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1. Overview
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Thank you for your trust!

Congratulations on the purchase of your
new food processor.

For safe handling of the product and in or-
der to get to know the entire range of fea-
tures:

¢ Read these operating instruc-
tions thoroughly prior to initial
use.

¢ Above dll, observe the safety in-
formation!

¢ The device should only be used
as described in these operating
instructions.

¢ Keep this copy of the operating
instructions for reference.

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

We wish you a lot of joy with your new food
processor!

Symbols on the device
] The food-safe material of devices
Q with this symbol will not change the
taste or smell of food.

2. Intended purpose

The food processor is designed for blending,
whisking, whipping, stirring, kneading, mix-
ing, grating, rasping, slicing, and weighing
food and ingredients.

The device is designed for private, domestic
use. The device must only be used indoors.
This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse

WARNING! Risk of material dam-
age!
© The food processor should not be used
continuously...
- with the mixing tools for longer than
10 minutes,
- with the food processor for no longer
than 5 minutes,
- with the blender jug for longer than
3 minutes.
After this, the device must remain
switched off until it has cooled down to
room temperature.
© Do not use the blender jug for process-
ing particularly hard foodstuffs, such as
frozen food, bones, nutmeg, cereal
grains or coffee beans.




3. Safety information

Warnings
If necessary, the following warnings are used in these operating instructions:
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: ignoring this warning may result in minor injuries or damage to prop-

erry.

NgTE: circumstances and specifics that must be observed when handling the device.

Instructions for safe operation

® This device must not be used by children.

®© Children must not play with the device.

® The device and the power cable must be kept away from children.

® This device can be used by people with restricted physical, sensory
or infellectual abilities or people without adequate experience
and/or understanding if they are supervised or instructed on how
to use this device safely and if they are aware of the resulting dan-
gers.

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

®© The device must not be immersed in water.

® This device is not infended to be operated using an external timer
or a separate remote control system.

® The device must be disconnected from the power supply if left unat-
tended and prior to assembly, disassembly or cleaning.

®© Note that the blades of the blender jug and the grating, rasping,
and slicing discs 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 working tools properly in order to ensure that
you do not injure yourself on the very sharp blades.

- When removing and inserting the working tools, make sure that
you do not touch the blades.
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- Be careful not to touch the blades when removing blockages
and unprocessed ingredients from the grating, rasping, and slic-
ing discs.

- When emptying and cleaning the blender jug, take care not to
touch the blades.

® Prior fo the replacement of accessories or attachments which move
when in operation, the device must be switched off and disconnect-
ed from the mains power supply.

®© The working tools (the mixing tools, the grating, rasping, and slic-
ing discs, and the blades of the blender jug) continue to rotate after
switching off. Wait for the device to come to a standstill before un-

locking and opening the lid.

®© Misuse of the device may result in injuries.
®© Depending on type of use, the device is intended for the following
maximum operating times without interruption:

- max. 10 minutes mixing/kneading with the mixing tools,

- max. 5 minutes with the grating, rasping, and slicing discs,

- max. 3 minutes mixing in the blender jug.

After this, the device must remain switched off until it has cooled

down to room temperature.

® Caution is required when pouring hot liquid into the blender jug.
The sudden formation of steam could cause it to be ejected from
the blender jug.
® Only use the device if all lids are correctly fitted and/or the safe-
ty guard is in the position described.
®© Always use a suitable utensil to push the food downwards, e.g. a
spatula.
® Never put your hand inside the blender jug when the jug is in-
serted.
® This device is equally intended for use in the home and in applica-
tions similar o the home, such as for example...
.. in kitchens for staff in shops, offices and other commercial set-
tings;
..on agricultural properties;
... by customers in hotels, motels and other residential facilities;
.. in bed-and-breakfast establishments.
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© Please take note of the chapter on cleaning (see “Cleaning and ser-

vicing the device” on page 22).

A DANGER for 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 dan-
ger 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 wo-

ter or other liquids.
© Protect the base unit against moisture,
water drops and water splashes.
®© |If liquid should enter the base unit, pull
out the mains plug immediately. Have
the device checked before reusing.
Never touch the device with wet hands.
If the device falls into water, disconnect
the mains plug immediately. Only then
is it safe to remove the device.

DANGER! Risk of electric
shock!
® Only plug the mains plug info the wall
socket after the device has been com-
pletely assembled.
© Only connect the mains plug to a prop-
erly installed and easily accessible wall
socket whose voltage corresponds to
the specifications on the rating plate.

(ONO)

The wall socket must still be easily ac-
cessible affer the device is plugged in.
© Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot spots.
Do not wrap the power cable around
the device.
® Even dfter it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the mains power supply. In order
to fully disconnect it, pull out the mains
plug.
© Ensure that the power cable never be-
comes a trip hazard, and that nobody
can get caught up in or step on it.
© Keep the power cable away from hot
surfaces (e.g. hot plates).
©® 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.
©® Pull the mains plug out of the wall sock-
et:
- when a malfunction occurs
- when you are not using the food pro-
cessor
- prior to assembling or disassembling
the food processor
- prior to cleaning the food processor
- during thunderstorms
©) Do not use the device if there is visible
damage to the device, accessories or
the power cable.
© In order to avoid any hazards, do not
make modifications to the device.

DANGER! Risk of injury
from cutting!
® Never reach into the rotating blades. Do
not touch rotating parts with spoons or
similar utensils. Keep long hair and loose
clothing away from the rotating parts.
Please remember that the blades contin-
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ue to turn for a short time after switching
off the device.

Note that the blades of the blender jug
and the grating, rasping, and slicing
discs are very sharp. Never touch the
blades with your bare hands in order to
avoid cuts.

When washing manually, the water
should be sufficiently clear so that you
can see the blade assembly easily to
avoid injuries caused by the very sharp

blades.
DANGER of hand injuries
by crushing!
Never reach between the drive arm and
the housing while the drive arm is mov-

ing.
ﬁ DANGER from rotating

®

parts!
Do not touch rotating parts with spoons
or similar utensils. Keep long hair and
loose clothing away from the rotating
parts.
Always ensure that the speed control is
set to O before you plug the mains plug
info the wall socket.
Switch the device off and pull out the
mains plug from the wall socket before
you exchange accessories or attachments
that move while in operation.
If the blender jug is not in place, the cov-
er must be placed over the blender jug
drive. Otherwise the device will not
work, in order to avoid injuries.

©®

DANGER! Risk of injury
through burning!
If hot ingredients are in the blender jug,
they could be ejected and cause burns.
Therefore:
- Place the measuring cup in the refill
opening.
- Only use low speed settings, never
the turbo function.
- After switching off, wait approx.
10 seconds before carefully and slow-
ly opening the lid.

WARNING! Risk of material
damage!

©®

Place the device exclusively on a level,
dry, non-slip and waterproof surface, so
that it can neither fall nor slip off.
Never place the device on a hot sur-
face, e.g. a hot plate.

Do not change the position of the de-
vice, as long as there is still food or
dough in the device.

Note the information in these operating
instructions on the maximum filling vol-
umes, maximum ingredient quantities,
maximum operating times and the rec-
ommended speed settings.

Never overfill the blender jug or mixing
bowl, since otherwise the contents could
be ejected. Overflowing liquid would
flow onto the surface. You should there-
fore place the device on a waterproof
surface.

Do not apply too much pressure to the
grating, rasping, and slicing discs. Ap-
ply an even pressure so that the motor
does not become blocked.

Please note that the blades of the grat-
ing, rasping, and slicing discs can
scratch delicate surfaces.

Do not operate the device when it is
empty, as this causes the motor to over-
heat and may result in it becoming dam-
aged.

Only use the original accessories.



® Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

©® The beater and dough hook have a non-

stick coating. Do not damage them with
sharp, pointed or scratching objects
(e.g. knife, scourer).

© The device is fitted with non-slip plastic
feet. As furniture is coated with a variety
of different varnishes and acrylics, and
treated with different cleaning agents, it
cannot be completely ruled out that
components are contained in some of
these substances that could damage
and soften the plastic feet. If necessary,
place a non-slip mat under the device.

© Do not exert too much pressure or load
on the device and the scale. The maxi-
mum load is 20 kg.

4. Items supplied

food processor, base unit 24
splash guard 29
mixing bowl 27
dough hook 3
whisk 1
beater 2
blender jug 15 with:
- lid 12
- seal 13
- measuring cup 10
1 food processor attachment 16 with:
- lid6
- food pusher 4
- connector 14
- grating disc 9
- rasping disc 7
slicing disc 8
1 complete copy of the operating instruc-
tions (on the Internet)
1 copy of the short manual (enclosed with
the device)

N

5. Unpacking and
sefting 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 ventila-
tion.

1. Remove all packing material.

2. Check to ensure that all parts are pres-
ent and undamaged.

3. Clean the device prior to its first

use! (see “Cleaning and servicing the

device” on page 22)

Figure C: wind the excess power ca-

ble 23 around the cable spool 30 on

the underside of the base unit 24.

5. Place the base unit 24 on a level, dry
and waterproof surface, so that the de-
vice can neither fall nor slip off.

>

CAUTION:

©® Overflowing liquid would flow onto the
surface. You should therefore place the
device on a waterproof surface.

NOTE: the device may move slightly while
you are processing large quantities of
dough.




6. Overview of functions

Working tool Speed Function Notes
Max. quantity yeast
- Kneading of dough dough: 1642 g
Dough hook 3 4 (e.g. yeast dough) Max. operating time:
10 minutes
- Mixing of.llght batter (e.g. Max. quantity batter:
sponge mixture, pancake
1203 g
Beater 2 5-6 batter) M T
- Beating together butter ax. operating time:
g fogethe )
10 minutes
and sugar
Max. quantity cream:
- Whipped cream 500 ml
Whisk 1 7 - Egg whng Max. quantity egg
- Mayonnaise white: approx. 12
- Whipping butter to a froth| Max. operating time:
10 minutes
Max. quantity: 1000 ml
Max. quantity of ice:
100 g
Max. operating time:
3 minutes
Blender jug 15 7/M | Blending and chopping Not suitable for particularly

soft or liquid ingredients

hard foods such as frozen
foods, bones, nutmegs, ce-
real grains or coffee beans.
It is also not suitable for
chopping meat, onions,
nuts, almonds and herbs.
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Working tool

Speed

Function

Notes

Grating disc 9

Rasping disc 7

Slicing disc 8

- Grating, for example,

hard cheese (e.g. Parme-
san), raw potatoes

- Not suitable for semi-hard

or soft cheeses

- Can be used from both

sides: coarse/fine

- Rasping, for example, ap-

ples, carrofs, courgettes,
sliced cheese (e.g. Gou-

da)

- Use the coarse side for

soft ingredients

- Not suitable for hard in-

gredients such as hard
cheese or nuts

- Can be used from both

sides: coarse/fine

- Cutting slices of cucum-

bers, apples, cooked and
cooled potatoes, etc.

- Not suitable for hard in-

gredients such as hard
cheese or nuts

Max. operating time:
5 minutes

The blades being used must
be pointing upwards.

For optimal processing, add
the ingredients to the ma-
chine while it is running.

Work with light, even pres-
sure to avoid overloading
the device.




7. Basic operation

Positions of the drive
arm

7.1

To use the blender jug 15, fold the
drive arm 21 down completely into a
vertical position.

NOTE: when moving the drive arm 21,
make sure that your hand is not between the
drive arm and the housing.

The food processor has 3 drives for the dif-
ferent functions:
The socket for the mixing tools 22
Drive 32 for the blender jug 15 under
the cover 31
Drive 19 for the food processor attach-
ment 16 under the cover 26.

When you press the release button 17, the
drive arm 21 can be moved into 3 different
positions:

- The horizontal position is for using the
mixing tools (dough hook 3, beater 2,
whisk 1) and for using the food proces-
sor attachment 16.

To attach the splash guard 29 and in-
sert the mixing tools, fold the drive
arm 21 up info an inclined position.

12 GB

7.2 Safety functions

The device has several safety functions,
which are described below.

Functions only when correctly
assembled

The device only works when the cover 31
is in place or the blender jug 15 and lid 12
are correctly assembled.

Functions only when drive armis
correctly positioned

The device only works when the drive

arm 21 is correctly locked in the horizontal
or vertical position and the release but-

ton 17 has been fully depressed.

Overheating protection

The device has an overheating protection

system. If the motor becomes too hot, the de-

vice automatically switches itself off:

1. Switch off the device.

2. Pull out the mains plug 23.

3. Allow the device to cool down to room
temperature.

When the device has cooled down suffi-

ciently, it can be switched on again.



7.3 Power supply

DANGER! Risk of electric
shock!
©® Only connect the mains plug 23 to a
properly installed and easily accessible
wall socket whose voltage corresponds
to the specifications on the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible after the device is plugged in.
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 ventila-

tion.

1. Assemble the device for the desired
function.

2. Check that the speed control 20 is set
to O (off).

3. Plug the mains plug 23 into a suitable
wall socket. The wall socket must remain
easily accessible at all times after con-
nection.

An audio signal sounds and the indica-
tors on the display 18 light up briefly.

4. Pull out the mains plug 23 before clean-

ing the device.

7.4 Switching the device
on/off and selecting
speed

WARNING! Risk of material dam-

age!

© The mixing mechanism may be operat-
ed for a maximum of 10 minutes, the
blender for a maximum of 3 minutes
and the food processor for a maximum

of 5 minutes at a time. You must then al-

low the device to cool down to room
temperature.

NOTE: the device may move slightly while
you are processing large quantities of

dough.

1. Switch the device on by turning the
speed control 20 clockwise.

2. Start at a slightly lower speed, and
slowly increase to the desired speed
(see “Overview of functions” on
page 10).

3. Reduce the speed to T - 2 when you are
adding ingredients during operation
through the filling opening 28 or the re-
fill opening 11.

4. Set the speed control 20 to O to switch
the device off.

NOTE: the ideal speed depends not only on
the working tool but also on the consistency
of the mixture. The more liquid the contents,
the faster you can blend them.

7.5 Pulse function

¢ Hold the speed control 20 in the M po-
sition fo temporarily switch the speed to
the highest setting (7).

® Release the speed control 20 to stop the
device.
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8. Display
The display 35 shows the values for the tim-
er or the scale.
To the right of the value, the unit displays the
current function:

- g or ml: the scale is active.

- m:s : the timer is active.
Below are the buttons/keys:

- =<+ 33 for the timer
- & /TARE 34 for the scale

e After connecting the mains plug, brief-
ly press any button 33/34 to activate
the scale.

*  When you switch on the food processor
using the speed control 20, the timer is
automatically activated.

o To switch from timer to scale, hold down
the button & /TARE 34 until the second
acoustic signal sounds.

® To switch from scale to timer, hold down
one of the buttons =<+ 33 until the
second acoustic signal sounds.

The display 18 switches off automatically
after 15 minutes of inactivity.

9. Timer

WARNING! Risk of material dam-

age!

© The mixing mechanism may be operat-
ed for a maximum of 10 minutes, the
blender for a maximum of 3 minutes
and the food processor for a maximum
of 5 minutes at a time. You must then al-
low the device to cool down to room
temperature.

