3té tvrdych potra-
vin jako napf. kosti nebo muskétovych ofiko.

Umyijte a odistéte zeleninu, ovoce a bylinky.
Odstraiite stonky (napf. u bylinek), pevné slupky (napf.
u ofechl) a &4sti, které nemaiji byt zpracovény (napf.
jadfince).

Pouziveijte Eerstvé bylinky v suchém stavu.

Maso zbavte $lach, kosti a chrupavek.

Odstrarite okraje ze syru.

Zpracovdveijte syr a maso dobfe chlazené.

zit.

® Pro zpracovdni s ndstavcem s nozi 8 a mini drti-
¢em 15 + 16 nakrdjejte potraviny na rovnomérné,
mensi kousky.

® Pro zpracovdni s kotouéi 5, 4 nakrdjejte potraviny na
tak malé kousky, aby dobfe pasovaly do prostfedniho
plniciho otvoru. Podlouhlé potraviny (napf. mrkev, oku-
rek, cuketa) |ze zpracovdvat celé. Vkladeijte je do plni-
ciho otvoru vzptimené. Méli byste pokud moZno dobfte
vyplnit §itku plniciho otvoru, aby se nepfevrdtily.

* Pro zpracovdni s kotouéem na hranolky 6 musi bram-
bory pasovat do velkého plniciho otvoru tak, aby ne-
vyénivaly nad zna¢ku MAX na plnicim otvoru vika 3.
Nakrdijejte brambory pfipadné na vhodné kousky.

Mékky syr (napf. mozzarellu) moZete také krétce zmra-

® Pro zpracovdni s odifaviiovadem citrusi 18 + 20
zvolte zralé citrusové plody. Tyto dévaiji vice §tavy.
Nakrdijeijte citrusové plody napfi¢ na poloviny.

7.2 Pinéni/pridavani prisad

e Dbejte pfi plnéni tekutych pfisad do pracovni nddo-
by 9 na maximdlni vysku plnéni 1250 ml.

* V mini drti¢i 15 + 16 se nesmi zpracovévat Zddné te-
kutiny. Pfisady smite plnit nejvy$e po znacku MAX.

* Dbeijte Gdaijo v tabulkéch zpracovani tykajicich se ma-
ximdlnich mnoZstvi pfisad.

* Nasadte ndsledujici dily pfislusenstvi, pfedtim nez
ddte piisady do pracovni nddoby 9:
- néstavec s nozi 8
- osa 17 + néstavec na michdni 19
- osa 17 + emulgaéni kotoué 7

* Pro doplnéni pfi zavieném viku 3 disponuije pfistroj pl-
nicim otvorem s péchovadlem 2 v 1. Nacpavaé 1
podle mnozZstvi a velikosti pfisad vyjméte. Diky tomu
budete mit v plnicim otvoru k dispozici dvé velikosti.

* Pro dosaZeni optimélniho vysledku pouZiveijte pfi praci
s kotou¢i 5, 4 zadsadné mini nacpévaé 1.

* Pro dosaZeni nejlep$iho vysledku pouZivejte pfi prdci s
kotouc¢em na hranolky 6 zdsadné maxi péchovadlo 2.

UPOZORNENI: V tomto ndvodu je popsano vzdy jen po-
vZiti jednoho z &asto vhodného péchovadla. PrizpUsobte
vybér péchovadla potravindm.

* Mini nacpdvaé 1 miZete vyjmout i za chodu pfistroje.

e Kdyz pouzivdte velky plnici otvor (s maxi péchova-
dlem 2), mizete naplnit pfisady nejvyse po znacku
MAX.

* Mini péchovadlo 1 md na dné maly otvor, kterym mo-
hou tekutiny pomalu kapat do pracovni nddoby (napf.
k pomalému kapani oleje pfi pfipravé majonézy).

7.3 Napadijeni elektrickym proudem

/\ NEBezPECi ZRANEN!

®© Sitovou zdstréku 10 zasuiite do zésuvky teprve, kdyz je
kuchyrisky robot pro prisluiny Géel pouziti kompletné slo-
zeny.

Sitovou zéstrcku 10 zasufite do zdsuvky s ochrannymi
kontakty, kterd odpovidd technickym ddajom na vyrobnim
$titku. Zasuvka musi byt také po zapojeni kdykoliv dobfe
pristupnad.



7.4 Bezpecnostni funkce

Pro minimalizovani nebezpeéi poranéni |ze kuchyrisky ro-
bot spustit pouze, kdyz jsou uréité dily pFisluenstvi slozeny
sprévné.

/\ NEBEZPECi ZRANENI!
® Nikdy neobchdzeijte tyto bezpeénostni funkce!

Princip: Znacka ® + &/ m
Vsude, kde vidite znacky zdmku a te¢ky, plati stejny prin-
cip.

1. Nasazeni horniho dilu pFislu-
Senstvi: Nasadte horni dil pfisluien-

d stvi znackou @ na symbol otevieného
? zémku i
B rb 2. Toéeni ve sméru hodinovych ru-
Cicek:

Tocte hornim dilem prislusenstvi, do-
kud nezapadne.

3. Spravné slozeni:
Kdyz jsou dily prisludenstvi spravné
sloZzeny, ukazuje znacka @ na sym-
bol zavieného zémku M.

A

* Pro odebrdni toéte hornim dilem prisluenstvi proti
sméru hodinovych ru¢i¢ek, dokud znacka ® neukazu-
je na symbol otevieného zdmku "l . Poté mozete dil
prisludenstvi odebrat smé&rem nahoru.

Jednotlivé dily prislusenstvi

e Obrazek B: Pracovni nddoba 9 musi malym otode-
nim ve sméru hodinovych ru¢i¢ek zapadnout na zé-
kladnim zafizeni 13.

e Obrazek C: Viko 3 musi malym otoenim ve sméru
hodinovych ruéiéek zapadnout na pracovni nddo-

b& 9.

e Obrazek K: Pro odstaviiovac citrusd neni potieba vi-
ko 3. Misto toho musi sito 18 malym otoéenim ve smé-
ru hodinovych ruéiéek zapadnout na pracovni
nédobé 9.

e Obrazek F: Mini drti¢ 15 + 16 se nasadi bez pro-
covni nddoby 9 pfimo na zdkladni zafizeni 13. Musi
byt spravné slozen a malym otoéenim ve sméru hodi-
novych ruéi¢ek zapadnout na zdkladni zafizen.

Maxi péchovadlo

e Obrazek D: Kdyz je viko 3 nasazeno, musi byt na-
sazeno maxi péchovadlo 2 do plniciho otvoru. Lze ho
vytdhnout nahoru bez pferuieni provozu az ke znaéce
MAX. Pii stlageni doli je tu kvili této bezpeénostni
funkei odpor.
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7.5 Zapnuti a vypnuti a regulace
rychlosti

Otoénym piepinaéem 12 pfistroj zapnete a vypnete a
zvolite rychlostni stuperi:

Postaveni

prepinace Funkce

Pulzni funkce:

- pro zapnuti pristroje drzte otoény

prepinaé 12 v poloze P.

pro vypnuti pfistroje 12 pustte.

- umoziiuje prdci s vice krétkymi impul-
zy za sebou, vhodné napt. pro bylin-
ky a cibuli.

0 vypnuto

—_—

rychlostni stupefi 1 (normdini)

2 rychlostni stupefi 2 (vysoky)

UPOZORNENI: Dbejte pfi vybéru rychlostniho stupné
doporuceni v tabulkdch.

8. Pouziti nastavce s nozi

/N NEBEZPEE zranénit

© Cepele néstavce s nozi 8 jsou velmi ostré. Nedotykej-
te se jich. KdyZz ndstavec s nozi nepouzivéte, nasadte
na n&j ochranu &epeli.

¢ Odebrani ochrany cepe-
li:
Stahnéte ochranu Eepeli vpro-
stfed trochu z ndstavce s nozZi
a odeberte ji smérem nahoru.

* Nasazeni ochrany ¢epe-
li:
Ze shora nasadte néstavec s
nozi 8 do ochrany é&epeli.
Dbeite na to, aby byly obé
Cepele zcela chrénéné.

Oblast pouziti:

Ndstavec s nozi 8 se hodi k sekéni a drceni cibule, byli-
nek, zeleniny, ovoce, parmazdnu a masa. Kromé toho mo-
Zete ndstavcem s noZi hnétat tésto.



VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Pristroj nepouziveijte k drceni obzvl&3té tvrdych potra-
vin jako napf. kosti nebo muskétovych ofiskd.

® Nédstavec s noZi neni vhodny pro obiloviny, led, ofe-
chy nebo podobné tvrdé potraviny.

Tabulka pripravy drceni:

- - Max. Doba A
Prisady Priprava mnoistvi | zpracovéni Vypinac
Nakrdjejte
Maso na kostky, 500g |cca30-60s| 2/P
cca2x2cm
Cibule Na ctvriky, 500¢g cca30-60s P
bez slupky
Cesnek | Bez slupky 500¢g cca30-60s P
Nakrdjejte
Karotky | na kousky, 500 g cca30-60s 2 /P
cca?2x?2cm
Tabulka pFipravy hnéteni:
Prisady Max. mnoizstvi | Doba zpracovani | Vypinaé
Kynuté tésto |max. 500 g mouky |cca 3 min |

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

® Neprovozuijte pfistroj s ndstavcem s nozi 8 déle nez
3 minuty v nepretrzitém provozu. Poté se musi pristroj
vypnout na dobu, dokud nebude mit pokojovou teplo-
tu.

®© Pristroj neni vhodny pro tézké tésto (napf. tésto na celo-
zrnny chléb) nebo vétii mnoZstvi tésta. Vi mnozstvi
tésta miZete zpracovat po &astech.

Potfebné prislusenstvi:

- pracovni nddoba 9

- ndstavec s nozi 8

- viko 3 s péchovadly 1, 2

Takto to funguje:

(pro montéz srov. obrazek M)

1. Nasadte pracovni nddobu 9 na zékladni zafize-

ni 13. Otoéte pracovni nddobu maly kousek ve smé-

ru hodinovych rucicek, dokud slysitelné nezapadne.

Nasadte néstavec s nozi 8 do pracovni nddoby 9.

Deijte prisady do pracovni nddoby 9. Dal3i pfisady

miZete pozdéji pfidat plnicim otvorem.

4. Nasadte viko 3 s péchovadly 1, 2 na pracovni né-
dobu 9. Otocte viko maly kousek ve sméru hodino-
vych rucicek, dokud slysitelné nezapadne.

5. Sitovou zdstréku 10 zasuite do zdsuvky.

6. Zvolte otoénym prepinadem 12 pozadovany rych-
lostni stupen.

7. Kdyz je pracovni chod dokoné&en, nastavte otoény
prepina¢ 12 na 0 a vytdhnéte sifovou zéstréku 10.

8. Otocte vikem 3 s péchovadly 1, 2 trochu proti sméru
hodinovych ruéicek a odejméte ho.
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9. Otoéte pracovni nddobou 9 trochu proti sméru hodi-
novych ruéicek a odeberte ji.

10. Uchopte néstavec s nozi 8 za horni konec a vytahné-
te ho nahoru. Prisady, které drzi na néstavci s nozi,
odstrafite opatrné malou stérkou nebo né&im podob-
nym.

11. Odeberte rozdrcené pfisady z pracovni nadoby 9.

12. Viechny pouzité dily pfislusenstvi vycistéte pokud
mozno ihned.

9. Pouziti nastavce na michani

Oblast pouziti:
Ndstavec na michdni 19 se hodi na michdni lehkého tésta
(napt. litého t&sta, t&sta na paladinky).

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Pristroj neni vhodny pro tézké tésto (napf. tésto na celo-
zrnny chléb) nebo vét3i mnoZstvi tésta. V&SI mnozstvi
tésta moZete zpracovat po &dstech.

Tabulka pFipravy:

Pfisady | Max. mnoistvi | Doba zpracovéni | Vypinaé
Tésto na  |Tuk / cukr / mouka .

kol po max. 200 g cca 3 min ]

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Neprovozuijte pfistroj s ndstavcem namichdani 19 déle
nez 3 minuty v nepfetrzitém provozu. Poté se musi pfi-
stroj vypnout na dobu, dokud nebude mit pokojovou
teplotu.

Potfebné prislusenstvi:
- pracovni nddoba 9

osa 17

néstavec na michéni 19

viko 3 s péchovadly 1, 2

Takto to funguje:

(pro montdz srov. obrazek G)

1. Nasadte pracovni nddobu 9 na zékladni zafize-

ni 13. Otoéte pracovni nddobu maly kousek ve smé-

ru hodinovych ruéiéek, dokud slysitelné nezapadne.

Nasadte osu 17 do pracovni nddoby 9.

Nasadte ndstavec na michdni 19 na osu 17.

Deijte prisady do pracovni nddoby 9. Dali pfisady

mUzete pozdéji pridat plnicim otvorem.

5. Nasadte viko 3 s péchovadly 1, 2 na pracovni né-

dobu 9. Otocte viko maly kousek ve sméru hodino-

vych ruéiéek, dokud slysitelné nezapadne.

Sitovou zéstrcku 10 zasurite do zdsuvky.

Zvolte otoénym prepinaéem 12 postaveni 1.

Kdyz je pracovni chod dokonéen, nastavte otoény

prepina¢ 12 na O a vytdhnéte sifovou zéstrcku 10.

9. Otoéte viko 3 trochu proti sméru hodinovych ruéicek
a odeberte ho.

hown
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10. Otoéte pracovni nddobou 9 trochu proti sméru hodi-
novych ru€iéek a odeberte ji.

11. Vytdhnéte osu 17 spoleéné s ndstavcem na michd-
ni 19 nahoru a odeberte t&sto z pracovni nddoby 9.

12. Viechny pouzité dily pfislusenstvi vycistéte pokud
mozno ihned.

10. Pouziti emulgacniho
kotouce

Oblast pouziti:

Emulgaéni kotoué 7 se hodi ke 3lehdni slehaéky nebo va-

ie¢nych bilkd a k emulgovéni (napf. majonézy).

Tabulka pFipravy:

. Min. Max. Doba A
Prisady mnozstvi mnozstvi zpracovdani Vypinac
Slehacka 200 ml 400 ml cca 1 min 2
Bilek 4 bilky 6 bilkd cca 2 — 5 min 2

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Neprovozuijte pfistroj s emulgaénim kotouéem 7 déle
nez 6 minut v nepretrzitém provozu. Poté se musi pfi-
stroj vypnout na dobu, dokud nebude mit pokojovou
teplotu.