The built-in timer starts automatically when
the food processor is switched on using the
speed control 20. The time is counted up on

the display 35. After 15 minutes, the pro-
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cess stops automatically. An audio signal

sounds.

¢ Ifyou interrupt the process by setting the
speed control 20 to O, the timer will
stop. When restarting, the timer contin-
ues fo run.

o Press both buttons =+ 33 simultane-
ously to set the timer to zero (00:00).

o After the device has stopped automati-
cally, set the speed control 20 to 0.

Presetting the timer

Alternatively, you can set a time after which

the device should stop automatically.

- You can set the timer before starting the
device or at any time while the device is

running.

- The setting is made in 30-second incre-
ments.

- The maximum time that can be set is
15 minutes.

1. To activate the timer, press and hold one
of the buttons ==+ 33 until the second
acoustic signal sounds. On the right
side of the display 35, you will see m:s.

2. Use the buttons =<+ 33 to set the de-
sired time.

- Each press of the button changes the
time by 30 seconds (00:30).

- Hold down a button to change the
time more quickly.

The time display flashes during setting.

The set time is saved automatically.

3. Start the device with the speed con-
trol 20. The time is counted down.

4. Ifyou interrupt the process by setting the
speed control 20 to O, the timer will
stop. When restarting, the timer contin-
ues fo run.

5. When the time has elapsed, an audio
signal sounds and the device stops auto-
matically. Set the speed control 20 to 0.



10. Scale

The builtin kitchen scale weighs in incre-

ments of 1 g up to 5 kg (5000 g or in incre-

ments of 1 ml up to 5 | (5000 ml).

The scale is ready for use when the food pro-

cessor is connected but not switched on.

The scale weighs ingredients in both the mix-

ing bowl 27 and the blender jug 15.

NOTES:

¢ To ensure the best measuring accuracy,
make sure that the food processor is
standing freely and is not exposed to
any stress or contact when weighing the
ingredients. If necessary, wait until the
display no longer changes.

¢ If the maximum weight of 5 kg (5 litres)
is exceeded, appears on the display 35

- and an audio signal sounds.

Easy weighing
The device is connected but not started.

2. Press and hold the button [&/TARE 34
to switch on the scale. After a short
time, g or ml will appear on the right
side of the display 35.

3. Ifyou want to switch between g and m|,
hold down the button & /TARE 34 until
the display changes.

4. Before weighing ingredients, the display
must be setto 0 g / O ml. If necessary,
briefly press the button [5/TARE 34 to
set the display to zero.

5. Now place the ingredients in the mixing
bowl 27 or the blender jug 15. The
weight is displayed. If necessary, waita
moment until the display no longer
changes.

6. The scale function is automatically
stopped when the device is started.

Weighing with the tare function

The tare function allows you to reset the

scale display to 0 g / O mlat any time. This

is helpful for weighing several ingredients in

succession.

1. Once you have weighed an ingredient,
press the button & /TARE 34 briefly.
0 g or 0 mlis displayed.

2. Now you can add the next ingredient
and weigh it.

3. You can repeat these steps for more in-
gredients.



11. Using the mixing
tools

Lifting up the drive arm

1. Press the release button 17 and fold the
drive arm 21 upwards into the slanted
position until it clicks into place and the
release button pops out again.

Inserting the mixing bowl
2. Place the mixing bowl 27 into the base
unit 24 so that the MAX marking is at
the back, slightly offset to the right.
- The indentations on the lower edge
must fit info the recesses on the base
unit.
- The indentation beneath the left han-
dle should point toward the open lock
symbol fi.

3. Turn the mixing bowl 27 slightly anti-
clockwise until it is firmly in place.
- The indentation under the left handle
then points to the closed lock

symbol 8.
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Mounting the splash guard

CAUTION:

© Never use the mixing bowl 27 without
the splash guard 29 attached. The mo-
terial you are mixing could otherwise
be ejected.

4. Place the splash guard 29 onto the
drive arm 21 from below. The open
lock symbol & on the splash guard and
the dot (@) on the drive arm point to-
wards each other.

5. Press the splash guard against the drive
arm and turn it towards the closed lock

symbol .

Inserting the mixing tool
6. Select the appropriate mixing tool:
- Dough hook 3: for heavy doughs,
e.g. bread dough
- Beater 2: for medium to light doughs,
e.g. cake mix or pancake batter.
- Whisk 1: for whipping cream, egg
whites efc.
For further information: see “Overview
of functions” on page 10.



Insert the mixing tool 1/2/3 from be-
low into the socket 22 so that it fits se-
curely. To fit the hexagon, you may

need to slightly rotate the mixing tool.

Addmg ingredients

You can add ingredients into the mixing

bowl 27 while the drive arm 21 is lift-
ed up.

During mixing, you can add ingredients

through the filling opening 28 in the
splash guard 29:

- Reduce the speed to 1 - 2.

- Add the ingredients.

Lowering the drive arm

8.

Press the release button 17 and move

the drive arm 21 to the horizontal posi-

tion. The release button 17 pops out
again.

Operation

1.

2.

3.

Connect the mains plug 23 to a wall

socket.

Select the desired speed setting using
the speed control 20.

Once the process is complete, set the

speed control 20 to 0 and disconnect

the mains plug 23.

Dismantling the device

1.

Press the release button 17 and fold the
drive arm 21 upwards into the slanted
position until it clicks into place and the
release button pops out again.

. Press the eject button 25 to remove the

mixing tool 1/2/3.

. Turn the splash guard 29 so that the

open lock symbol i on the splash
guard and the dot (@) on the drive
arm 21 are facing each other, and re-
move it downwards.

. Turn the mixing bowl 27 a little bit

clockwise and take it off.

. Remove the processed food.
. Press the release button 17 and move

the drive arm 21 to the horizontal posi-
tion. The release button 17 pops out
again.

. Clean all of the accessories that have

been used immediately if possible.
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12. Using the food

processor

Food preparation

1.

Cut the food small enough to fit snugly
into the food chute 5. Elongated foods
(such as carrots, cucumbers, courgette)
can be processed whole. These are
placed upright into the food chute. They
should fill the width of the food chute as
much as possible so that they are una-
ble to fall over.

Inserting the mixing bowl
2. Place the mixing bowl 27 into the base

unit 24 so that the MAX marking is at

the back, slightly offset to the right.
- The indentations on the lower edge
must fit info the recesses on the base
unit.

- The indentation beneath the left han-
dle should point toward the open lock
symbol .

3. Turn the mixing bowl 27 slightly anti-

clockwise until it is firmly in place.

- The indentation under the left handle
then points to the closed lock
symbol 8.

Lowering the drive arm
4. Press the release button 17 and move

the drive arm 21 to the horizontal posi-

tion. The release button 17 pops out
again.
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Assembling the food processor

NOTE: no mixing tool 1/2/3 may be in-
serted.

5.
6.

Remove the cover 26.

Place the food processor attachment 16
on the drive 19 so that the ejector chute
is pointing slightly to the right. Turn the
food processor attachment clockwise
until it is firmly in place.

7. Insert the connector 14 with the longer

metal side facing downwards so that
the hexagon fits into the drive 19.

. Select the appropriate disc:

- Rasping disc 7,

- Slicing disc 8 or

- Grating disc 9

The rasping disc 7 and the slicing disc 8
can be used from both sides: one side is
coarse, the other side is fine.




9.

Place the selected grating, rasping, or

slicing disc 7/8/9 onto the connec-

tor 14 so that the blades you want to

use are facing upward.

- The two plastic tabs on the connector
must protrude through the matching
holes in the disc at the top.

10. Place the lid 6 onto the food processor

attachment 16 so that the open lock
symbol & on the lid aligns with the dot
(®) on the food processor attachment.