UPOZORNENI:

e Slehdni bilko: Vejce by méla mit pokojovou teplotu.
Dbeijte na to, aby byly viechny dily pFislusenstvi suché
a bez mastnoty a aby se do bilkd nedostal Zadny Zlou-
tek.

e Slehani 3lehagky: Dbeite na to, aby byla 3lehacka a
pokud mozno i dily pfisludenstvi dobfe vychlazené.

Potiebné prislusenstvi:
- pracovni nddoba 9

osa 17

emulgaéni kotoue 7

viko 3 s péchovadly 1, 2

Takto to funguje:

(pro montdz srov. Obrazek H)

1. Nasadte pracovni nddobu 9 na zdkladni zafize-

ni 13. Otoéte pracovni nddobu maly kousek ve smé-

ru hodinovych ruéiéek, dokud slysitelné nezapadne.

Nasadte emulgaéni kotoué 7 na osu 17.

Nasadte osu 17 do pracovni nddoby 9.

Deijte pfisady do pracovni nddoby 9. Dalsi pfisady

mUZete pozdéji pridat plnicim otvorem. Pro pomalé

kapdni (napf. oleje pfi pfipravé majonézy) miZete

pouzit mini péchovadlo 1 s malym otvorem na dné.

5. Nasadte viko 3 s péchovadly 1, 2 na pracovni né-
dobu 9. Otoéte viko maly kousek ve sméru hodino-
vych ruicek, dokud sly3itelné nezapadne.

6. Sitovou zdstreku 10 zasufite do zdsuvky.

7. Zvolte oto&nym prepina&em 12 pozadovany rych-
lostni stupen.

8. Kdyz je pracovni chod dokonéen, nastavte otoény
prepinaé¢ 12 na O a vytdhnéte sitovou zéstrcku 10.

o
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9. Ototte viko 3 trochu proti sméru hodinovych ruéicek
a odeberte ho.

10. Otoéte pracovni nddobou 9 trochu proti sméru hodi-
novych ruéicek a odeberte ji.

11. Vytéhnéte osu 17 spole¢né s emulgaénim ko-
tou¢em 7 nahoru a odeberte pfipraveny pokrm z
pracovni nadoby 9.

12. Viechny pouzité dily pfislusenstvi vycistéte pokud
mozno ihned.

11. Pouziti kotouce na hranolky

Oblast pouziti:
Kotou¢ na hranolky 6 se hodi ke kréjeni hranolek z &ers-

tvych brambor.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Nevyvijejte na kotou¢ na hranolky 6 prilis velky tlak.
Pracuijte stejnomérnym tlakem, aby se motor nezablo-
koval.

UPOZORNENI: Pro nejlepsi vysledek vlozte velké bram-

bory (pfip. rozpilené) napii¢ do velkého plniciho otvoru a

stlacte je dolu maxi péchovadlem 2.

Tabulka pFipravy:
Pfisady | Max. mnozstvi Max. do}: e Vypinaé
zpracovéni
Brambory |500 g cca 2 min 2

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Neprovozuijte pfistroj s kotou¢em na hranolky 6 déle
nez 2 minuty v nepretrzitém provozu. Poté se musi pfi-
stroj vypnout na dobu, dokud nebude mit pokojovou
teplotu.

Potfebné prislusenstvi:
pracovni nddoba 9
osa 17
kotou& na hranolky 6
viko 3 s péchovadly 1, 2

Takto to funguje:

(pro montdz srov. obrazek J)

1. Nasadte pracovni nddobu 9 na zékladni zafize-

ni 13. Otoéte pracovni nddobu maly kousek ve smé-
ru hodinovych ruéiéek, dokud slysitelné nezapadne.

Nasadte osu 17 do pracovni nddoby 9.

Nasadte kotou¢ na hranolky 6 na osu tak, aby noze
na hranolky byly nahote.
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4. Nasadte viko 3 s péchovadly 1, 2 na pracovni né-
dobu 9. Otocte viko maly kousek ve sméru hodino-
vych rucicek, dokud slysitelné nezapadne.

5. Sitovou zdstréku 10 zasuite do zdsuvky.

6. Vyjméte maxi péchovadlo 2 a naplite pripraveng,

syrové brambory nejvy3e po znac¢ku MAX do plnici-

ho otvoru.

Opét nasadte maxi péchovadlo 2.

Nastavte otoény prepinaé 12 do postaveni 2 a stlaé-

te brambory maxi péchovadlem 2 lehkym, stejnomér-

nym tlakem dol0.

9. Pro doplnéni dal3ich brambor zastavte (otoény pFepi-
na¢ 12 do postaveni 0) predtim, nez jsou viechny
kousky brambor v plnicim otvoru zpracovény.

10. Zpracujte po &astech vechny brambory. Vyprazdné-
te pracovni nddobu 9, kdyZ je naplnéna po znacku
MAX.

11. Kdyz je pracovni chod dokonéen, nastavte otoény
prepina¢ 12 na 0 a vytdhnéte sifovou zéstréku 10.

12. Otocte viko 3 trochu proti sméru hodinovych rugic¢ek
a odeberte ho.

13. Otoéte pracovni nddobou 9 trochu proti sméru hodi-
novych ruéiéek a odeberte ji.

14. Uchopte osu 17 za horni konec a vytdhnéte ji ven
spoleéné s kotouéem na hranolky 6.

15. Odeberte nakrajené hranolky z pracovni nddoby 9.

16. Viechny pouzité dily pislusenstvi vycistéte pokud
mozno ihned.
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12. Eouiiti struhadlového a
rezného kotouce

Oblast pouziti:

Hruby struhadlovy a fezny kotou¢ 4 a jemny struhadlovy a
fezny kotoué€ 5 jsou uréeny ke strouhdni a kréjeni zeleniny,
ovoce, brambor a syru na plétky. Tyto kotouce Ize pouzit
oboustranné. Na jedné strané ke strouhdni, na dal3i ke
krdjeni na pldtky.

Oba kotouce maii pro orientaci vzor jako znacku.

Vzor

Struhadlovy a fezny kotou¢

hruby struhadlovy a fezny kotou¢ 4

jemny struhadlovy a fezny kotou¢ 5

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Nevyvijejte na struhadlovy a fezny kotou¢ 5/4 prili§
velky tlak. Pracuijte stejnomérnym tlakem, aby se motor
nezablokoval.

Tabulka zpracovani krdjeni:

- Max. Max. P
Prisady mnozstvi | doba zpracovani Vypinac
Karotky 500 g cca 2 min 2

- Max. Max. P
Prisady mnoistvi | doba zpracovéani Vypinac
Cuketa 500 g cca 2 min 2
Pérek 500 g cca 2 min 2
Cervend PY 1500 g cca 2 min 2
(oloupand)

Tabulka zpracovani strouhani:

Max. mnozstvi
500 g

Max. doba zpracovani

Vypinaé

cca 2 min 1

Prisady

Karotky

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

©® Neprovozuijte pfistroj se struhadlovym a feznym ko-
toucem 5 nebo 4 déle nez 2 minuty v nepfetrzitém
provozu. Poté se musi pfistroj vypnout na dobu, dokud
nebude mit pokojovou teplotu.

Potiebné prislusenstvi:
pracovni nddoba 9
osa 17
jemny struhadlovy a fezny kotou¢ 5 nebo
hruby struhadlovy a fezny kotou¢ 4
viko 3 s péchovadly 1, 2

Takto to funguje:

(pro montéz srov. obrazek J)

1. Nasadte pracovni nddobu 9 na zékladni zafize-

ni 13. Otoéte pracovni nddobu maly kousek ve smé-
ru hodinovych ruéiéek, dokud slysitelné nezapadne.
Nasadte osu 17 do pracovni nddoby 9.

Nasadte struhadlovy a fezny kotoué 5 nebo 4 na
osu tak, aby se néstroj, se kterym chcete pracovat,
nachdzel nahore.
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Krajeni Strouhani

4. Nasadte viko 3 s péchovadly 1, 2 na pracovni né-
dobu 9. Otocte viko maly kousek ve sméru hodino-
vych ruéiéek, dokud slysitelné nezapadne.

5. Sifovou zdstréku 10 zasuite do zdsuvky.

6. Vytdhnéte midi péchovadlo 1 ven a napliite pfiprave-
né pfisady do plniciho otvoru.

7. Nastavte otoény prepinaé 12 do postaveni 1 (strou-
héni) nebo 2 (kréjeni) a stlacte pfisady midi p&chova-
dlem 1 lehkym, stejnomérnym tlakem dold. Dlouhé
prisady jako mrkev, cuketa, saldtové okurky mizZete
stlagit dold bez péchovadla, pokud vyénivaji nahote
z plniciho otvoru.

8. Pro doplnéni dalsich pfisad zastavte (otoény prepi-
na¢ 12 do postaveni 0) predtim, nez jsou viechny
kousky pfisad v plnicim otvoru zpracovény.

G
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9. Zpracujte po &éstech viechny piisady. Vyprazdnéte
pracovni nadobu 9, kdyz je naplnéna po znacku
MAX.

10. Kdyz je pracovni chod dokonéen, nastavte otoény
prepina¢ 12 na 0 a vytdhnéte sifovou zéstréku 10.

11. Oftocte viko 3 trochu proti sméru hodinovych rugic¢ek
a odeberte ho.

12. Otoéte pracovni nddobou 9 trochu proti sméru hodi-
novych ruéiéek a odeberte ji.

13. Uchopte osu 17 za horni konec a vytdhnéte ji ven
spoleéné se struhadlovym a feznym kotouéem 5 ne-
bo 4.

14. Odeberte zpracované prisady z pracovni nddoby 9.

15. Viechny pouzité dily prislusenstvi vycistéte pokud
mozno ihned.

13. Pouziti odstavnovace
citrusu

Oblast pouziti:

Odstaviiovaé citrust skladaijici se ze sita 18 a odsfaviio-
vaciho kuzelu 20 + 21 je vhodny pro odstavnéni rozpule-
nych citrusovych plodd. Pouzijte maly odstaviovaci

kuzel 20 pro malé citrusové plody (napt. citrény, limety)
nebo velky odsfaviiovaci kuzel 21 pro vé&tsi citrusové plo-
dy (napf. pomeranée).

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Dbejte na to, aby se v situ 18 nebo v pfistroji béhem
obsluhy nenachdzely cizi predméty.

© Nevyvijejte pfilis vysoky tlak na odsfaviiovaci ku-
zel 20/21.

Tabulka pripravy:
Prisady Max. mnoizstvi | Doba zpracovani | Vypinaé
Pomerance |5 kusy (rozpdlené) |cca 4 — 6 min I

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

©® Neprovozujte pfistroj s odstaviiovaéem citrusd 18 +
20/21 déle nez 7 minut v nepretrzitém provozu. Poté
se musi pfistroj vypnout na dobu, dokud nebude mit
pokojovou teplotu.

Potiebné prislusenstvi:

- pracovni nddoba 9

- osal7

- sito 18

- maly odsfaviiovaci kuzel 20 nebo velky odstaviiovaci

kuzel 21

Takto to funguje:

1. Nasadte pracovni nddobu 9 na zékladni zafize-
ni 13. Otoéte pracovni nddobu maly kousek ve smé-
ru hodinovych ruéiéek, dokud slysitelné nezapadne.

2. Obrazek K: Nasadte osu 17 do pracovni nddo-
by 9.
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3. Obrazek K: Nasadte sito 18 na pracovni nddo-
bu 9 a osu 17. Otocte sito maly kousek ve sméru ho-
dinovych rugiéek, dokud slysiteln& nezapadne.

4. Obrazek L: Nasadte odstaviiovaci kuzel 20/21

na stred sita 18.

5. Sitovou zastreku 10 zasuiite do zdsuvky.

6. Zvolte oto&nym prepinaéem 12 postaveni 1.

7. Poloviny citrusovych plodi mirnym tlakem pfitlaéte ro-
ziezanou plochou doli lehkym tlakem na toéici se
odsfaviiovaci kuzel 20/21. Stdva tee do pracovni
nddoby 9.

UPOZORNEN::

* Pro nejlepsi zisk stavy stlaéte poloviny citrust nejdfive
svisle dold. Poté jimi pohybujte na odstaviiovacim ku-
Zelu 20/21 lehce do viech stran sem a tam, dokud
neni zpracovéna celd duZina.

e Kdyz se odstaviiovaci kuzel 20/21 netodi, zkontroluj-
te, zda se mezi odstaviiovacim kuzelem a sitem 18
nenachdzi jadra, a v pripadé poffeby je odstrarite.

e Kdyz se v situ 18 nasbird hodné duZiny a jader, vy-
tahnéte sitovou zdstreku 10 a vyprdzdnéte sito.

8. Ukonéete pracovni chod nejpozdéji, kdyz je v pro-
covni néddobé 9 dosazeno maximdini vysky plnéni
pro tekutiny (1250 ml).

9. Kdyz je pracovni chod dokonéen, nastavte otoény
prepina¢ 12 na O a vytdhnéte sifovou zéstrcku 10.

10. Otoéte sitem 18 trochu proti sméru hodinovych ruéi-
cek a odeberte ho spole¢né s odstaviiovacim kuze-
lem 20/21.

11. Vytéhnéte osu 17 ven.

12. Otoéte pracovni nddobou 9 trochu proti sméru hodi-
novych ruéiéek a odeberte ji.

13. Vylijte $tdvu z pracovni nddoby 9.

14. Viechny pouzité dily pfislusenstvi vycistéte pokud
mozno ihned.



14. Mini drti¢

Oblast pouziti:

Mini drti¢ sklddaijici se z mini nédoby 16 a noZové jednot-
ky 15 je vhodny k sekdni a drceni malého mnozZstvi cibule,
bylinek, ofechd, kévovych zrn a parmazénu.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
® Mini drti¢ nepouziveijte s tekutinami.

Tabulka pripravy:

Prisady Max. mnoistvi | Doba zpracovani | Vypinaé
Mandle 150 g 8-10x1s P
Kdévova zrna |50 g cca 30-60s 2

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© Neprovozuijte pfistroj s mini drti¢em 15 + 16 déle nez
2 minuty v nepretrzitém provozu. Poté se musi pristroj
vypnout na dobu, dokud nebude mit pokojovou teplo-
tu.

Potiebné prislusenstvi:
- mini nddoba 16

- nozovd jednotka 15

- t&snici krouzek 14

Takto to funguje:

1. Naplite pfisady nejvyse po zna¢ku MAX do mini
nddoby 16. Dbeite pritom také Gdaji v tabulce zpra-
covani.

2. Nasadte tésnici krouzek 14 na noZovou jednot-
ku 15.

3. Obrazek E: Nasadte noZovou jednotku 15 Eepele-
mi dold na mini nddobu 16.

4. Obrazek E: Toéte nozovou jednotkou 15 proti
sméru hodinovych ruéicek, dokud pevné nesedi
na mini nddobé 16.

5. Obrazek F: Obratte slozeny mini drti¢ 15 + 16 a
nasadte ho na zdkladni zafizeni 13. Otoéte mini dr-
ti€¢ maly kousek ve sméru hodinovych ruiéek, dokud
sly3itelné nezapadne.