. Turn the lid clockwise until it clicks into

place. The closed lock symbol 8 indi-
cates the location of the dot (@).

Operation

1.

2.

3.

Connect the mains plug 23 to a wall

socket.

Select the desired speed setting (3 - 4)

using the speed control 20.

Fill the prepared ingredients into the

food chute 5 portion by portion and

press them down with the food pusher 4

using light, even pressure.

- Ingredients with a long shape, such
as carrofs, courgettes, cucumbers can
be pressed down without a food
pusher if they protrude from the top of
the food chute 5.

Once the process is complete, set the

speed control 20 to 0 and disconnect

the mains plug 23.

Dismantling the device

1.

Turn the entire food processor attach-
ment 16 slightly anticlockwise and re-
move it.

. Turn the lid 6 anticlockwise until the

open lock symbol fi on the lid points to
the dot (@) on the food processor at-
tachment 16, then remove it.

. Grasp the connector 14 in the middle

and lift it out of the food processor at-
tachment 16 together with the grating,
rasping, or slicing disc 7/8/9.
Carefully remove the grating, rasping,
or slicing disc 7/8/9 from the connec-
tor 14.

. Turn the mixing bowl 27 a little bit

clockwise and take it off.

. Use a tool such as a dough scraper to

remove the processed food from the
mixing bowl 27 and the individual
parts of the food processor.

. Clean all of the accessories that have

been used immediately if possible.

. Replace the cover 26.



13. Using the blender

1vg
ﬁ DANGER! Risk of injury from
cutting!
© Please remember that the blades of the
blender jug 15 are very sharp:
- Never touch the blades with your
bare hands in order to avoid cuts.
- When emptying the blender jug 15,
ensure not to fouch the blades.
WARNING! Risk of material dam-
age!
©® Do not use the blender jug for process-
ing particularly hard foodstuffs, such as
frozen food, bones, nutmeg, cereal
grains or coffee beans.

Fold the drive arm into the

vertical position.

1. Press the release button 17 and fold the
drive arm 21 down completely until it
clicks info place and the release button
pops out again.

2. Remove the cover 31.
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Mounting the blender jug

3. Place the blender jug 15 on the
drive 32 so that the spout and the dot
mark (@) on the lower edge point to-
wards the open lock symbol i on the
device.
- If this does not work, gently rotate the

blender jug 15 back and forth.

4. Turn the blender jug 15 anticlockwise
until it is firmly in place. The spout and
the dot mark (@) now point to the
closed lock symbol f.

Adding ingredients

® First add the liquid ingredients to the
blender jug 15, and then the solid
ones.

e Cut the solid ingredients into small piec-
es in advance, so that the pieces do not
get jammed in the blades.

Mounting the lid

NOTES:

® For safety reasons, the blending process
will only start when the lid 12 is correct-
ly mounted.

* To make it a litlle easier to close the
lid 12, place a few drops of cooking oil
onto a cloth and rub it over the seal 13.




5. Place the lid 12 slightly distorted onto
the blender jug 15.

6. Rotate the lid 12 clockwise until it stops.
Inserting the measuring cup

You can measure small quantities of ingredi-

ents with the measuring cup 10. When

turned upside down, it fits perfectly into the

refill opening 11.

7. Place the measuring cup 10 so that the
small plastic nibs fit into the recesses on
the refill opening.

8. Rotate the measuring cup 10 clockwise
until it stops.

Operation
1. Connect the mains plug 23 to a wall
socket.

2. Select the desired speed setting using

the speed control 20.

3. During blending, you can add ingredi-
ents through the refill opening 11 in the

lid 12:

- Reduce the speed to T - 2.

- Turn the measuring cup 10 anticlock-
wise and remove it.

- Add the ingredients.

- Replace the measuring cup 10 such
that the small plastic nibs fit into the
recesses at the refill opening 11.

- Turn the measuring cup 10 clockwise
until it is firmly in place.

4. Once the process is complete, set the
speed control 20 to 0 and disconnect

the mains plug 23.

Dismantling the device

1. Turn the measuring cup 10 anticlock-
wise and remove it.

2. Turn the lid 12 anticlockwise and re-
move it.

3. Turn the blender jug 15 clockwise and
remove it.

4. Carefully remove the processed ingredi-
ents from the blender jug 15 (using a
dough scraper, for example).

5. Clean all of the accessories that have
been used immediately if possible.

6. Place the cover 31 so that the arrow
symbol on the cover aligns with the ar-
row symbol on the device (P 4). Press
the cover down firmly.

NOTE: if the cover 31 is not securely in
place, the mixing tools and the food proces-
sor cannot be used. This is a safety function.




14. Cleaning and
servicing the device

DANGER! Risk of electric
shock!
® Pull the mains plug 23 out of the wall
socket before each cleaning.
® Never immerse the base unit 24 in wa-
ter.

DANGER! Risk of injury from
cutting!
©® Note that the blades of the blender
jug 15 and the grating, rasping, and
slicing discs 7/8/9 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
working tools properly in order to en-
sure that you do not injure yourself on
the very sharp blades.

WARNING! Risk of material dam-

age!

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

NOTES:

® Certain foods or spices (e.g. curry, car-
rots) may discolour the plastic parts
(e.g. the blender jug 15, measuring
cup 10, lid 6 or splash guard 29). This
is not a device error and is harmless to
health.

* Please note that water drops may still be
present on the accessories after drying.
Allow all parts to air dry completely.
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14.1 Cleaning the base unit

1. Clean the base unit 24 with a damp
cloth. You can also use a litlle detergent.

2. Wipe with a clean cloth with clear wa-
ter.

3. Do not use the base unit 24 until it has
completely dried.

14.2 Cleaning in the dish-
washer

The following parts are dishwasher-safe:
Mixing bowl 27
Splash guard 29
Whisk 1
Beater 2
Dough hook 3

Blender jug 15

Lid 12

Seal 13
Measuring cup 10

Food processor attachment 16
Lid 6

Food pusher 4

Connector 14

Rasping disc 7

Slicing disc 8

Grating disc 9

The following parts must never be cleaned
in a dishwasher:

Base unit 24

Cover 26

Cover 31

14.3 Cleaning the accesso-
ries

. Remove coarse food residues.

2. Rinse the blender jug 15 or the mixing
bowl 27 with warm water and pour
away the water.

3. Remove the seal 13 from the lid 12 for

cleaning.

—_



4.

Clean all accessories by hand in a sink
with dishwater. You can also clean the
parts that are dishwasher-safe in the
dishwasher.

. When cleaning by hand, rinse all parts

with clean water.

. Allow all parts to dry completely before

reassembling, putting them away or re-
using them.

14.4 Cleaning the blender

Clean the blender jug 15 as soon as possi-

ivg

ble after use.

1.

Fill the blender jug 15 about halfway
with warm water mixed with detergent
and place it on the base unit 24.

. Put the lid 12 and the measuring

cup 10 back in place.

. Set the speed control 20 briefly to M

several times.

. Remove the blender jug 15 from the

base unit 24.

Pour out the dishwater.

Rinse the blender jug 15 under clear
water.

Allow the blender jug 15 to dry com-
pletely before you use it again.

14.5 Storage

Allow all parts to dry completely before
placing them in storage.

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

Figure A: you can wind up the power
cable 23 in the cable spool 30 on the
underside of the base unit 24.