6. Sifovou zdstréku 10 zasuite do zdsuvky.

7. Zvolte otoénym prepinadem 12 pozadovany rych-
lostni stupen.

8. Kdyz je pracovni chod dokonéen, nastavte otoény
prepinaé¢ 12 na 0 a vytdhnéte sifovou zdstrcku 10.

9. Otoéte mini drti¢ trochu proti sméru hodinovych ruéi-
éek a odeberte ho.

10. Otoéte nozovou jednotku 15 ve sméru hodino-
vych rucicéek a odeberte ji z mini nddoby 16.

11. Pfisady, které drzi na nozové jednotce 15, odstraiite
opatrné& malou stérkou nebo né¢im podobnym.

12. Odeberte rozdrcené pfisady z mini nddoby 16.

13. Viechny pouzité dily prislusenstvi vycistéte pokud
mozno ihned.

15. Cisténi a udrzba pFistroje

A NEBEZPECi urazu elektrickym proudem!

© Vytdhnéte pred kazdym &isténim sitovou zéstréku 10
ze zGsuvky.

© Zd4kladni zafizeni 13 nikdy nenamdéejte do vody.

& NEBEZPECi zranéni v disledku poFezani!

© Dbeijte na to, ze Eepele kotouct 6 + 5 + 4, néstavce s
nozi 8 a nozové jednotky 15 jsou velmi ostré. Nikdy
se nedotykejte &epeli holyma rukama, abyste zabranili
feznym randm.

POZOR:

©® Nepouzivejte v zddném piipadé drhnouci, leptavé
nebo odirajici &istici prostiedky. Tim by se mohl pfi-
stroj poskodit.

UPOZORNENI: Urcité potraviny nebo kofeni (napt. kari)

mohou zbarvit umélou hmotu. To neni chyba pfistroje a je

to zdravotné nezdvadné.

15.1 Cisténi zakladniho zarizeni

1. Cistéte zdkladni zafizeni 13 navlhéenym hadfikem.
Muizete pouzit také trochu &isticiho prostredku.

2. Utfete nakonec &istym, lehce navlhéenym hadfikem s
girou vodou.

3. Z&kladni zafizeni 13 znowu pouzijte, teprve kdyz
zcela vyschne.

15.2 Myti v mycce

Ndsledujici dily jsou vhodné pro myti v mycce:
pracovni nddoba 9
viko 3
osa 17
ndstavec s nozi 8
ndstavec na michdni 19
emulgaéni kotou¢ 7
maly odsfaviiovaci kuzel 20
velky odstaviiovaci kuzel 21
sito 18
kotoué na hranolky 6
hruby struhadlovy a fezny kotoué 4
jemny struhadlovy a fezny kotoué 5
mini nddoba (pro mini drti¢) 16
mini péchovadlo 1
maxi péchovadlo 2
V zadném pripadé nesmite myt v my&ce ndsledujici
dily:
zékladni zafizeni 13
noZovd jednotka (pro mini drti¢) 15
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15.3 Rucni myti

& NEBEZPECi zranéni v disledku poFezani!

© P¥i ruénim myti pouZiveijte natolik &irou vodu, aby byly
Cepele kotouét 6 + 5 + 4, ndstavce s nozi 8 a nozo-
vé jednotky 15 dobfe vidét, a vy se o velmi ostré ce-
pele nezranili.

Vsechny dily pfisludenstvi kromé zdkladniho zafizeni 13

|ze myt také v ruce.

e Veskeré dily pfislusenstvi vycistéte pokud mozno ihned
po pouziti.

e Pouzivejte vodu s jemnym &isticim pfipravkem a viech-
ny dily opléchnéte Cirou vodou.

e Vsechny dily nechejte Gplné vyschnout pfedtim, nez je
opét pouzijete nebo sklidite.

15.4 Uschovani

Uchovdveijte pfistroj chrdnény pred prachem a nedistotami
a mimo dosah déti.
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16. Reseni problémd

Pokud by vés pfistroj nefungoval podle pozadavkd, pro-
jdéte si, prosim, nejdfive tento kontrolni seznam. MoZnd se
jednd o nepatrny problém, ktery mizete sami odstranit.

A NEBEZPECi urazu elektrickym proudem!
®© V z4&dném piipadé se nepokouseijte pfistroj sami opra-
vovat.

Moiné priciny /

Chyba opatreni
* Je zaqji3téno napdijeni elektric-
kym proudem?
Zkontrolujte pfipojeni.
Bez funkce Kuchyfsky robot |ze spustit pou-

ze az, kdyz jsou uréité dily pfi-
sludenstvi sloZzeny spravné. (viz
,Bezpecnostni funkce” na
strané 112)

DodrZujte maximdlni mnoZstvi a
doporué&enou pfipravu potravin.
Prisavky musi byt &isté a suché.

Pristroj silné vibruje |®
nebo se béhem pro-
vozu pohybuje. ]

Ndstavecsnozi 8 / |
néstavec na miché-
ni 19 / emulgaéni
kotou¢ 7 / noZové
jednotka 15: Pro-
covni ndstroj se ne-
todi nebo se todi jen
velmi téZce.

Pristroj ihned vypnéte, vytdhnéte

sifovou zdstréku 10 ze zdsuvky

a zkontrolujte:

- Bylo pfekroceno maximélni
mnozstvi¢

- Nachézi se v nddobé prekéz-
ka (napt. Slacha, chrupavka)?

- Jsou kousky pfisad prilis velké?

Odstaviiovaci ku-
zel 20/21/ kotou-
e6+5+4:
Pracovni ndstroj se
prestavd todit.

Vyvijeli jste prili§ velky tlake
Nachdzi se v pfistroji cizi téle-
so0¢

Kotouce 6 + 5 + 4: |
Zbytky pFisad z0std-
vaji nahofe na ko-
toudi.

Neni chyba, malé zbytky z tech-
nickych dovodi zstévaji.

* Vypnéte, vytdhnéte sitovou z4-
stréku 10 a opatrné zkontroluj-
te:

Kotouce 6 + 5 + 4: - Zachytily se pfisady do epeli2

Prisady nejsou V piipadé potieby je odstran-

sprdvné zpracovd- te.

ny. - Je pracovni nddoba 9 naplné-

na po maximdlni vysku plnénie

Predtim, nez budete pokraéo-

vat v prdci, ji vyprézdnéte.




17. Recepty

Bylinkovy tvaroh

250 g tvarohu s obsahem 40 % tuku

125 g pfirodniho jogurtu

2-4 rozdrcené strouzky cesneku

100 g saldtové okurky

s0l podle chuti

pept podle chuti

cca 30 g namichanych bylinek (zmrazenych)
ndstavec na michani 19

1. Odstraite jadro (vnitrek) okurky a nakrdjejte okurku
na kosticky.

2. Vsechny pfisady dejte do pracovni nddoby 9. No-
sadte viko 3 a michejte cca 20 sekund.

3. V pripadé potieby dochutte soli a peprem.

UPOZORNENI: Pouzijte ndstavec s nozi 8, kdyz chcete
rozdrtit &erstvé bylinky, kousky okurek a strouzky cesneku.
Pouzijte ndstavec s noZi 8 pro drceni po dobu cca

10 sekund. Pfidejte nakonec tvaroh a jogurt.

Guacamole dip
2 avokdéda (velmi zrald)
2 strouzky &esneku

1/2 citrénu

1/2 |zi¢ky hofcice

1 1Zicka oleje

1-2 rajéata (na étvriky)
1 polévkové IZice mékkého syru
cukr

sol

pepft

tabasco

ndstavec s nozi 8

1. Oloupeijte avokddo, zbavte jédra a vlozte do pracov-
ni nddoby 9.

2. Cesnek, citrénovou §favu, hofcici, olej, rajéata a
mékky syr vlozte rovnéz do pracovni nddoby 9. Na-
sadte viko 3 a mixujte do jemna.

3. Nejdfive dochutte cukrem, soli a pepfem, potom
tabascem.

Jogurtovy dresing
150 g pfirodniho jogurtu

3 IZice octu z bilého vina

3 Izice slunednicového oleje
1-2 |zicky hofice

1 3petka soli / 1 $petka cukru
emulgaéni kotoug 7

® Pfirodni jogurt, ocet z bilého vina, sluneénicovy olej,
hoi¢ici, stl a cukr dejte do pracovni nddoby 9. No-
sadte viko 3 a dobfe rozmicheite.

V piipadé potieby miZete dochutit jogurtovy dresing také
na jemno nasekanymi strouzky éesneku, pazitkou nebo
smési namichanych bylinek.

Bramboraky

4 brambory, velké, mouéné

sul

pepf, mlety

muskdtovy ofisek, mlety

80 g masla nebo margarinu

jemny fezny a struhadlovy kotoué 5

1. Nasadte jemny fezny a struhadlovy kotoué 5
struhadlovou stranou nahoru.

2. Strouheijte oloupané brambory jemnym feznym a
struhadlovym kotouéem 5.

3. Vlozte bramborovou hmotu do utérky a vytlaéte tekuti-
nu.

4. Posypte bramborovou hmotu kofenim a vie zamichej-
te.

5. Rozehfejte na panvi mdslo nebo margarin.

6. Malou nabérackou naberte trochu bramborové hmo-
ty do horkého tuku a stlaéte hmotu obraceckou na
plocho.

7. Osmazte bramborové placky z obou stran.

Pesto (cervené)

150 g rajéat (susenych)

1 svazek bazalky

1 cibule, &ervend (na ctvrtky)

2 |Zice piniovych jader

1-2 strouzky esneku

2 zi¢ky octu balzamika

150 ml olivového oleje

sul

pepf

ndstavec s nozi 8

1. Rajéata, roztrhané listy bazalky, piniova jédra,
Cesnek, cibuli ocet a olej vloZte do pracovni nddo-
by 9. Nasadte viko 3 a mixujte 1 minutu na stupef 2
do jemna.

2. Dochutte soli a pepiem.

UPOZORNENI: Uchovdveite pesto ve sklenéné sroubo-
vaci sklenici pokryté vrstvou olivového oleje. Takto vydrzi
v lednici cca 4 tydny.
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Pesto (zelené)

1-2 svazky &erstvé bazalky

1-2 strouzky esneku

2 |Zice piniovych jader

150 ml olivového oleje

2 |Zzice parmazdénu, strouhaného
s0l + Eerstvé namlety Eerny pepf
néstavec s nozi 8

1. Bazalku, &esnek, piniovéd jadra, parmazén a olivovy
olej dejte do pracovni nddoby 9. Nasadte viko 3 a
mixujte 1 minutu na stupefi 2 do jemna.

2. Dochutte soli a pepfem.

UPOZORNENI: Uchovaveite pesto ve sklenéné Sroubo-
vaci sklenici pokryté vrstvou olivového oleje. Takto vydrzi
v lednici cca 4 tydny.

Omacka barbecue
200 g rajéat (na Etvrtky)

2 |Zice rostlinného oleje
sol

cesnekovd sil nebo Cerstvé strouzky cesneku
50 ml ke¢upu

30 g rajského protlaku

2 |Zice octa

2 |Zice citrénové $favy

1 1zicka cukru

skofice

ndstavec s nozi 8

1. Rozétvrcend rajéata, olej, sol, cukr a cesnek vlozte
do pracovni nddoby 9. Nasadte viko 3 a mixujte 2—-
3 kratkymi impulzy.

2. Odejméte viko 3 a dochutte. Chut Eesneku musi byt
velmi vyraznd.

3. Pridejte kedup, protlak, ocet, citrénovou $tdvu, cukr a

$petku skofice. Nasadte 3 viko a mixujte omdéku, az

z ni vznikne jednotnd hmota.

Odejméte viko 3 a dochutte.

Dejte omdaéku do hrnce. Vaite cca 45 minut pfi nizké

teploté, dokud nezhoustne.

o~

UPOZORNENI: V piipadé potieby mozete vylepsit
omaéku barbecue kotenim ¢ili.

120 (€D

18. Likvidace

Tento vyrobek podléhd evropské smérnici

2012/19/EU. Symbol preskrinuté popelnice na

koleckdch znamend, Ze vyrobek musi byt v Evrop-

ské unii zavezen na misto sbéru a tfidéni odpadu.

To plati pro vyrobek a viechny &asti pfislusenstvi

oznadené timto symbolem. Ozna&ené vyrobky ne-

smi byt likvidovény spoleéné s normdlnim domdcim odpadem,
ale musi byt zavezeny na mista zabyvaijici se recyklaci elektric-
kych a elektronickych zafizeni.

Tento symbol recyklace oznaduje napf. predmét
nebo kovové dily, které mohou byt vréceny jako
hodnotny materidl pro recyklaci. Recyklace pomdhd
snizovat spotfebu surovin a odleh&uje Zivotnimu
prostiedi.

Obal
Chcete-li obal zlikvidovat, Fidte se pfislusnymi predpisy k ochrané
Zivotniho prostredi ve vasi zemi.

19. Technické parametry

Model: SKMM 1000 A2
Sifové napéti: 220 - 240V ~ 50 Hz,
Ochrannd trida: Il [T

Vykon: 1 000 watt

Maximélni objem ndpl- |2 litry

Tekutiny: 1250 ml

né pracovni nddoby 9:

Pouzité symboly

Ochrannd izolace

[l

Testovand Bezpecnost. Pristroje musi vyhovovat obec-
né uzndvanym normdm techniky a souhlasit se Zdko-
nem o bezpecnosti vyrobku (ProdSG).

Zna&ka CE je prohlésenim spolegnosti HOYER Handel
GmbH o splnéni pozadavkd podle smérnic EU.

e | Tento symbol upozorfiuje na to, aby byl obal ekologic-
ky zlikvidovan.

Symbol recyklace (3 3ipky) oznaluje recyklovatelné
materidly. Materidl Ize specifikovat recyklagnim &islem
s |vprosited (zde: 21) anebo zkratkou (zde: PAP).

Symbol oznauje dily, které Ize myt v myéce na nédo-
bi.

Technické zmény vyhrazeny.



20. Objednani dila prislusenstvi
Na nasich webovych strankéch obdrzite informaci, které
dily pfislusenstvi mizete doobjednat.

Objednavka online
shop.hoyerhandel.com

1. Naskenujte QR kéd vasim smartphonem/tabletem.
2. S QR kédem se dostanete na webové stranky, kde si
mUZete doobjednat.

21. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zaruku od data nékupu. V pfi-
padé vad tohoto vyrobku vém vié&i proddvajicimu nélezi zdkon-
nd préva. Tato zdkonnd préva nejsou nasi nize popsanou
zérukou omezena.