15. Recipes

The following abbreviations are used in the

recipes:
tsp = teaspoon
tbsp = tablespoon

15.1 Green smoothie

Ingredients for 2 portions

2 apple

Va ripe pear

YV cucumber

|Z; lemon (juice and some grated lem-

on peel)

1 orange (juice)

30g  baby spinach

1 small piece of ginger (approx. 2 g)

Preparation

1. Wash, clean and cut the apple, pear
and cucumber info pieces.

2. Wash and sort baby spinach.

3. Chop the ginger finely.

4. Put all ingredients into the blender
jug 15.

5. Start on speed 2 - 3, then set to M sever-
al times. Finally increase the speed until
the desired consistency is achieved.

6. Best enjoyed fresh!

15.2 Mascarpone cream

Ingredients

2 eggs

2 thsp fine sugar

1 thsp sweet wine (e.g. Madeira)
250 g mascarpone

Vo

untreated orange (juice and
some grated orange peel)



Preparation

1. Separate the eggs.

2. Add the egg whites to a fatfree mixing
bowl and whip them with the whisk until
stiff. Increase the speed to 7.

3. Add the whipped egg whites to another
bowl and store it in a cool place.

4. In the mixing bowl, whip the egg yolks
with sugar and sweet wine with the
whisk at speed 6 until foamy.

5. Reduce the speed to 3 and alternately
add spoonfuls of mascarpone and or-
ange juice.

6. Fold in the grated orange peel and the
whipped egg whites by hand.

7. For decoration, sprinkle a few thin strips
of orange peel onto the finished cream.

8. Place the cream in the refrigerator until
you are ready to enjoy it. Consume the
mascarpone cream within 24 hours.

Tip: layer the mascarpone cream with fresh

seasonal fruit or compote in dessert glasses.

15.3 Pizza dough

Ingredients

250 g wheat flour

% tsp salt

V2 cube fresh yeast

120 ml lukewarm water
Y2 tsp brown sugar

some flour for kneading and rolling

Preparation

1. Mix flour and salt in the mixing bow!
and make a depression in the middle.

2. Mash and mix the yeast and sugar in
the water with a fork and stir until
everything is dissolved. Pour this mixture
into the depression.
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3. Work the mixture with the dough hook
at speed 3 until large lumps of dough
have formed.

4. Continue kneading by hand until the
dough becomes smooth.

5. Form a ball of dough and leave to rise
under a cover in a warm place until it
has doubled in size.

6. Knead the dough once more, roll it out
and top as desired.

15.4 Basic batter recipe

Ingredients for 1 loaf tin
(approx. 30 cm)

300 g soft butter

300 g sugar

5 large eggs

300 g plain flour (type 405)

1 tsp baking powder

Additionally soft butter for the tin

Preparation

1. Preheat the oven to 175 °C (top/bottom
heat).

2. Grease the loaf tin or line it with baking
paper.

3. To make the batter, cut the butter into
small pieces and place in the mixing
bowl with the sugar.

4. Insert the beater and splash guard and
mix the ingredients for approx. 30 sec-
onds on speed 4.

5. Then mix the mixture on speed 6 for ap-
prox. 5 minutes to form a soft mass.

6. Stir in the eggs one at a time on
speed 3 for approx. 30 seconds.

7. Then continue fo stir on speed 6 for ap-
prox. 40 seconds.

8. Mix the flour with the baking powder
and sieve it over the mass.

9. Mix all the ingredients on speed 3 for
approx. 40 seconds to form a smooth
batter.



10.Pour the batter into the tin and smooth it

out with a spatula.

11.Bake the cake for approx. 65 minutes.
12.Test to see if it is done about 10 minutes

before the end of the baking time. To do
this, prick the centre of the cake with a
wooden skewer. The cake is done when
no more batter sticks to the skewer.

13.Before removing the cake from the fin,

leave it to cool in the tin for approx.
10 minutes.

15.5 Basic yeast dough

recipe
Ingredients
500 ¢ wheat flour (type 550)
1 cube fresh yeast
60 g butter
1 pinch salt
1 tsp sugar
200-250 ml  lukewarm milk
2 eggs
Preparation

1.

2.

Mix flour and salt in the mixing bowl
and make a depression in the middle.
Mash and mix the yeast and sugar in
the lukewarm milk with a fork and stir
until everything is dissolved. Pour this
mixture into the depression.

Add the remaining ingredients to the
mixing bowl.

Knead the dough with the dough hook
for 1 minute on speed 2 and then for
5 minutes on speed 3.

. Form the dough into a ball and let it rest

for 40 minutes in a mixing bowl.

. Preheat the oven to 200 °C (top/bottom

heat).

Roll the dough out on a baking tray and
top it to taste.

Bake the dough at 200 °C for

25 - 30 minutes in the preheated oven.

15.6 Basic waffle recipe

Ingredients for 4 portions

125¢g room temperature butter
759 sugar

1 packet vanilla sugar

2 large eggs

250 g wheat flour

V2 tsp baking powder

180 ml buttermilk

2 thsp liquid honey
Preparation

1.

2.

8.

Place the butter, sugar and vanilla sugar
in the mixing bowl.

Insert the beater and splash guard and
mix the ingredients for approx.

30 seconds on speed 4 until smooth.

. Add eggs, flour and baking powder

and mix the mixture for approx.
30 seconds on speed 3.
Then stir for 2 minutes on speed 6.

. Gradually work the buttermilk into the

batter on speed 3.

. Add the honey and continue to mix for

approx. 1 minute on speed 6.

Pour the batter in portions info a hot,
greased walffle iron and spread.
Bake the waffles until golden brown.

15.7 Basic shortcrust pastry

recipe
Ingredients
250 g flour
125¢ cold butter
1 pinch salt
| egg
150 g sugar
Preparation

1.

Add all ingredients into the mixing bowl
and knead with the beater on speed 3

for approx. 3 - 4 minutes to form a short
pastry dough.

GB 25



2. Place the dough in the refrigerator for
30 minutes.

3. Preheat the oven to 200 °C (top/bottom
heat).

4. Grease the springform cake tin and
sprinkle lightly with flour.

5. Roll out the dough between two plastic
wraps (fo a diameter of approx. 30 cm)
and place it into the springform cake
tin.

6. Bake the dough at 200 °C for 15 min-
utes in the preheated oven.

15.8 Basic cocoa sponge
recipe

Ingredients

4 large eggs

1 pinch salt

150 g icing sugar
25¢g cocoa powder
50¢g flour

75¢ cornflour

1 tsp baking powder

Baking paper for the tray

Preparation

1. Preheat the oven to 225 °C (top/bottom
heat).

2. Separate the eggs.

3. Add the egg whites to a fat-free mixing
bowl and whip them with the whisk until
stiff. Increase the speed to 7.

4. Add the whipped egg whites to another
bowl and store it in a cool place.

5. Add the egg yolks with the icing sugar
to a mixing bowl and whip it with the
whisk on speed 6 until creamy.

6. Mix cocoa powder, flour, cornflour and
baking powder and sieve the mixture
over the egg yolk créme.

7. Add 1/3 of the whipped egg whites

and mix with a beater until smooth.
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8. Fold in the remaining whipped egg
whites with a wooden spoon until all in-
gredients are combined.

9. Line a baking tray with baking paper and
spread the batter on it.

10.Bake the dough at 225 °C for 12 min-
utes in the preheated oven.

11.Turn the sponge out onto a tea towel.

12.Brush the baking paper with a little cold
water and carefully peel it off.

15.9 Cucumber salad

Ingredients

1 cucumber

150 g natural yoghurt

3 thsp white wine vinegar
3 tbsp sunflower oil

1-2 tsp mustard

1 pinch salt

1 pinch sugar
Preparation

1. Combine the natural yoghurt, the white
wine vinegar, the sunflower oil, mus-
tard, salt and sugar in the blender
jug 15.

2. Put the lid on and stir on speed 2 - 3.

3. If desired, the yoghurt dressing can also
be refined with dill or other herbs.

4. Wash the cucumber, cut off the ends
and peel thinly, as desired.

5. Cut the cucumber into thin slices using
the fine side of the slicing disc 8. Select
the speed sefting 3 - 4.

6. Mix the cucumber slices and yoghurt
dressing, cover the salad and leave to
stand for approx. 10 minutes.



15.10 Potato pancakes

Ingredients

1 kg potatoes

1 large egg

1-2 tbsp flour

Y2 tsp salt
cooking fat

16. Trouble-shooting

Preparation

1. Peel and wash the potatoes.

2. Grate the potatoes using the grating
disc 9. Select the speed setting 3 - 4.

3. Place the potatoes into a cloth and press
out the liquid.

4. Mix the grated potatoes with egg, flour
and salt.

5. Heat some cooking fat in a frying pan.

6. Use a small ladle to transfer a part of
the potato mass fo the hot fat and press
flat with a spatula.

7. Fry the potato pancakes on both sides
until golden brown.

If your device fails to function as required, please try this checklist first. Perhaps there is only
a minor problem, and you can solve it yourself.

A DANGER! Risk of electric shock!

® Do not attempt to repair the device yourself under any circumstances.

Fault

Possible causes / action

No function

Has the device been connected to the power sup-
ply?

Check the connection.

The food processor can only be started if certain
accessories have been assembled correctly (see
“Safety functions” on page 12).

Is the speed control 20 set to 02

If not, set it to O before setting the desired speed.
Has the overheating protection switched off the
device (see “Overheating protection” on

page 12)2

The device vibrates strongly or
moves during operation.

Please note the maximum quantities and the rec-
ommended preparation of the food.

The suction feet must be clean and dry, and the
device must stand on a firm, level surface.
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Fault

Possible causes / action

A mixing tool 1/2/3 or a grating,
rasping, or slicing disc 7/8/9 is
rubbing against the container.

Switch off immediately, disconnect the mains
plug 23 and check that all accessories are cor-
rectly assembled.

Mixing tools 1/2/3 or blender
jug 15: the working tool does not
turn only turns with great difficulty.

Switch off immediately, remove the mains

plug 23 and check the following:
Has the maximum amount been exceeded?

- Food too tough or too hard?

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

- Are the pieces of the ingredients too large?

When folding up the drive arm 21

the mixing tool 1/2/3 hits the mix-

ing bowl 27.

Wait until the mixing tool 1/2/3 has come to a
complete standstill before unlocking the drive
arm 21. The mixing tool keeps moving until it
reaches the parking position so that it does not
hit the mixing bowl 27 when the drive arm is
raised.

Food Processor: the grating, rasp-

ing, or slicing disc 7/8/9 stops ro-

tating.

Switch off immediately, remove the mains
plug 23 and check the following:

- Have you applied too much pressure?
- s there a foreign object in the device?

Food Processor: ingredient residues
remain on fop of the grating, rasp-
ing, or slicing disc 7/8/9.

Not a fault, small residues remain for technical
reasons.

Food Processor: the ingredients are
no longer being correctly pro-
cessed.

Switch off, remove the mains plug 23 and check

the following carefully:

- Have ingredients become trapped in the
blades? If so, please remove them.

- Was the grating disc 9 not inserted with the
blades facing upwards? If not, flip it over.

Indicator E2 or E3

Switch off, remove the mains plug 23 and recon-
nect.
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17. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

arate refuse collection in the European Un-
ion. This applies to the product and all
accessories marked with this symbol. Prod-
ucts 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 recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw

materials and protect the environment.

Packaging
When disposing of the packaging, make

sure you comply with the environmental reg-

ulations applicable in your country.

18. Technical

specifications
Model: SKMB 1000 A1
Mains voltage: 220-240V ~

50 - 60 Hz

Protection class: Il [O]
Power rating: 1000 watts
Power consumption
when switched off: | = 05w
Mixing bowl:
max. filling volume
(MAX marking): 3.0L
Blender jug:
max. filling volume
(max. marking): 1.0L
Maximum load for | Yeast dough:
dough hook 3: max. 1642 g
Maximum load for  |Batter:
beater 2: max. 1203 g

Scale capacity:

up fo max. 5 kg

Max. continuous op-
eration (short cycle):

Food processor:
Food processor:
Blender:

(indicates how long
the device is permit-
ted fo run continu-
ously)

10 minutes
5 minutes

3 minutes




Symbols used

Double insulation

[l

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.

]

This symbol reminds you to dis-

A ronmentally friendly manner.

pose of the packaging in an envi-

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-

fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an
abbreviation (here: PAP).

mp  |rows). The material can be speci-

~ AC voltage

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

With the UKCA marking,
HOYER Handel GmbH declares
that the product is in conformity
with the UKCA requirements.

The symbol identifies the product
manufacturer.

Subiject to technical modifications.
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19. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty 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 war-
ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt 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 material 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 de-
vice 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 defects

The warranty period is not extended when
the warranty has been claimed. This also ap-
plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately 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 diligent-
ly 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, lamps or other parts man-
ufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.

For the proper operation of the product, all in-

structions 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 avoided.

The product is only intended for private and
not for commercial use. In the case of incor-
rect and improper freatment, use of force and
interventions not performed by our author-
ised Service Centre, the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 513794_2501 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

¢ The article number can be found on the
rating plate, an engraving, the title
page of your instructions (in the bottom
left), or as a label on the rear or under-
side of the device.

¢ If faulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

¢ Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge fo the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.

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

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com
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1. Overzicht
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Eiwitklopper

Garde

Kneedhaak

Stopper

Vulopening

Deksel (voor het opzetstuk van de food processor)
Raspschijf (dubbelzijdig te gebruiken: fijn/grof)
Snijschijf (dubbelzijdig te gebruiken: fijn/grof)
Plakkenschiif

Maatbeker

Bijvulopening

Deksel (van de mixkom)

Afdichting

Verbindingsstuk

Mixkom

Opzetstuk van de food processor
Ontgrendelingstoets (voor de aandrijfarm)
Touchdisplay voor weegschaal en timer
Aandrijving voor het opzetstuk van de food processor (onder de
afdekking)

Snelheidsregelaar met aan-/vitfunctie
Aandrijfarm

Houder van de roerhulpstukken

Aansluitsnoer met stekker

Basisapparaat

Uitwerpknop (voor de roerhulpstukken)

Afdekking (voor de aandrijving van de food processor)
Roerkom

Vulopening

Spatbescherming

Kabelopwikkeling

Afdekking (voor de aandrijving van de mixkom)
Aandrijving voor de mixkom (onder de afdekking)

Timer inschakelen, tijd instellen, tijd op O instellen
Weegschaal inschakelen, op O instellen (tarra), eenheid omschake-

len (g/ml)

Display (voor de weegschaal en timer)
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Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Wij feliciteren u met uw nieuwe keukenma-
chine.

Om het product veilig te gebruiken en om
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

¢ Lees deze gebruiksaanwijzing
véor de eerste ingebruikname
zorgvuldig door.

¢ Neem dltijd de veiligheidsin-
structies in acht!

¢ Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze ge-
bruiksaanwijzing wordt
beschreven.

¢ Bewaar deze gebruiksaanwij-
zing goed.

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

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
keukenmachine!

Symbolen op het apparaat
I Het symbool geeft aan dat hiermee
Qr gemarkeerde materialen de smaak
noch de geur van levensmiddelen
veranderen.
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2, Correct gebruik

De keukenmachine is bestemd voor het mixen,
klutsen, kloppen, roeren, kneden, mengen, in
plakken snijden, raspen, snijden en wegen van
levens- en voedingsmiddelen.