Podminky zaruky

Zaruéni lhita zading datem ndkupu. Uschoveite si prosim dobfe ori-
gindl Gctenky. Tento podklad bude vyzadovén jako dokaz ndkupu.
Vyskytne-li se b&hem ffi let od data koupé tohoto vyrobku chyba
materidlu nebo vyrobni chyba, vyrobek vém podle nasi volby
zdarma opravime, vyménime nebo vam vrétime &éstku odpovi-
dajici kupni cené. Predpokladem pro poskytnuti zaruky je to, Ze
b&hem frileté lhity bude predlozen defekini pistroj a doklad o
ndkupu (0&tenka) s kratkym popisem toho, v éem vada spocivd,
a kdy k ni doslo.

Pokud nase zdruka kryje zavadu, obdrzite opraveny nebo novy
vyrobek. Opravou nebo vymé&nou vyrobku nezaé&ind nova zarué
ni lhota.

Zaruéni Ihita a zakonné naroky na odstranéni
vady

Zaruéni |hita se poskytnutim zdruky neprodluzuje. To plati také
pro ndhradni a opravované dily. Pfipadné 3kody a vady vyskytu-
jici se jiz pfi ndkupu musite ihned po rozbaleni pFistroje nahlésit.
Po vyprieni zdruéni lhity jsou pfipadné opravy zpoplatnéné.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smérnic pro kvalitu vy-
robku a pred dodénim byl svédomité testovdn.

Zéaruka je poskytovéna pro chybu materidlu a vyrobni chybu.

Ze zaruky jsou vylouéeny dily podléhaijici rychlému
opotiebeni, které jsou vystaveny béznému opotiebe-
ni, a poskozeni kiehkych dils, nap¥. vypinaéi, bate-
rii, osvétleni nebo sklenénych dild.

Tato zéruka propadd, pokud byl vyrobek pouzivan poskozeny a
nevhodné nebo tak byl udrzovan. Pro vhodné pouzZiti vyrobku
musite presné dodrZzovat vechny pokyny uvedené v ndvodu k po-
uZiti. Bezpodmineéné se musite vyvarovat G&eldm pouziti a mani-
pulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti zrazovéni nebo pred
kterymi jste varovani.

Vyrobek je uréen pouze k soukromému, nikoliv komerénimu pou-
Ziti. P¥i neopravnéném a nevhodném pouziti, pouZiti sily a pfi z&-
sazich, které nebyly provedeny autorizovanym servisnim
strediskem, zaruka zanikd.

Probéh v pripadé uplatiiovani zaruky

Pro zajisténi rychlého zpracovdni vaseho pozadavku dbejte pro-

sim ndsledujicich pokyn:

e Pripravte si prosim pro viechny dotazy &islo vyrobku
IAN: 326488_1904 o iétenku jako dikaz ndkupu.

o Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim stitku, na ryting, na ti-
tulni strané& va3eho ndvodu (dole vlevo) nebo na ndlepce na
zadni nebo spodni stran& pfistroje.

®  Objevili se chyby funkénosti nebo jiné vady, kontaktujte nej-
dfive nize uvedené servisni stfedisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defekini mozete s prilozenym doklo-
dem o ndkupu (G¢tenky) a uvedenim, v &em spociva zévada,
a kdy se objevila, zdarma zaslat na vém sdélenou adresu
servisu.
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Na www.lidl-service.com si mdZete stéhnout tento a mnoho dal-
$ich manudli, produktovd videa a instalagni software.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S timto QR kédem se dostanete pfimo na servisni strénku Lid|
(www.lidl-service.com) a mizete zaddnim &isla vyrobku

(IAN) 326488_1904 oteviit va3 ndvod k pouziti.

B servioni sreds
Servisni strediska

€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: hoyer@lidl.cz

IAN: 326488_1904

6—-@- Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze nize uvedend adresa neni adresou
servisu. Nejdfive kontaktuje vyse uvedené servisni stredisko.

HOYER Handel GmbH
TaskapristraBBe 3
DE-22761 Hamburg
NEMECKO

122 (€D



123



Obsah

l.
2.
3.

8.

9.

10.
11.
12.
13.
14.
15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.

Prehlad ...cecececececcecececcccecececcccecesescscscecescscscesescscscesescscssssescscssssescscsceses 123

UCEl POUZITIT cererrnneeersneecsssneecsssneessssssesssssaessssssessssssssssssasssssascsssnsssssses 125
Bezpecnostné POKYNY ....cceeeeceseecssseccssecsssecssssessssessssessssesssssssssssssssesssses 126
Obsah balenia ..ccccceecceeccenccencccncccrccssccssccssccssecssesssecssescssssssssssssssssssssses 128
Prehlad funkciie..ccccceeccceccseccceccseccseccseccssecssesssesssesssssssesssssssesssesssssssescse 129
Vybalenie a Umiestnenie c...ccccereecseccseccsecssecssecssscsssccseesseesssssssssssesssecse 131

Zakladna obsluhd......eceeenecieeeneciennnnccenenncceeennccceeenecceeeneccceeneccceeenceeee 131
7.1 Priprava POTAVIN ... e 131
7.2 Naplnenie/pridanie prisad............cccoiriiiiiii i 131
7.3 NOPGIANIE ... 131
7.4 Bezpe€nostné FunKCie ...........oooiiiiiiiiiiiii e 132
7.5 Zapnutie a vypnutie a reguldcia rychlosti.............coooiiiiiiiiiiiiee 132

Pouzitie NOZOVEhO NAASTAVEA cccuerceeceectcceceecrecrcceceeseccscceseossesssessocsense 132
Pouzitie mieSacieho NadstaVea ccccececceceeceecrececceceeceececcecsecsessccsssessecseces 133
Pouzitie emulgacného KotU€a ..ceceeecseecceecceeccreccseccsesssesssssecssesssscssescse 134
Pouzitie kotGcéa na hranol€eky ......ccccceeeecseccceccceccsaccsaccseccssecssessseccseccse 134
Pouzitie strohacich a krajacich kotG€oV....ccceeeeceeecseecseccseccssecssesseesssccses 135
Pouzitie odSfavovaca CIfrUSOV .cccceccecceceeceececcecsscecsscsscsscscsscsscsscscsscsscees 130
IMINIMIEXE ceceecececececoccecscoccecscsccecssscscsssesscsssessssssessssssssssssssssssssssssssssese 137

Cistenie a UAriba PriSIrOJ ...ccveeecrseeesnecsaeessanessanesssneessssessnsessssessanenes 137
15.1 Cistenie zakladného pristroja...........coc.ooieieeeeee oo 137
15.2 Umyvanie v UMYVACKE .......oieiiiiiiiieeiiiiiie ettt e e 137
15.3 RUCNE UMYVANIE. ..ottt 138
15.4 UsSKlIQdNenie .........cooviiiiiiiiiiie e 138

RieSenie ProblémoV.......cieecieeeccseeccseecssnecssseccsseccsseecsssecsssecssseessssccsees 138

RECEPTY coeterecsesecscsesecscsesscsesesssesessesesssscsessssesessssessssssessssssessssesessssesessss 1 39

LikVId@ACIA ceeveecreccneccseccsecsseccseccseccsnccsscssecssesssscssscssssssssssssssssssssssssssssssee 140
Technické Udaje .cceeceeeeccsneccsseecsseecssaessaecsssecsssecsssecsssssssssessssssssssssssessss 140
Objednanie prisluSenstva ...c.ccccccceecceccceccseccssecssecssecssesssessesssssssscsseccses 141
Zaruka spoloénosti HOYER Handel GmbH .......ccceccenecceecceeccecccecccscccsees 141

124 GK



Prehlad

Minipiest

Maxipiest

Veko

Hruby stréhaci a kréjaci kotdé
(pouzitelny obojstranne)
Jemny strohaci a krdjaci kotdé
(pouzitelny obojstranne)

6 Kot na hranoléeky

7 Emulgaény kotié
8

9

1.

hON—-

(]

NoZovy nadstavec

Pracovné nddoba

Pripojovacie vedenie so zdstrckou
11 Nozicky s prisavkami

Otoény spinaé (P /0 / 1/ 2)
Z&kladny pristroj

Dakujeme vam za déveru!

Gratulujeme vém k novému multifunkénému kuchynskému
robotovi.

Na bezpeéné zaobchddzanie s vyrobkom a obozndmenie
sa s celym rozsahom vykonov:

* Pred prvym uvedenim do prevadzky si d6-
kladne preditajte tento navod na obsluhu.

e Bezpodmieneéne sa riadte bezpeénostnymi
pokynmi!

e Pristroj sa smie pouzivaf len tak, ako je to
opisané v tomto navode na obsluhu.
Tento navod na obsluhu si uschovaite.
Ak pristroj v buducnosti odovzdate dalej,
prilozte k nemu aj tento navod na obsluhu.
Navod na obsluhu je sGéastou produktu.

Prajeme vam vela radosti s vadim novym multifunkénym ku-
chynskym robotom!

Symboly na pristroji

51

Symbol uvddza, Ze takto oznagené materidly ne-
menia chuf ani véiiu potravin.

14 Tesniaci krizok (na minimixér)
15 NozZovd jednotka (na minimixér)
16 Mininddobka (na minimixér)

17  Hriadel

18 Sitko (na duzinu a jadierka)

19 Miedaci nadstavec

20 Maly odstavovaci kuzel

21 Velky odstavovaci kuzel

Zadna vyklopna strana, obrazok A:
22 Navinutie kdbla

Zadna vyklopna strana: Obrazok A - M

Bez obrazka:
Ochrana &epele (pre noZzovy nadstavec)

R4
2. Ucel pouzitia
Tento kuchynsky robot sliZi na mixovanie, miesanie, mixova-
nie, emulgovanie, krdjanie a stréhanie potravin, na krdjanie
hranoléekov a lisovanie citrusového ovocia.
Pristroj je koncipovany na domdce pouzivanie. Pristroj sa
smie pouzivaf len vo vnitornych priestoroch.
Tento pristroj sa nesmie pouZivaf na komer&né Gcely.

Predvidatelné nespravne pouzitie

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

®© Pristroj nepouzivaijte na drvenie obzvlést tvrdych potra-
vin, ako s napr. kosti alebo muskatové orechy.

® Nozovy nadstavec nie je vhodny na obilniny, lad, ore-
chy alebo podobne tvrdé potraviny.

© Minimixér sa nesmie pouzivat's tekutinami.
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3. Bezpecnostné pokyny

Vystrazné upozornenia

Pre pripad potreby si v tomto ndvode na obsluhu uvedené nasledovné vystrazné upozornenia:

A NEBEZPECENSTVO! Vysoké riziko: Nere3pektovanie tejto vystrahy méze spdsobif poranenia a ohrozenie Zi-
vota.

VYSTRAHA! Stredné riziko: Nere3pektovanie tejto vystrahy méze spdsobif poranenia alebo rozsiahle vecné 3kody.

POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie tejto vystrahy mdze spdsobit lahké poranenia alebo vecné skody.

UPOZORNENIE: Skutocnosti a 3pecifikd, ktoré by sa mali respektovat pri manipuldcii s pristrojom.

Pokyny pre bezpecnu prevadzku

® Pristroj nesm0 pouZivat deti.

® Pristroj a pripojovaci kdbel uchovavajte mimo dosahu deti.

®© Cistenie a pouzivatelskd ddrzbu nesmd vykondvat deti.

®© Deti sa nesm0 hraf's pristrojom.

® Tento pristroj mdZu pouzivat osoby s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skdsenosti a/alebo vedomosti, pokial st pod dohladom alebo ak
boli poucené o bezpecénom pouzivani pristroja a z toho vyplyva-
jUcich nebezpecenstvdch.

® Ked pristroj nie je pod dohladom, a tiez pred jeho zloZenim, roz-
loZenim alebo cistenim, pristroj vzdy odpoijte od elekirickej siete.

® Nezabudnite, ze Cepele kotdca na hranoléeky, strihacieho a kré-

jacieho kotd¢a, nozového nadstavca a nozovej jednotky pre mi-

nimixér so velmi ostré:

- Cepeli sa nikdy nedotykaite holymi rukami, aby ste sa nepo-
rezali.

- Pri ruénom umyvani tak pouzivaite Cistd vodu tak, aby ste ce-
pele dobre videli a neporanili sa o velmi ostré epele.

- Pri vyprdzdnovani pracovnej nddoby a mininddobky davaite
pozor na to, aby ste sa nedotkli éepeli noZového nadstavca/
nozovej jednotky.

- Pri vyberani a vkladani pracovnych néstrojov ddvaite pozor
na to, aby ste sa nedotkli cepeli.

- Ked noZovy nadstavec nepouzivate, nasuiite ochranu éepeli.

- Pri vSetkych koticoch ddvaite pri odstranovani upchati a od-
strafiovani nespracovanych prisad pozor na to, aby ste sa
nedotkli ¢epeli.
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® Pred vymenou prisluenstva alebo pridavnych dielov, ktord sa po-
Cas prevadzky pohybuiju, sa pristroj musi vypnif a odpoijif od
elekirickej siefe.

® Pracovné néstroje (napr. nozovy nadstavec, strihacie a krdjacie

kotice) sa este po vypnuti otécéaji. Pockajte na zastavenie, az

potom odistite a otvorte veko.

Pri nesprdvnom pouziti pristroja méze déjst k poraneniam.

Tento pristroj nie je uréeny na prevédzkovanie s externym Caso-

vacom alebo separédtnym dialkovym ovléddacim systémom.

® V pripade, Ze je poskodeny elekiricky pripojovaci kébel tohto pri-
stroja, musi ho vyrobca, jeho zékaznicky servis alebo podobne
kvalifikovand osoba nahradit, aby sa predislo ohrozeniu.

® Pristroj je v zdvislosti od funkcie uréeny na nasledujice maximdl-
ne prevédzkové casy bez prerusenia:
- Nozovy nadstavec: maximdlne 3 minity

Miesaci nadstavec: maximdlne 3 minity

Emulgacny kotGé: maximdlne é min(t

KotG¢ na hranolceky: maximdlne 2 minity

StrGhacie a kréjacie kotice: maximdlne 2 mindty

Odstavovaé citrusov: maximdlne 7 min(t

Minimixér: maximdlne 2 mindty

Potom sa pristroj musi vypnit na dobu, kym nevychladne na iz

bovd teplotu.

® Vsetky Casti a plochy, ktoré sa dostand do kontaktu s potravina-
mi, pred prvym pouzitim oistite (pozri ,Cistenie a Gdrzba pri-
stroja” na strane 137).

ONO,

NEBEZPECENSTVO zasahu elektrickym

A NEBEZPECENSTVO pre deti prudom v désledku vihkosti
©® Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa nesmi hrat's ~ © Pristroj nesmiete nikdy nabijaf v blizkosti vane, sprchy,
plastovymi vreckami. Hrozi nebezpe&enstvo udusenia. umyvadla naplneného vodou a pod.

ZA4kladny pristroj, pripojovaci kébel a zastréka sa ne-
smd ponérat do vody alebo inych kvapalin.
Zd4kladny pristroj chrante pred vlhkostou, kvapkajicou
a striekajicou vodovu.

Ak by sa do zékladného pristroja dostala kvapaling,
okamzite vytiahnite zdstrcku. Pred opatovnym uvede-
nim do prevddzky daijte pristroj skontrolovat.

© Pristroj neprevadzkuijte s vlhkymi rukami.

A NEBEZPECENSTVO pre doméce a hospo-
darske zvierata a nebezpecenstvo nimi
spésobené
© Elektrické pristroje mézu predstavovat nebezpecenstvo
pre domdce a hospoddrske zvieratd. Zaroved mézu
zvieratd pristroj poskodit. Preto im zabrérite pribliZit sa
k elektrickym pristrojom.

®©® © ©
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Ak vam pristroj spadol do vody, okamzite vytiahnite
zéstreku. AZ ndsledne vyberte pristroj.

NEBEZPECENSTVO zasahu elektrickym
pruodom

Zéstrcku zastréte do zdsuvky az viedy, ked'je pristroj
kompletne zmontovany na prislusny G&el pouZitia.
Zéstreku pripdjaijte len do riadne nainstalovanej, fahko
pristupnej zdsuvky s ochrannym kontaktom, ktorej na-
pdtie zodpovedd Gdajom na typovom §titku. Zasuvka
musi byt aj po pripojeni fahko pristupnd.

Ddvaijte pozor na to, aby sa pripojovacie vedenie ne-
mohlo poskodit na ostrych hranéch alebo horicich
miestach. Pripojovaci kdbel neobtécajte okolo pristro-
ja.

Pristroj nie je ani po vypnuti Uplne odpojeny od siete.
Aby ste ho odpojili, vytiahnite zdstreku.

Dbaijte na to, aby nebolo mozné potknit sa o pripojo-
vaci kdbel, aby sa do neho nikto nemohol zamotat ani
nan stopit.

Pripojovaci kébel nesmie byt v blizkosti horicich pléch
(napr. platne $pordkal).

Pri pouzivani pristroja dbajte na to, aby sa pripojova-
ci kdbel nepricvikol alebo nestlacil.

Pri vytahovani zéstreky zo zdsuvky fahajte vzdy za z4-
strcku, nikdy nie za kdbel.

Zastréku vytiahnite zo zdsuvky, ...

..v pripade poruchy,

.. ak pristroj nepouzivate,

..pred zmontovanim alebo rozobratim pristroja,

... pred kazdym &istenim a

... po&as burky.

Pristroj nepouzivaite, ak je pristroj alebo pripojovaci
kdbel viditelne poskodeny.
Aby sa predislo rizikdm, nevykondvaijte na pristroji
Ziadne zmeny.

A NEBEZPECENSTVO poraneni

©
O]

O}

Nikdy neobchddzaijte bezpeénostné funkcie!

Nikdy nesiahaite do rotujicich pracovnych néstrojov.
Do rotujicich &asti nevkladajte Ziadne lyZice a podob-
né predmety. DIhé vlasy alebo Siroké oblecenie udrzuijte
v bezpeénej vzdialenosti od rotujicich &asti.

Hordce prisady nechajte pred spracovanim vychladnit!

VYSTRAHA pred vecnymi skodami

®

O}

Pristroj polozte len na hladkd, rovnd, suchd, protidmy-
kovi a vodoodolng plochu, aby nemohol spadndt, ani
sa zo$myknut.

Pristroj nepokladaite na horici povrch, napr. platne
$pordka.

Dodrzujte Gdaje o maximdlnych mnozstvach ndplni, o
maximdlnych mnoZstvdch prisad, maximdlnych pre-
vadzkovych &asoch a odporiéanych stupiioch rychlos-
ti uvedenych v tomto ndvode na obsluhu.

Na odsfavovaci kuzel a kotdée prili§ netlaéte. Pracujte
s rovnomernym tlakom, aby sa motor nezablokoval.
Pristroj nepouZivaijte naprdzdno, pretoZe sa tym méze
prehriat a poskodit motor.

Pouzivaite iba origindlne prisludenstvo.
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Nepouzivaijte agresivne ani abrazivne &istiace pro-
striedky.

Pristroj je vybaveny protidmykovymi plastovymi prisav-
nymi nozi¢kami. KedZe ndbytok je potiahnuty rozliény-
mi lakmi a plastmi a osetruje sa rozli¢nymi
prostriedkami, nie je mozné Uplne vyligit, Ze niektoré
z tychto latok obsahuji zlozky, ktoré pésobia na plas-
tové prisavné nozicky a zmakéujo ich. V pripade po-
treby podlozte pod pristroj protismykovd podloZku.

4. Obsah balenia

1
1
1

1
1
1
1
1
1
1
1

1

1

multifunkény kuchynsky robot, zékladny pristroj 13

pracovnd nadoba 9

veko 3 s:

- maxipiest 2

- minipiest 1

hriadel 17

noZovy nadstavec 8 s ochranou &epeli

miesaci nadstavec 19

emulgaény kotd¢ 7

hruby strohaci a krdjaci kotd¢ 4

jemny stréhaci a krdjaci kotGé 5

koti¢ na hranolceky 6

nadstavec odsfavovada citrusov pozostdvajici z:

- maly odstavovaci kuzel 20 / velky odstavovaci ku-
zel 21

- sitko 18

minimixér pozostavajici z:

- mininddobka 16

- nozové jednotka 15

névod na obsluhu



5. Prehlad funkcii

Poloha

Pracovny nastroj Funkcia Mnoistvo | otoéného Cc:'::‘::i':- Upozornenie
spinaca
Mixovanie, sekanie, vy- [napr. max. |Palebo 2 max. 3 min |® Zeleninu a syr najskér
rébanie pyré zo zeleni- |500 g méasa nakrdjajte na kisky dlhé
NoZovy nadstavec 8 |ny, byliniek, syra, mésa 3-4cm.
® Méaso a tvrdy syr najskér
nakrdjaijte na kisky dlhé
2 cm.
e Odstraiite $lachy,
chrupavky, tvrdé Supky.
Miesenie kysnutého ces-|max. 500 g |1 max. 3 min
ta (napr. cesta na pizzu)|muiky
Miedaci nadsta- Miesanie l[ahkého cesta |Tuk/cukor/ |1 max. 3 min
vec 19 (napr. treného cesta, moika - kaz-
cesta na lievance) dé prisada
‘@’ max. 200 g
Slahanie smotany min. 200 ml, |2 max. 6 min |® Spracivaijte dobre vy-
E laadn kot 7 max. 400 ml chladené
mulgacny kotde Slahanie bielkov min. 2 max. 6 min |® V3etky diely prislusenstva
4 bielka, suché a bez mastnoty
max.
6 bielkov
Emulgovanie | max. 6 min
(napr. majonézy)
Odstavovaé citrusov |Odstavovanie malého  \max. 5 ku- |1 max. 7 min Prili3 netlacte
s malym odsfavova- |citrusového ovocia (na- |sov Pracovni nddobu 9 vy-
cim kuzelom pr. citrénov, limetiek) prézdnite, ked'sa naplni
(18 + 20) na 1250 ml.
Odsfavovag citrusov |Odstavovanie vacsieho max. 5 ku- | 1 max. 7 min Prili§ netlacte
s velkym odstfavova- |citrusového ovocia (na- |sov Pracovnd nddobu 9 vy-
cim kuzelom pr. pomarancov) prazdnite, ked sa naplni
(18 + 21) na 1250 ml.
Krdjanie hranoléekov ~ |max. 500 g |2 max. 2 min Prilis netlacte

Pracovni nddobu 9 vy-
prézdnite, ked'sa naplni
na MAX.

129




Poloha

Pracovny nastroj Funkcia Mnozstvo | otoéného Cas spra- Upozornenie
v covania
spinaéa
Hruby stréhaci a kra- |Kréjanie velkych platkov max. 500 g |2 max. 2 min Prili§ netlacte
jaci kotic 4 Pracovnd nddobu 9 vy-
(ndZ nahor) prazdnite, ked'sa naplni
na MAX.
Vyrazeny vzor:
Hruby strihaci a kra- | Stréhanie nahrubo max. 500 g |1 max. 2 min Prili§ netlacte
jaci kotié 4 Pracovni nddobu 9 vy-
(ndz nadol) prézdnite, ked sa naplni
na MAX.
Vyrazeny vzor:
Jemny stréhaci a kré- | Krdjanie jemnych plét- |max. 500 g |2 max. 2 min Prili§ netlacte
jaci kotd¢ 5 kov Pracovni nddobu 9 vy-
(ndz nahor) prézdnite, ked sa naplni
na MAX.
Vyrazeny vzor:
Jemny strohaci a kré- |Strohanie najemno max. 500 g |1 max. 2 min Prili§ netlacte
jaci kotd¢ 5 Pracovni nddobu 9 vy-
(ndZ nadol) prazdnite, ked'sa naplni
na MAX.
Vyrazeny vzor:
Minimixér Mixovanie, sekanie ma- |max. 150 g |P, 1, 2 max. 2 min Tesniaci krizok 14 musi
(15 + 16) lych mnoZstiev cibule, byt vloZeny.
byliniek, orechov, kdvo- |Naplrite
vych zfn max. po
. znacku
Ziadne tekutiny! MAX




6. Vybalenie a umiestnenie

UPOZORNENIE: Pri prvych pouzitiach méze unikaf z&-
pach spdsobeny zahriatim motora. Nejde o poruchu. Zao-
bezpeéte dostatoéné vetranie.

1. Odstraiite vietok obalovy materidl.

2. Skontrolujte, & mdte vietky diely a &i nie si poskode-

né.

3. Pred prvym poutzitim pristroj ocistite! (pozri
,Cistenie a 0drzba pristroja” na strane 137).

4. Obrazok A: Pripojovaci kdbel 10 odvifite z priesto-
ru na navinutie kébla 22 len tolko, ako je potrebné.

5. Z&kladny pristroj 13 polozte len na rovnd, suchg,
proti§mykovi a vodoodolni plochu, aby nemohol
spadndf, ani sa zodmykn0f.

Vyberte hladky podklad, aby sa mohli nozigky s pri-
savkami 11 pevne prisaf.

A NEBEZPECENSTVO poraneni!

© Zéstreku zastréte do zdsuvky 10 az viedy, ked'je ku-
chynsky robot kompletne zmontovany na prisluiny Gcel
pouzitia.

7. Zakladna obsluha

7.1 Priprava potravin

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
© Pristroj nepouzivaijte na mixovanie obzvl&sf tvrdych
potravin, ako si napr. kosti alebo muskatové orechy.

Zeleninu, ovocie a bylinky umyte a odistite.

Odstrérite stonky (napr. na bylinkach), pevné skrupiny

(napr. na orechoch) a Casti, ktoré sa nemaji spracivaf

(napr. jadierka jablk).

Pouzivaijte osusené cerstvé bylinky.

Z masa odstrante Slachy, kosti a chrupavky.

Zo syra odstréiite korku.

Syr a méso spracivaite dobre vychladené.

Makky syr (napr. mozzarella) sa tiez méze mierne

zmrazit.

* Na spracovanie s nozovym nadstavcom 8 a v mini-
mixéri 15 + 16 narezte potraviny na rovnomerné,
mensie kisky.

* Na spracovanie s kotéémi 5, 4 narezte potraviny na
také kisky, aby sa dobre zmestili do stredného plnia-
ceho otvoru. Podlhovasté potraviny (ako napr. mrkva,
uhorka, cuketa) sa mézu spracivat'v celku. Vkladaiji
sa do plniaceho otvoru na vysku. Mali by ¢o najviac
vyplnit Sirku plniaceho otvoru, aby sa nepreklopili.

* Na spracovanie s kotd&éom na hranoléeky 6 sa musia
zemiaky zmestit do velkého plniaceho otvoru tak, aby

nevy¢nievali nad zna¢ku MAX na plniacom otvore ve-

ka 3. Pripadne narezte zemiaky na vhodné kisky.

* Na spracovanie s od$tavovaéom citrusov 18 + 20 vy-
berte zrelé citrusové ovocie. Toto md viac 3tavy. Na-
rezte citrusové ovocie na polovice.

7.2 Naplnenie/pridanie prisad

® Pri plneni tekutych prisad do pracovnej nddobky 9
dbaijte na maximélnu vysku ndplne 1250 ml.

* V minimixéri 15 + 16 sa nesm0 spracuvaf tekutiny.
Prisady sa mézu plnit maximdlne po znacku MAX.

* Dodrziavaijte ddaje o maximdlnych mnozstvach prisad
v tabulkdch spracovania.

* Pred pridanim prisad do pracovnej nddoby 9 vlozte
nasledujice diely prislusenstva:
- NoZovy nadstavec 8
- Hriadel 17 + mie3aci nadstavec 19
- Hriadel 17 + emulgaény koti¢ 7

* Na naplnenie pri zatvorenom veku 3 md pristroj plnia-
ci otvor s piestom 2 v 1. V zdvislosti od mnozZstva a
velkosti prisad zatlé¢adlo 1 vyberte. K dispozicii mate
dve velkosti plniacich otvorov.

* Pri prdci s kotdémi 5, 4 pouzivajte zdsadne minizatld-
¢adlo 1, aby ste ziskali najlepsi vysledok.

® Pri prdci s kotééom na hranoléeky 6 pouzivaijte zésad-
ne maxipiest 2, aby ste ziskali najlepsi vysledok.

UPOZORNENIE: V névode sa popisuje vzdy len pouzi-
vanie naj¢astejie vhodného piesta. Vyber piesta prispé-
sobte potravine.

* Minizatlééadlo 1 mézete vybraf, kym pristroj ide.

* Ked pouzivate velky plniaci otvor (s maxipiestom 2),
mdzu sa prisady pridat nanajvys po znacku MAX.

* Minipiest 1 md na dne maly otvor, cez ktory mézu te-
kutiny pomaly kvapkat' do pracovnej néddoby (napr.
pomalé prikvapkdvanie oleja na pripravu majonézy).

7.3 Napajanie

A NEBEZPECENSTVO poraneni!

© Zéstreku zastréte do zdsuvky 10 az viedy, ked'je ku-
chynsky robot kompletne zmontovany na prislusny Gcel
pouzitia.