Het apparaat is ontworpen voor particuliere
huishoudens. Het apparaat mag vitsluitend
binnenshuis worden gebruikt.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

WAARSCHUWING voor materiéle
schade!
©® Gebruik de keukenmachine zonder on-
derbreking ...
- met de roerhulpstukken niet langer
dan 10 minuten;
- met de food processor niet langer
dan 5 minuten;
- met de mixkom niet langer dan
3 minuten.
Daarna moet het apparaat uitgescha-
keld blijven totdat het tot kamertempera-
tuur is afgekoeld.
© Gebruik de mixkom niet om zeer harde
levensmiddelen, zoals bevroren levens-
middelen, botten, muskaatnoten, graan
of koffiebonen, mee fijn te maken.




3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen

Indien nodig, worden de volgende waarschuwingen in deze gebruiksaanwijzing gebruikt:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan tot letsel
leiden.

WAARSCHUWING! Matig risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan ver-

wondingen of ernstige materiéle schade veroorzaken.

LET OP: gering risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan lichte verwondin-

gen of materiéle schade veroorzaken.

AANWUZING: toedrachten en bijzonderheden waarop tijdens het gebruik van het ap-

paraat moet worden gelet.

Instructies voor een veilig gebruik
®© Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt.
® Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
® Houd het apparaat en het aansluitsnoer uit de buurt van kinderen.
®© Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met verminderde
fysieke, sensorische of mentale capaciteiten of een gebrek aan er-
varing en/of kennis, wanneer zij onder toezicht staan of met be-
trekking tot het veilige gebruik van het apparaat instructies hebben
gekregen en de daaruit voortvloeiende gevaren hebben begrepen.
® Wanneer het netaansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om gevaar
te voorkomen.
®© Het apparaat mag niet in water worden ondergedompeld.
® Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe tijd-
schakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar systeem.
® De stekker van het apparaat moet altijd uit het stopcontact worden
getrokken, wanneer het niet onder toezicht staat, voér het in elkaar
zetten, het uit elkaar nemen of het reinigen.
© Let erop dat de messen van de mixkom en de plakken-, rasp- en
snijschijven 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
het werkgereedschap goed kunt zien om u niet aan de zeer
scherpe messen te verwonden.
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- Let er bij het verwijderen en plaatsen van het werkgereedschap
op dat u de messen niet aanraakt.

- Let er bij de plakken-, rasp- en snijschijven op dat u de messen
niet aanraakt als u verstoppingen verhelpt en onbewerkte in-
grediénten verwijdert.

- Let er bij het leegmaken en reinigen van de mixkom op dat u
de messen niet aanraak.

®© Alvorens accessoires of toebehoren te vervangen die tijdens het ge-
bruik bewegen, moet het apparaat worden vitgeschakeld en de
stekker uit het stopcontact worden getrokken.

®© De werkgereedschappen (roerhulpstukken, plakken-, rasp- en snij-
schijven, de messen van de mixkom) draaien na het uitschakelen
na. Wacht tot het mes stilstaat, voordat u het deksel ontgrendelt en
opent.

® Bij misbruik van het apparaat kan er verwondingen ontstaan.

© Het apparaat is, athankelijk van het gebruik, voorzien voor de vol-
gende maximale werkingsduur zonder onderbreking:

- max. 10 minuten roeren/kneden met de roerhulpstukken,

- max. 5 minuten met de plakken-, rasp- en snijschijven;

- max. 3 minuten mixen in de mixkom.

Daarna moet het apparaat uitgeschakeld blijven totdat het tot ka-

mertemperatuur is afgekoeld.

® Let op wanneer u hete vloeistof in de mixkom giet. De vloeistof
kan weer worden uitgestoten door plotselinge dampvorming.

®© Gebruik het apparaat alleen als alle deksels juist zijn afgesloten
en/of het beschermingsmechanisme zich in de vermelde positie
bevindt.

® Gebruik altijd geschikt keukengerei om het gerecht te pletten,
bijv. een spatel.

® Grijp nooit met uw hand in de mixkom als deze aanstaat.
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® Dit apparaat is eveneens bestemd om te worden gebruikt in het
huishouden en voor huishoudelijke toepassingen, zodls ...
.in keukens voor medewerkers in winkels, kantoren en andere

commerciéle sectoren;
.in landbouwbedrijven;

.door gasten in hotels, motels en andere woonvoorzieningen;

. in ontbijtpensions.

® Neem het hoofdstuk over de reiniging (zie “Apparaat reinigen en
onderhouden” op pagina 52) in acht.

A GEVAAR voor kinderen!

© Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de

plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-

kingsgevaar.

GEVAAR voor en door
huis- en gebruiksdieren!
® Er kunnen gevaren voor huis- en ge-

bruiksdieren van elekirische apparaten
vitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd uit de buurt
van elekirische apparaten.

GEVAAR voor een
elektrische schok door
vocht!
® Het apparaat mag nooit worden ge-
bruikt in de buurt van een badkuip, een
douche, een gevulde wastafel, e.d.
© Het basisapparaat, het aansluitsnoer en
de stekker mogen niet in water of ande-
re vloeistoffen worden gedompeld.
© Bescherm het basisapparaat tegen
vocht, druppel- of spatwater.
©® Wanneer er vloeistof in het basisappa-
raat terechtkomt, moet de stekker direct
vit het stopcontact worden getrokken.
Laat het apparaat controleren, voordat
u het weer in gebruik neemt.
© Bedien het apparaat niet met vochtige
handen.

©® Als het apparaat in het water is geval-

len, moet de stekker direct uit het stop-
contact worden getrokken. Haal het
apparaat pas daarna uit het water.

GEVAAR voor een
elektrische schok!
Steek de stekker pas in een stopcontact,
wanneer het apparaat volledig is gemon-
teerd.
Sluit de stekker alleen aan op een op de
juiste wijze geinstalleerd, gemakkelijk
toegankelijk stopcontact, waarvan de
spanning overeenkomt met de gegevens
op het typeplaatje. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten gemakkelijk
toegankelijk blijven.
Let erop dat het aansluitsnoer niet door
scherpe randen of hete plaatsen kan
worden beschadigd. Wikkel het aan-
sluitsnoer niet rond het apparaat.
Het apparaat is na het uitschakelen nog
niet geheel zonder stroom. Hiervoor
moet u de stekker uit het stopcontact
trekken.
Let erop dat niemand over het aansluit-
snoer kan struikelen, erop kan gaan
staan of er verstrikt in kan raken.
Houd het aansluitsnoer uit de buurt van
hete oppervlakken (bijv. fornuisplaten).
Let er bij het gebruik van het apparaat
op dat het aansluitsnoer niet vastge-
klemd wordt of bekneld raakt.
Trek de stekker altijd aan de stekker vit
het stopcontact en nooit aan het snoer.
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© Trek de stekker uit het stopcontact:
- wanneer er zich een storing voor-
doet;
- wanneer u de keukenmachine niet ge-
bruikt;
- voordat u de keukenmachine mon-
teert of demonteert;
- voordat u de keukenmachine reinigt;
- bij onweer.
© Gebruik het apparaat niet wanneer er
zichtbare beschadigingen aan het ap-
paraat, aan de accessoires of het aan-
sluitsnoer te zien zijn.
® Breng geen veranderingen aan het ap-
paraat aan, dit om gevaarlijke situaties
te voorkomen.

GEVAAR van verwondin-
gen door snijden!
® Grijp nooit in het roterende mes. Houd
geen lepel of iets dergelijks tegen de
draaiende onderdelen aan. Houd ook
lang haar of wijde kleding uit de buurt
van draaiende onderdelen.
Let erop dat de messen na het uitschake-
len nog korte tijd draaien.
© Llet erop dat de messen van de mixkom
en de plakken-, rasp- en snijschijven
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 het mesinzetstuk
goed kunt zien om u niet aan de zeer
scherpe messen te verwonden.