Zéstréku 10 zastréte do zdsuvky s ochrannymi kontaktmi,

ktoré zodpovedd Gdajom na typovom stitku. Zasuvka musi
byt aj po pripojeni kedykolvek dobre pristupnd.
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7.4 Bezpecnostné funkcie

Na minimalizéciv nebezpecenstva poranenia sa mdze ku-
chynsky robot spustit len vtedy, ked'boli uréité diely prislu-
$enstva sprévne poskladané.

A NEBEZPECENSTVO poraneni!
©® Nikdy neobchddzaite tieto bezpe&nostné funkcie!

Princip: Znacka ® + @&/ m
Vsade, kde vidite znacky zédmku a bodku, plati rovnaky

princip.

1. Nasadenie horného dielu pris-
lusenstva: Viozte horny diel prislu-
$enstva so znacku @ na otvoreny sym-
bol zédmku .

2. Otoéenie v smere hodinovych
rudiciek:

Otocte horny diel prislusenstva v sme-

-
=

re hodinovych ruciciek, kym nezapad-
ne.

3. Spravne zlozené:
Ked'so diely prislusenstva spravne zlo-
zené, ukazuje znagka @ na zatvore-

hd ny symbol zémku .

A

Na odobratie otoéte horny diel prislusenstva proti sme-
ru hodinovych ruéiciek, kym nebude zna¢ka @ ukazo-
vaf na otvoreny symbol zémku “im . Potom mézete diel
prislusenstva nadvihnit nahor.

Jednotlivé diely prislusenstva

Obrazok B: Pracovnd néddoba 9 musi pri malom ofo-
eni v smere hodinovych ruéi¢iek zapadnif na zdklad-
nom pristroji 13.

Obrazok C: Veko 3 musi pri malom otoceni v smere
hodinovych ruéi¢iek zapadnit na pracovnej nédo-

be 9.

Obrazok K: Na odsfavovac citrusov nie je veko 3
potrebné. Namiesto toho musi sitko 18 pri malom oto-
eni v smere hodinovych ruéi¢iek zapadnif na pracov-
nej nddobe 9.

Obrazok F: Minimixér 15 + 16 sa osadi bez pra-
covnej nddoby 9 priamo na zdkladny pristroj 13.
Musi byt spravne zloZzeny a pri malom otoceni v smere
hodinovych ruéic¢iek zapadnit na zékladnom pristroji.

Maxipiest

Obrazok D: Ked' je veko 3 nasadené, musi sa maxi-
piest 2 vlozif do plniaceho otvoru. Bez prerusenia pre-
vadzky sa da vytiahnut nahor az po znacku MAX. Pri
stladeni spdsobi tdto bezpeénostné funkcia odpor.
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7.5 Zapnutie a vypnutie a

regulacia rychlosti

Pomocou otoéného spinaca 12 sa pristroj zapne a vypne
a voli sa stupen rychlosti:

Poloha .
. Funkcia
spinaca
Pulzné funkcia:
- Na zapnutie pristroja podrzte otoény
spina¢ 12 v polohe P.
p - Na vypnutie pristroja pustite otocny

spina¢ 12.

- Umoziuje prdcu s viacerymi kratkymi
impulzmi za sebou, odporicame, na-
pr. na bylinky a cibulu.

0 vypnuty

L

stupefi rychlosti 1 (normélna rychlost)

2 stuperi rychlosti 2 (vysoké rychlost)

UPOZORNENIE: Pri vybere stupiia rychlosti dodrziavaj-
te odpord&ania v tabulkach.

8. Pouzitie nozového

nadstavca

A NEBEZPECENSTVO poraneni!
© Cepele nozového nadstavca 8 si velmi ostré. Nedoty-

kaijte sa ich. Ked noZovy nadstavec nepouzivate, na-
sufite ochranu &epeli.

¢ Odnatie ochrany éepeli:
Trochu stiahnite ochranu &e-
peli v strede z noZzového nad-
stavca a vytiahnite ju smerom
hore.

* Nasunutie ochrany ée-
peli:
NoZovy nadstavec 8 nasadte
zhora do ochrany é&epeli.
Dbaite o to, aby boli obidve
Cepele kompletne chranené.




Oblast pouzitia:

NoZovy nadstavec 8 sa hodi na sekanie a mixovanie ci-
bule, byliniek, zeleniny, ovocia, parmezanu a masa.
Okrem toho mdZete cesto miesit pomocou noZového nad-
stavca.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

®© Pristroj nepouZivaijte na mixovanie obzvl&st tvrdych
potravin, ako si napr. kosti alebo muskatové orechy.

® Nozovy nadstavec nie je vhodny na obilniny, lad, ore-
chy alebo podobne tvrdé potraviny.

Tabulka spracovania - Sekanie:

. . Max. | €as spraco- .
Prisady Priprava mnoistvo vania Spinac
narezte na cca
Méso k;ci()é, (c::;o 500 ¢ 30— 60 2/P
o rozstvrtend, cca
Cibula bez Supky 500g 30-60s P
. cca
Cesnak bez Supky 500 ¢g 30 - 60 s P
narezte na cca
Mrkva k;s)l:); <c;nc 500 g 30 - 60 s 2/P
Tabulka spracovania - Miesenie:
Prisady Max. mnoistvo | Cas spracovania | Spinaé
Kysnuté max. 500 g méky |cca 3 min 1
cesto

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

®© Pristroj s noZzovym nadstavcom 8 nepouZivaijte bez
prerusenia dlhsie ako 3 mindty. Potom sa pristroj musi
vypnuf na dobu, kym nevychladne na izbovi teplotu.

®© Pristroj nie je vhodny na fazké cesto (napr. celozrnné
cesto na chlieb) alebo velké mnozstva cesta. Vacsie
mnoZstvd cesta mdzete spracovat po davkach.

Potrebné prislusenstvo:
- pracovné nddoba 9

- nozovy nadstavec 8

- veko 3 s piestami 1, 2

Ide to takto:

(Montoz pozri Obrazok M)

Polozte procovnu nadobu 9 na zdkladny pristroj 13.

Otocte pracovni nddobu trochu v smere hodinovych

ruiéiek, k)’/m poéutel'ne nezapadne.

Vlozte noZovy nadstavec 8 do pracovnej nddoby 9.

Pridaijte prisady do pracovnej nadoby 9. Dalsie pri-

sady mézete pridaf neskér cez plniaci otvor.

4. Nasadte veko 3 s piestami 1, 2 na pracovni nado-
bu 9. Otocte veko trochu v smere hodinovych ruci-
ciek, kym pocutelne nezapadne.

5. Zasuiite siefovi zastréku 10 do elekirickej zdsuvky.

W N

6. Oto&nym spina¢om 12 zvolte pozadovany stupefi
rychlosti.

7. Ked'je pracovny postup ukonéeny, otocte otocny spi-
naé¢ 12 na O a vytiahnite zastrcku 10.

8. Otocte veko 3 s piestami 1, 2 proti smeru hodino-
vych ruéiciek a odlozte ho.

9. Otoéte pracovni nddobu 9 proti smeru hodinovych
ruéiéiek a odlozte ju.

10. Uchopte noZovy nadstavec 8 za horny koniec a vy-
berte ho smerom nahor. Prisady, ktoré sa prilepili na
noZovy nadstavec, opatrne odstrdfite pomocou malej
$krabky na cesto alebo pod.

11. Vyberte rozmixované prisady z pracovnej nddoby 9.

12. Pouzité diely prislusenstva umyte podla moznosti ih-
ned.

9. Pouzitie miesacieho
nadstavca

Oblasf pouzitia:

Miedaci nadstavec 19 sa hodi na miesanie lahkého cesta

(napr. cesta na pizzu, freného cesta, cesta na lievance).

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

© Pristroj nie je vhodny na tazké cesto (napr. celozrnné
cesto na chlieb) alebo velké mnozstvd cesta. Vacsie
mnoZsivé cesta mdZete spracovat po davkach.

Tabulka spracovania:

Prisady Max. mnoistvo | €as spracovania | Spinaé
Cesto na Tuk/c/ukor/muko - .
kolace kazdéd prisada cca 3 min )
max. 200 g

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

© Pristroj s mieSacim nadstavcom 19 nepouZivaijte bez
prerudenia dlhsie ako 3 mindty. Potom sa pristroj musi
vypnuf na dobu, kym nevychladne na izbovi teplotu.

Potrebné prislusenstvo:
pracovnd nddoba 9
hriadel 17
mie$aci nadstavec 19
veko 3 s piestami 1, 2

Ide to takto:

(Montoz pozri Obrazok G)

Polozte procovnu nddobu 9 na zdkladny pristroj 13.

Otoéte pracovni nddobu trochu v smere hodinovych

ru¢iciek, kym podutelne nezapadne.

Vlozte hriadel 17 do pracovnej nadoby 9.

Mie3aci nadstavec 19 nasadte na hriadel 17.

Pridajte prisady do pracovnej nddoby 9. Dalsie pri-

sady mézete pridaf neskér cez plniaci otvor.

5. Nasadte veko 3 s piestami 1, 2 na pracovni nédo-
bu 9. Otocte veko trochu v smere hodinovych ruci-
Ciek, kym pocutelne nezapadne.

hobn
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6. Zasuite siefovi zéstréku 10 do elekirickej zasuvky.

7. Otony spina¢ 12 otoéte do polohy 1.

8. Ked je pracovny postup ukonceny, otolte otoény spi-
na¢ 12 na O a vytiahnite zéstreku 10.

9. Otocte veko 3 proti smeru hodinovych ru¢iciek a od-
loZte ho.

10. Otoéte pracovni nddobu 9 proti smeru hodinovych
ruéiciek a odlozte ju.

11. Vyberte hriadel 17 spolu s miesacim nadstavcom 19
smerom hore a vyberte cesto z pracovnej nddoby 9.

12. Pouzité diely prisluienstva umyte podla moZnosti ih-
ned.

10. Pouzitie emulgacného
kotuca
Oblast pouzitia:

Emulgaény kotdé 7 sa hodi na 3lahanie smotany alebo
snehu z bielkov a na emulgovanie (napr. majonézy).

Tabul'ka spracovania:

. Min. Max. Cas spraco- P

Prisady mnoistvo | mnoistvo vania Spinac
Slahagka 200 ml 400 ml cca 1 min 2
Bielky 4 bielky 6 bielkov  |cca 2 -5 min 2

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

®© Pristroj s emulgaénym koticom 7 nepouzZivaijte bez
prerusenia dlhsie ako 6 mindt. Potom sa pristroj musi
vypnuf na dobu, kym nevychladne na izbovi teplotu.

UPOZORNENIA'
Slahanie bielkov: Vajcia by mali mat izbovi teplotu.
Dbaite o to, aby boli vietky diely prislusenstva suché a
bez mastnoty a aby sa do bielka nedostal Zltok.

e Slahanie smotany: Dbaite o to, aby bola smotana na
§lahanie a podla moZnosti qj diely prislu§enstva dobre
vychladené.

Potrebné prislusenstvo:
pracovné nddoba 9
hriadel 17
emulgaény kotié 7
veko 3 s piestami 1, 2

Ide to takto:

(Montoz pozri Obrazok H)

. Polozte procovnu nadobu 9 na zdkladny pristroj 13.
Oftocte pracovni nddobu trochu v smere hodinovych
ruéiciek, kym podutelne nezapadne.

Emulgadny kotdé 7 nasadte na hriadel 17.

Vlozte hriadel 17 do pracovnej néddoby 9.

Pridaijte prisady do pracovnej nddoby 9. Dalsie pri-

sady mézete pridaf neskér cez plniaci otvor. Na po-
malé prikvapkdvanie (napr. oleja na pripravu
majonézy) mdZete pouzit minipiest 1 s malym otvo-
rom na dne.

o
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5. Nasadte veko 3 s piestami 1, 2 na pracovnd nddo-
bu 9. Otocte veko trochu v smere hodinovych ruéi-
Ciek, kym pocutelne nezapadne.

6. Zasuhte siefovi zéstréku 10 do elekirickej zasuvky.

7. Otoénym spina¢om 12 zvolte pozadovany stupefi
rychlosti.

8. Ked e pracovny postup ukon&eny, otoéte otoény spi-
naé¢ 12 na O a vytiahnite zastrcku 10.

9. Ofocte veko 3 proti smeru hodinovych ruéiciek a od-
loZte ho.

10. Otoéte pracovni nddobu 9 proti smeru hodinovych
ruéiciek a odlozte ju.

11. Vyberte hriadel 17 spolu s emulgaénym koticom 7
smerom hore a vyberte pripravené jedno z pracovnej
nédoby 9.

12. Pouzité diely prislusenstva umyte podla moznosti ih-

ned.

11. Pouzitie kotuca na
hranolceky

Oblasf pouzitia:
Kotié na hranoléeky 6 sa hodi na krdjanie hranoléekov zo
surovych zemiakov.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

© Na koti¢ na hranoléeky 6 prilis netlacte. Pracuijte s
rovnomernym tlakom, aby sa motor nezablokoval.

UPOZORNENIE: Na ziskanie najlepsich vysledkov vloz-

te velké zemiaky (v pripade potreby rozpolené) prieéne do

velkého plniaceho otvoru a zatlaéte nadol maxipiestom 2.

Tabulka spracovania:

Prisady Max. mnoistvo | . Max. Spinaé
&as spracovania
Zemiaky 500 g cca 2 min 2

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

© Pristroj s koté&om na hranoléeky 6 nepouzivaijte bez
prerudenia dlhsie ako 2 mindty. Potom sa pristroj musi
vypnuf na dobu, kym nevychladne na izbovi teplotu.

Potrebné prislusenstvo:
pracovnd nddoba 9
hriadel 17
kotd¢ na hranoléeky 6
veko 3 s piestami 1, 2

Ide to takto:

(Montdz pozri Obréazok J)

1. Polozte pracovni nddobu 9 na zékladny pristroj 13.
Otoéte pracovni nddobu trochu v smere hodinovych
ru¢iciek, kym podutelne nezapadne.

2. Vlozte hriadel 17 do pracovnej nadoby 9.



3. Koti¢ na hranoléeky 6 nasadte na hriadel tak, aby
noZe na hranol&eky lezali hore.
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4. Nasadte veko 3 s piestami 1, 2 na pracovni nddo-
bu 9. Otocte veko trochu v smere hodinovych rudi-
Ciek, kym poéutelne nezapadne.

5. Zasuiite siefovd zéstréku 10 do elekirickej zdsuvky.

6. Vyberte maxipiest 2 a napliite pripravené, surové ze-

miaky najviac po zna¢ku MAX do plniaceho otvoru.

Znovu nasadte maxipiest 2.

Prepnite otocny spinaé 12 do polohy 2 a zatlaéte

maxipiestom 2 zemiaky miernym, rovnomernym tla-

kom nadol.

9. Zastavte (otoény spinac 12 v polohe 0) predtym, ako
budi vietky kisky zemiakov v plniacom otvore spra-
cované, aby ste mohli doplnit dal3ie zemiaky.

10. Dévku za davkou spracuijte vietky zemiaky. Ak sa
pracovnd nddoba 9 naplni po znagku MAX, vy-
prazdnite ju.

11. Ked je pracovny postup ukonceny, otolte otoény spi-
na¢ 12 na O a vytiahnite zéstreku 10.

12. Otocte veko 3 proti smeru hodinovych ruci¢iek a od-
loZte ho.

13. Otoéte pracovni nddobu 9 proti smeru hodinovych
ruéiciek a odlozte ju.

14. Chytte hriadel 17 za horny koniec a vyberte ho spo-
lu s koté&om na hranoléeky 6.

15. Vyberte nakrdjané hranoléeky z pracovnej nddo-
by 9.

16. Pouzité diely prisludenstva umyte podla moZnosti ih-
ned.

© N
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12. Pouzitie struhacich a
Pl L4 &
krajacich kotdcov
Oblast pouzitia:
Hruby strohaci a krdjaci kotié 4 a jemny stréhaci a kréjaci
koti¢ 5 s uréené na strihanie a krdjanie plétkov zeleniny,
ovocia, zemiakov a syra. Tieto kotice sa daji pouzit oboj-
stranne. Na jednej strane na strdhanie, na druhej strane
na krdjanie plétkov.
Obidva koti¢e maji na orientdciu vyrazeny vzor ako
oznacenie.

Vyrazeny vzor

Strohaci a krajaci kotoé

Hruby stréhaci a kréjaci kotic 4

Jemny strohaci a kréjaci kotdé 5

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

® Na stréhacie a krdjacie kotice 5/4 prilis netlaéte. Pra-
cujte s rovnomernym tlakom, aby sa motor nezabloko-
val.

Tabulka spracovania - krdajanie:

Prisady Max. mnoistvo | . Max. Spinaé
éas spracovania
Mrkva 500 g cca 2 min 2
Cuketa 500 g cca 2 min 2
Cesnak 500 ¢g cca 2 min 2
Cervend
repa (old-  |500 g cca 2 min 2
pand)
Tabulka spracovania - strohanie
Prisady Max. mnoistvo | . Max. Spinaé
éas spracovania
Mrkva 500 g cca 2 min I

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

®© Pristroj s kotiémi na strihanie a krdjanie 5 alebo 4 ne-
pouZivaijte bez prerusenia dlhsie ako 2 mindty. Potom
sa pristroj musi vypndf na dobu, kym nevychladne na
izbovd teplotu.

Potrebné prislusenstvo:
pracovnd nddoba 9
hriadel 17
jemny stréhaci a krdjaci kotdé 5 alebo
hruby strohaci a krdjaci kotoé 4
Veko 3 s piestami 1, 2

Ide to takto:

(Montdz pozri Obrazok J)

1. Polozte pracovni nddobu 9 na zékladny pristroj 13.
Otoéte pracovni nddobu trochu v smere hodinovych
ru¢iciek, kym pocutelne nezapadne.

Vlozte hriadel 17 do pracovnej nadoby 9.
Nasadte strihaci a kréjaci kotdé 5 alebo 4 na hria-
del tak, aby néstroj, s ktorym chcete pracovaf lezal
hore.

wWw N

Rezanie Strohanie

4. Nasadte veko 3 s piestami 1, 2 na pracovni nddo-
bu 9. Otocte veko trochu v smere hodinovych ruci-
Ciek, kym pocutelne nezapadne.

5. Zasuite siefovl zdstréku 10 do elekirickej zasuvky.

6. Vyberte minipiest 1 a napliite pripravené prisady do
plniaceho otvoru.
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7. Prepnite otoény spina¢ 12 do polohy 1 (strGhanie)
alebo 2 (krdjanie) a zatlacte midipiestom 1 prisady
miernym, rovnomernym tlakom nadol. DIhé prisady,
ako mrkvy, cukety, 3aldtové uhorky mézete potlacif
nadol bez piesta, pokial vyénievaji hore z plniaceho
otvoru.

8. Zastavte (otocny spinaé 12 v polohe 0) predtym, ako
budd vietky prisady v plniacom otvore spracované,
aby ste mohli doplnit dal3ie prisady.

9. Dévku za dévkou spracujte vietky prisady. Ak sa pra-
covné nddoba 9 naplni po zna¢ku MAX, vyprazdni-
te ju.

10. Ked'je pracovny postup ukonceny, otolte otoény spi-
na¢ 12 na O a vytiahnite zéstrcku 10.

11. Otocte veko 3 proti smeru hodinovych ruci¢iek a od-
loZte ho.

12. Otoéte pracovni nddobu 9 proti smeru hodinovych
ruéiciek a odlozte ju.

13. Chytte hriadel 17 za horny koniec a vyberte ho spo-
lu s koté&om na stréhanie a krdjanie 5 alebo 4.

14. Vyberte spracované prisady z pracovnej nddoby 9.

15. Pouzité diely prisluienstva umyte podla moZnosti ih-
ned.

13. Ppuiiﬁe odstavovaca
citrusov

Oblast pouzitia:

Odstavovaé citrusov, ktory pozostdva zo sitka 18 a odsfa-
vacieho kuzela 20 + 21, sa hodi na odstavovanie rozpo-
leného citrusového ovocia. Pouzite maly odstavovaci
kuZel 20 na malé citrusové ovocie (napr. citrdny, limetky)
alebo velky odsfavovaci kuzel 21 na vaésie citrusové ovo-
cie (napr. pomarandce).

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

®© Dbaijte na to, aby sa v sitku 18 alebo pristroji nena-
chadzali cudzie predmety, ked ho pouzivate.

© Nevyvijajte prili§ vysoky tlak na odstavovaci ku-
zel 20/21.

Tabulka spracovania:

Prisady Max. mnoistvo | Cas spracovania | Spinaé
Pomarande 5 kusoy o cca 4 — 6 min 1
(na polovigky)

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!

®© Pristroj s odstavovagom citrusov 18 + 20/21 nepou-
Zivajte bez prerusenia dlhsie ako 7 mindt. Potom sa
pristroj musi vypndt na dobu, kym nevychladne na iz-
bovi teplotu.
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Potrebné prislusenstvo:
pracovnd nddoba 9
hriadel 17
sitko 18
Maly odstavovaci kuzel 20 alebo velky odstavovaci
kuzel 21

Ide to takto:

1. Polozte pracovni nddobu 9 na zékladny pristroj 13.
Otoéte pracovni nddobu trochu v smere hodinovych
ruéi¢iek, kym poéutelne nezapadne.

2. Obrazok K: Viozte hriadel 17 do pracovnej nddo-
by 9.

3. Obrazok K: Nasadte sitko 18 na pracovni nddo-
bu 9 a hriadel 17. Otoéte sitko trochu v smere hodi-
novych ruéiéiek, kym poéutelne nezapadne.

4. Obrazok L: Nasadte odsfavovaci kuzel 20/21 do
stredu sitka 18.

5. Zasuiite siefovi zastréku 10 do elekirickej zasuvky.

6. Otoény spinac 12 otoéte do polohy 1.

7. Polovice citrusového ovocia miernym tlakom pritlacte
prerezanou plochou nadol na otécajici sa odstavo-
vaci kuzel 20/21. Stava tedie do pracovnej nddo-

by 9.

UPOZORNENIA:

* Na ziskanie optimdlneho vytazku 3favy najskdr zatla-
te polovice citrusového ovocia zvislo nadol. Potom po-
hybuijte odstavovacim kuzelom 20/21 zlahka
vietkymi smermi, kym sa nespracuje celd duzina.

* Ak sa odstavovaci kuzel 20/21 neotééa, skontroluite,
¢i sa medzi odstavovacim kuzelom a sitkom 18 nena-
chddzaji jadierka a v pripade potreby ich odstrérite.

® Ked'sa v sitku 18 nahromadi vela duziny a jadierok,
vytiahnite zdstréku 10 a vyprézdnite sitko.

8. Pracovny postup ukonéite najneskér viedy, ked'je v
pracovnej nddobe 9 dosiahnutd maximélna vyska
naplnenia tekutin (1250 ml).

9. Ked je pracovny postup ukon&eny, otoéte otoény spi-
naé¢ 12 na O a vytiahnite zastrcku 10.

10. Ototte sitko 18 trochu proti smeru hodinovych rui-
Ciek a odoberte ho spolu s odstavovacim kuze-
fom 20/21.

11. Vyberte hriadel 17.

12. Otoéte pracovni nddobu 9 proti smeru hodinovych
ruéi¢iek a odlozte ju.

13. Vylejte stavu z pracovnej nddoby 9.

14. Pouzité diely prislusenstva umyte podla moznosti ih-
ned.



[d [ [ P
14. Minimixér
Oblasft pouzitia:
Minimixér, pozostavajici z mininddobky 16 a noZovej
jednotky 15, sa hodi na sekanie a mixovanie malého
mnoZstva cibule, byliniek, orechov, kdvovych zin a parme-
zdnu.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!
© Minimixér sa nesmie pouzivaf's tekutinami.

Tabul'ka spracovania:

Prisady Max. mnoistvo | Cas spracovania | Spinaé
Mandle 150 g 8-10x1s P
Kdavové zrnd |50 g cca 30-60s 2

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

© Pristroj s minimixérom 15 + 16 nepouzivajte bez pre-
ruSenia dlhsie ako 2 mindty. Potom sa pristroj musi
vypnit na dobu, kym nevychladne na izbovi teplotu.

Potrebné prislusenstvo:
- mininddobka 16

- nozovd jednotka 15

- tesniaci krozok 14

Ide to takto:

1. Naplite prisady najviac po zna¢ku MAX do mining-

dobky 16. Pritom dodrzujte aj Gdaje z tabulky spra-

covania.

Tesniaci krizok 14 nasadte na hriadel 15.

Obrazok E: NoZovi jednotku 15 nasadte s éepela-

mi nadol na mininddobku 16.

4. Obrazok E: Otocte nozovi jednotku 15 proti
smeru hodinovych ruciciek, kym nebude pevne
osadend na mininddobke 16.

5. Obrazok F: Otoéte poskladany minimixér 15 + 16
a nasadte ho na zdkladny pristroj 13. Otocte mini-
mixér trochu v smere hodinovych ruéi¢iek, kym poéu-
telne nezapadne.

6. Zasuiite siefovd zastréku 10 do elekirickej zdsuvky.

7. Oto&nym spina¢om 12 zvolte pozadovany stupefi
rychlosti.

8. Ked'je pracovny postup ukonéeny, otocte otoény spi-
na¢ 12 na O a vytiahnite zastréku 10.

9. Otocte minimixér proti smeru hodinovych ruéi¢iek a

odlozte ho.

Otoéte noZovi jednotku 15 v smere hodinovych

ruciciek a odoberte ju z mininddobky 16.

11. Prisady, ktoré sa prilepili na noZzovi jednotku 15,
opatrne odstraite pomocou malej 3krabky na cesto
alebo pod.

12. Vyberte rozmixované prisady z mininddobky 16.

13. Pouzité diely prislusenstva umyte podla moZnosti ih-
ned.
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10.

15. Cistenie a udrzba pristroja

NEBEZPECENSTVO v désledku zasahu
elektrickym prodom!
© Pred kazdym ¢istenim vytiahnite zéstréku 10 zo zdsuv-
ky.
© Zd4kladny pristroj 13 nikdy nepondraite do vody.

& NEBEZPECENSTVO poraneni porezanim!
©® Nezabudnite, Ze &epele koticov 6 + 5 + 4, nozového
nadstavca 8 a noZovej jednotky 15 si velmi ostré.

Cepeli sa nikdy nedotykajte holymi rukami, aby ste sa
neporezali.
POZOR:
® V Ziadnom pripade nepouzivaite drsné, leptavé, ani
abrazivne Cistiace prostriedky. Mohlo by dojsf
k poskodeniu pristroja.
UPOZORNENIE: Uréité potraviny alebo koreniny (napr.
kari) mdzu zafarbit plast. Nie je to chyba pristroja a je to
zdravotne neskodné.

15.1 Cistenie zakladného pristroja

1. Vygistite zakladny pristroj 13 navlhéenou handrié-
kou. MézZete pouzit aj malé mnozstvo sapondtu.

2. Nadsledne ho utrite Cistou handri¢kou, mierne navlh-
enou Cistou vodou.

3. Zdkladny pristroj 13 znovu pouZivajte aZ vtedy, ked
ie Uplne vysuieny.

15.2 Umyvanie v umyvacke

Nasledujice diely mozno &istif v umyvacke riadu:
Pracovnd nddoba 9
Veko 3
Hriadel 17
NozZovy nadstavec 8
Mie3aci nadstavec 19
Emulgaény koti¢ 7
Maly odstavovaci kuzel 20
Velky odstavovaci kuzel 21
Sitko 18
Kotd& na hranoléeky 6
Hruby stréhaci a krdjaci kotic¢ 4
Jemny strihaci a krdjaci kotié 5
Mininddobka (na minimixér) 16
Minipiest 1
Maxipiest 2
V ziadnom pripade sa v umyvacke riadu nesmu Eistif
nasledujice diely:
Z&kladny pristroj 13
NozZovd jednotka (na minimixér) 15
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15.3 Rucné umyvanie

& NEBEZPECENSTVO poraneni porezanim!

® Pri ruénom umyvani tak pouZivaijte &istd vodu tak, aby
ste éepele koticov 6 + 5 + 4, nozového nadstavca 8
a nozovej jednotky 15 dobre videli a neporanili sa o
velmi ostré &epele.

Vsetky Casti prislusenstva, okrem zdkladného pristroja 13,

sa mozu umyvat aj rucne.

e Vsetky Easti prisludenstva oéistite pokial' mozno ihned’
po pouziti.

* Pouzite vodu na umyvanie s jemnym sapondtom a
vietky diely opléchnite &istou vodou.

* Vsetky diely nechajte Oplne vyschndt, skér ako ich opaf
pouzijete alebo odloZite.

15.4 Uskladnenie

Pristroj chrdfite pred prachom a neéistotou a skladujte
mimo dosahu deti.
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16. Riesenie problémov
Ak by vd3 pristroj zrazu prestal sprévne fungovat, skontro-
lujte ho najprv podla tohto kontrolného zoznamu. Mozno
ide len o maly problém, ktory budete vediet odstranit aj vy.
f NEBEZPECENSTVO zasahu elektrickym
prodom!

®© V Ziadnom pripade sa nepokdiaijte opravit pristroj sa-
mi.

Mozné priéiny /

Chyba opatrenia

* Je zabezpecené napdjanie pru-
dom?
Skontrolujte pripojenie.
Kuchynsky robot spustit len vte-
dy, ked boli uréité diely prislu-
Senstva sprévne poskladané
(pozri ,Bezpecnostné funkcie”
na strane 132).

Pristroj nefunguje

* Dodrziavajte maximdlne mnoz-
stvd a odpordéanu pripravu po-
travin.

Nozicky s prisavkami musia byt
Cisté a suché.

Pristroj silne vibruje
alebo sa pocas pre-
vadzky pohybuje. |

Okamzite vypnite, vytiahnite z4-

stréku 10 a skontrolujte:

- Nebolo prekrocené maximdlne
mnozstvo?

- Nenachédza sa v nddobe pre-
kazka (napr. slachy, chrupav-

NoZovy nadsta- J
vec 8 / miedaci
nadstavec 19 /
emulgaény kotdé 7 /
nozovd jednot-

ka 15: Pracovny né-

stroj sa neotdéa ky)2

alebo sa otdéa len - Nie s0 kasky prisad prili3 vel-
velmi fazko. kée

Odstavovaci ku- * Nevyvinuli ste prili§ vysoky tlak?@
zel 20/21/ ® Nachddza sa v pristroji cudzie

kotice 6 + 5 + 4: teleso?
Pracovny ndstroj sa

prestava todif.

Kotice 6 +5 +4: |e
Zvydky prisad zostd-
vaji hore na kotdéi.

Nejde o chybu, malé zvysky zo-
stévaji z technickych dévodov.

* Vypnite, vytiahnite zdstrcku 10

a skontrolujte:

- Nezachytili sa prisady v cepe-
liach? V pripade potreby ich
odstrdiite.

- Nie je pracovnd nadoba 9 no-
plnend po maximdlnu vysku
naplnenia? Pred dalsou pré-
cou ju vyprazdnite.

Kotice 6 + 5 + 4:
Prisady sa sprdvne
nespracujy.




17. Recepty

Bylinkovy tvaroh

250 g tvarohu 40 % tuku v sus.

125 g bieleho jogurtu

2-4 posekané striciky cesnaku

100 g 3alatovych uhoriek

Sol podla chuti

Korenie podla chuti

Cca 30 g miesanych byliniek (zmrazené)
Miedaci nadstavec 19

1. Odstréte jadierka (vnitro) uhorky a nésledne ju na-
krdjajte na kocky.

2. Vsetky prisady dajte do pracovnej nddoby 9. Nasa-
dte veko 3 a miedajte asi 20 sekind.

3. Pripadne dochutte solou a korenim.

UPOZORNENIE: Ked chcete nasekat &erstvé bylinky,
ksky uhoriek a striéiky cesnaku, pouzite noZzovy nadsta-
vec 8. PouZite noZovy nadstavec 8 na nasekanie asi na
10 sekind. Ndsledne pridaijte tvaroh a jogurt.

Omacka guacamole
2 avokdéda (velmi zrelé)

2 striciky cesnaku

1/2 citréna

1/2 &ajovej lyzicky horcice

1 &ajové lyzicka oleja

1-2 paradaijky (rozstvrtené)

1 polievkovd lyZica &erstvého syra
Cukor

Sol

Korenie

Tabasco

NozZovy nadstavec 8

1. Avokddo olupte, odkéstkujte a vlozte do pracovnei
nédoby 9.

2. Cesnak, citrénovu stavu, horéicu, olej, paradajky a
Cerstvy syr taktiez vlozte do pracovnej nadoby 9.
Nasadte veko 3 a jemne rozmixuite.

3. Naijskér ochutte cukrom, solou a korenim, potom
zjemnite tabascom.

Jogurtovy dresing

150 g bieleho jogurtu

3 polievkové lyzice bieleho vinneho octu
3 polievkové lyzice slne¢nicového oleja
1-2 ajové lyzieky horcice

1 3tipka soli / 1 3tipka cukru

Emulgaény kotié 7

* Biely jogurt, biely vinny ocot, slneénicovy olej, horéi-
cu, sol'a cukor dajte do pracovnej néddoby 9. Nasadte
veko 3 a dobre premieiaite.

Jogurtovy dresing méZete pripadne dochutit jemne nase-
kanymi strd&ikmi cesnaku, pazitkou alebo bylinkovou zme-
sou.

Zemiakové placky Réstis
4 velké zemiaky, micny varny typ
Sol

Cierne korenie, mleté

Muskétovy oriedok, mlety

80 g masla alebo margarinu

Jemny krdjaci a stréhaci kotdé 5

1. Nasadte jemny krdjaci a strohaci koti¢ 5 strihacou
stranou nahor.

2. Nastrihajte obielené zemiaky jemnym kréjacim a
strGhacim kotiéom 5.

3. Na zemiakovi hmotu polozte utierku a vytlacte z nej
tekutinu.

4. Zemiakovi hmotu posypte koreninami a vietko zmie-
sajte.

5. Maslo alebo margarin zohrejte v panvici.

6. Malou naberackou dajte malé mnozstvo zemiakovej
hmoty do rozpdleného tuku a pomocou obracacky
hmotu stlaéte naplocho.

7. Ndsledne placky Réstis z obidvoch strdn zapedte.

Pesto (cervené)

150 g paradajok (susenych)

1 zvazok bazalky

1 &ervend cibula (roztvrtend)

2 polievkové lyZice piniovych jadier
1-2 striciky cesnaku

2 &ajové lyzicky balzamikového octu
150 ml olivového oleja

Sol

Korenie

NoZovy nadstavec 8

1. Paradajky, odirhnuté listy bazalky, piniové jadrd, ces-
nak, cibulu ocot a olej dajte do pracovnej nddoby 9.
Nasadte veko 3 a jemne mixujte 1 minGtu na stupni

2.
2. Ochutte solou a korenim.

UPOZORNENIE: Pesto uschovévaite v pohdri so skrutko-
vym uzdverom, pokryté vrstvou olivového oleja. Takto vy-
drzi v chladni¢ke cca 4 tyzdne.

139



Pesto (zelené)

1-2 zvazky &erstvej bazalky

1-2 strd&iky cesnaku

2 polievkové lyZice piniovych jadier

150 ml olivového oleja

2 polievkové lyZice strihaného parmezanu
Sol + &erstvo zomleté &ierne korenie
NoZovy nadstavec 8

1. Bazalku, cesnak, piniové jadierka, parmezén a olivo-
vy olej vlozte do pracovnej nddoby 9. Nasadte ve-
ko 3 a jemne mixujte 1 mindtu na stupni 2.

2. Ochutte solou a korenim.

UPOZORNENIE: Pesto uschovdvaite v pohdri so skrutko-
vym uzdverom, pokryté vrstvou olivového oleja. Takto vy-
drzi v chladnicke cca 4 tyzdne.

Barbecue omacka

200 g paradajok (roztvrtenych)

2 polievkové lyZice rastlinného oleja
Sol

Cesnakové sol alebo &erstvé strociky
50 ml paradajkového kecupu

30 g paradajkového pretlaku

2 polievkové lyZice octu

2 polievkové lyZice citrénovej 3favy

1 Cajova lyzicka cukru

Skorica

NozZovy nadstavec 8

1. Rozstvrtené paradaiky, olej, sol, cukor a cesnak vloz-
te do pracovnej nddoby 9. Nasadte veko 3 a mixuj-
te 2 — 3 mindty kratkymi impulzmi.

2. Zlozte veko 3 a dochutte. Cesnakové chut musi byt
velmi silnd.

3. Pridajte kecup, paradajkovy pretlak, ocot, citrénovd

Stavu, cukor a Stipku $korice. Nasadte veko 3 a

omécku zmixujte na jednoliatu hmotu.

Zlozte veko 3 a dochutte.

Omééku dajte do hrnca. Nechaite varif cca 45 minit

pri nizkej teplote, kym nebude husté.

o~

UPOZORNENIE: Podla potreby sa méZze omécka barbe-
cue zjemnit'i &ili praskom.
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18. Likvidacia
Tento produkt podlieha eurépskej smernici

2012/19/EU. Symbol preciarknutého smetného

ko3a na kolesach znamend, Ze produkt musi byt

odovzdany do osobitného zberu odpadu v Eurép-

skej Onii. Plati to pre produkt a vietky diely prislu-

$enstva, ktoré si oznadené tymto symbolom.

Oznadené produkty sa nesmd likvidovat's beznym domdcim od-
padom, ale musia sa odovzdat na zberné miesto na recykldciu
elektrickych a elektronickych pristrojov.

Tento symbol recykldcie oznacuje, napr. predmet
alebo asti materidlu, ako hodiace sa na recykléciu.
Recyklacia pomdéha zniZovat spotrebu surovin a za-
faZenie Zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovaf obal, dbajte na prisluiné predpisy vo vadej
krajine tykajice sa zivotného prostredia.

19. Technické udaje

Model: SKMM 1000 A2

Sietové napdtie: 220 -240V ~ 50 Hz

Trieda ochrany: s
Vykon: 1 000 W
Maximdlne plniace

mnoZstvo — pracovnd |2 litre

nédoba 9: Tekutiny: 1250 ml

Pouzité symboly

Ochrannd izoldcia

[l

Overend bezpednosf. Pristroje musia zodpovedaf
vieobecne uzndvanym pravidldm techniky a s v sdla-
de s nemeckym zdkonom o bezpeénosti vyrobkov

(ProdSG).

S oznadenim CE spoloénost HOYER Handel GmbH vy-
hlasuje zhodu ES.

e | Tento symbol pripomina, aby ste obal ekologicky zlik-
vidovali.

Symbolom recyklécie (3 3ipky) s0 oznacené recyklova-
telné materidly. Materidl méze byt 3pecifikovany re-
mp | cyklaénym &islom v strede (tu: 21) a/alebo skratkou

(tu: PAP).

Symbol oznaéuje diely, ktoré sa mézu umyvat' v umy-
vacke.

Technické zmeny vyhradené.



20. Objednanie prislusenstva

Na nasej webovej strdnke ziskate informdcie o tom, ktoré
diely prisluienstva si mdzete doobjednaf.

Objednavka online
shop.hoyerhandel.com

1. Smartfénom/tabletom naskenujte QR kéd.
2. Pomocou QR kédu sa dostanete na webovi strdanku,
kde mézete zadat objednévku.

21. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznigka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj sa vzfahuje zdruka 3 roky od datumu kdpy. V pri-
pade vyskytu nedostatkov tohto vyrobku méte voci predajcovi vy-
robku zékonom stanovené prava. Tieto zdkonom stanovené
prdva nie si obmedzené nasimi nizsie uvedenymi zaruénymi
podmienkami.

Zarucné podmienky

Zaruénd doba zaéina plyndt od détumu kipy. Origindlny pokladnic-
ny blok si, prosim, uschovaite. Tento blok sliZi ako doklad o kipe.
V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od détumu kipy tohto vyrob-
ku vyskytne materidlové alebo vyrobné chyba, vyrobok pre vés bez-
platne opravime, vymenime alebo vam vrdtime kipnu cenu - podla
ndsho vyberu. Toto zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci trojro&-
nej lehoty predlozZite nefunkény pristroj a doklad o kipe (pokladniény
blok) a krétko pisomne popi3ete, v éom spociva nedostatok a kedy
sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zdruka vzfahuje na prisluind poruchu, obdrzite od
nds opraveny alebo novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrobku
nezaéina plyndt novd zéruénd doba.

Zaruéna doba a zakonna zaruka

Z4ruénd doba sa zaruénym plnenim nepredlZuje. Toto sa vztahuje
aj na vymenené a opravené diely. Pripadné poskodenia a nedo-
statky existujice uz pri kipe sa musia nahldsif ihned' po vybaleni.
Pripadné opravy po uplynuti zaruénej doby budi spoplatnené.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo zhotoveny podla prisnych smernic kvality a
pred zaslanim bol dékladne skontrolovany.

Za4ruéné plnenie sa vzfahuje na materidl a navyrobné chyby.

Zaruka sa nevziahuje na naméhané diely, ktoré so
vystavené normalnemu opotrebeniu, na poskodenia
krehkych dielov, napr. spinacov, batérii, osvetlova-
cich prostriedkov alebo inych dielov vyrobenych zo
skla.

Této zdruka zanikd, ak bol vyrobok poskodeny alebo nebol pouzi-
vany alebo udrZiavany odborne. Pre spravne pouzivanie vyrobku
sa musia presne dodrZiavat vietky pokyny uvedené v ndvode na

obsluhu. Uéelom pouzitia a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu ne-
odporiéa alebo pred ktorymi varuije, je potrebné sa bezpodmie-

nedne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na sikromné pouzitie a nie na komeré-
né G&ely. V pripade nevhodného a neodborného, prip. ndsilného
zaobchddzania s pristrojom a zdsahov, ktoré neboli vykonané nao-
§im servisnym centrom, zdruka zanikd.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej Ziadosti, prosim, postupujte podla na-

sledovnych pokynov:

o Pri vietkych otdzkach maite pripravené &islo vyrobku
IAN: 326488_1904 o pokladniény blok ako doklad o ki-
pe.

e Cislo artikla ndjdete na typovom 3titku, ako rytinu, na titulnej
stranke ndvodu (viavo dole) alebo ako ndlepku na zadnej
alebo spodnej strane pristroja.

* V pripade, Ze sa na pristroji vyskytli chyby vo funkcii alebo
iné nedostatky, najskér telefonicky alebo e-mailom kon-
taktujte nizsie uvedené servisné centrum.
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* Vyrobok, kfory bol oznaceny za nefunkény, mézete ndsledne
spolu s dokladom o kipe (pokladnigny blok) a uvedenim, v
&om spoéiva dany nedostatok a kedy sa objavil, zaslat zdar-
ma na servisnd adresu, ktord védm bola ozndmend.

Na www.lidl-service.com si mézete stiahnuf tito a dalie prirué-
ky, produktové vided a instalaény softvér.

[=] %%, =]
o

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na stranku Lidl servisu
(www.lidl-service.com) a po zadani é&isla artikla (IAN)
326488_1904 si mdzZete otvorit svoj ndvod na obsluhu.

B serviens sred
Servisné stredisko

G Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 326488_1904

% Dodavatel

Maite, prosim, na paméti, ze nasledujoca adresa nie je servis-
na adresa: Najskor kontaktujte vyssie uvedené servisné cen-
tum.

HOYER Handel GmbH
TaskapristraBBe 3
DE-22761 Hamburg
NEMECKO
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