GEVAAR voor handletsel
door beknellen!
® Grijp nooit tussen de aandrijfarm en de
behuizing, terwijl de aandrijfarm wordt
verplaatst.

GEVAAR door draaiende
onderdelen!
©® Houd geen lepel of iets dergelijks tegen
de draaiende onderdelen aan. Houd
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ook lang haar of wijde kleding uit de
buurt van draaiende onderdelen.

© Let er altijd op dat de snelheidsregelaar
op O staat voordat u de stekker in het
stopcontact steekt.

© Schakel het apparaat uit en trek de stek-
ker uit het stopcontact voordat u accessoi-
res of toebehoren wisselt die tijdens het
gebruik bewegen.

©® Wanneer de mixkom niet is geplaatst,
moet de afdekking over de aandrijving
van de mixkom zijn geplaatst. Anders
werkt het apparaat niet als bescherming
tegen verwondingen.

GEVAAR van verwondin-
gen door verbranding!
©® Wanneer de mixkom hete ingrediénten
bevat, kunnen deze eruit worden geslin-
gerd en verbrandingen veroorzaken.
Daarom:
- Plaats de maatbeker in de bijvulope-
ning.
- Gebruik slechts lage snelheidsstan-
den, nooit de turbo-functie.
- Wacht na het uvitschakelen ca.
10 seconden voordat u het deksel
voorzichtig en langzaam opent.

WAARSCHUWING voor

materiéle schade!

©® Plaats het apparaat vitsluitend op een
vlakke, droge, antislip- en waterdichte
ondergrond, zodat het apparaat noch
kan omvallen noch kan wegglijden.

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

©® Verplaats het apparaat niet zolang er
zich nog gerechten of deeg in het appa-
raat bevinden.

©® Neem de informatie in deze gebruiks-
aanwijzing in acht wat betreft de maxi-
male vulhoeveelheden, maximale
hoeveelheden ingrediénten, maximale
werkingsduur en aanbevolen snelheids-
standen.



Vul de mixkom en de roerkom niet te

vol, omdat de inhoud er anders uit kan
worden geslingerd. Overlopende vloei-
stof stroomt over de ondergrond. Plaats

het apparaat daarom op een waterdich-

te ondergrond.

Oefen geen al te grote druk op de plak-

ken-, rasp- en snijschijven uit. Werk met
gelijkmatige druk, zodat de motor niet

wordt geblokkeerd.

Let erop dat de messen van de plakken-,

rasp- en snijschijven krassen op gevoeli-

ge oppervlakken kunnen veroorzaken.
Gebruik het apparaat niet wanneer de
kom leeg is, omdat de motor hierdoor
heet kan worden en kan beschadigen.

Gebruik uitsluitend de originele accessoi-

res.

Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

De garde en de kneedhaak hebben een
antikleeflaag. Beschadig deze niet door
scherpe, spitse of krassende voorwer-
pen (bijv. mes, pannenspons).

Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipvoeten. Omdat meubels zijn ge-
coat met een grote verscheidenheid van
lakken en kunststoffen en worden be-
handeld met verschillende onderhouds-
middelen, kan niet volledig worden
vitgesloten dat sommige van deze stof-
fen bestanddelen bevatten die de kunst-
stof voeten aantasten en zacht maken.
Leg indien nodig een antislipmatje on-
der het apparaat.

Oefen geen grote druk of geen grote
belasting op het apparaat en de weeg-
schaal uit. De maximale belasting be-

draagt 20 kg.

4. Levering

keukenmachine, basisapparaat 24
spatbescherming 29
roerkom 27
kneedhaak 3
eiwitklopper 1
garde 2
mixkom 15 met:
- deksel 12
- afdichting 13
- maatbeker 10
1 opzetstuk van de food processor 16 met:
- deksel 6
- stopper 4
- verbindingsstuk 14
- plakkenschijf 9
- raspschijf 7
- snijschijf 8
1 volledige gebruiksaanwijzing
(op het internet)
1 beknopte gebruiksaanwijzing (inbegre-
pen bij het apparaat)

—_—

5. Uitpakken en
plaatsen

AANWUZING: tijdens het eerste gebruik
kan er door verwarming van de motor een
lichte geur vrijkomen. Dat vormt geen ge-
vaar. Zorg voor voldoende ventilatie.

1. Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

2. Controleer of alle onderdelen voorhan-
den en onbeschadigd zijn.

3. Reinig het apparaat voordat u
het voor de eerste keer gebruikt!
(zie “Apparaat reinigen en onderhou-
den” op pagina 52)

4. Afbeelding C: wikkel het teveel aan
aansluitsnoer 23 in de kabelopwikke-
ling 30 aan de onderkant van het ba-
sisapparaat 24 op.
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Plaats het basisapparaat 24 op een
vlak, droog en waterdicht oppervlak,
zodat het apparaat noch kan omvallen

noch kan wegglijden.

LET OP:

©® Overlopende vloeistof stroomt over de

ondergrond. Plaats het apparaat daar-
om op een waterdichte ondergrond.

AANWUZING: wanneer u grote hoeveel-
heden deeg verwerkt, kan het apparaat
zich iets verplaatsen.

6. Een overzicht van de functies

Wer;lza:p " | Snelheid Functie Aanwijzingen
Max. hoeveelheid gist-
- Kneden van deeg deeg: 1642 g
Kneedhaak 3 4 (bijv. gistdeeg) Max. gebruiksduur:
10 minuten
- Licht deeg roeren (bijv. | pa hoeveelheid roer-
roerdeeg, pannenkoekbe- d : 1203
Garde 2 5-6 slag) Meeg. b gk duur:
- Kloppen van boter met ax. gebrutksduur:
suiker 10 minuten
S| Max. hoeveelheid slag-
) EiSv?tzzzm room: 500 ml
Eiwitklopper 1 7 - Mayonaise ::u)](é I::Jt:sveelheld eiwit:
) tseihmmlg loppen van bo- Max. gebruiksduur:
10 minuten
Max. hoeveelheid:
1000 ml
Max. hoeveelheid ijs:
100 g
Max. gebruiksduur:
- Mixen en fijnmaken van |3 minuten
Mixkom 15 7/M zachte of vloeibare ingre-

diénten

Niet geschikt voor zeer harde
levensmiddelen, zoals bevroren
levensmiddelen, botten, mus-
kaatnoten, graan of koffiebonen.
Verder niet geschikt voor het fijn-
maken van vlees, uien, noten,
amandelen en kruiden.
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Werkgereed-

schap Snelheid Functie Aanwijzingen
- Raspen van bijv. harde
kaas (bijv. Parmezaanse
Plakken- kaas), rauwe aardappe-
schijf 9 len
- Niet geschikt voor halfhar-
de kaas of zachte kaas
- Dubbelziidig te gebrui-  |Max. gebruiksduur:
ken: grof/fijn 5 minuten
- Raspen van bijv. appels, L
wortels, courgette, half- De messen die dienen te wor-
) harde kaas (bijv. Goudal den gebruikt, moeten omhoog
Raspschijf 7 - Gebruik voor zachte in- | Wijzen.
3-4 gNr'edlenfe?].fe QFOVE z!lde Voor een optimale verwerking
- Niet geschikt voor harde |y 56q4 ) de ingrediénten toe in
L’;ngdr']eo?;in' bijv. harde | 4o lopende machine.
- Dubl:;elziidig fe gebrui- Werk met een lichte, geliikmoti-
ken: grof/fiin ge druk om het apparaat niet te
- Plakjes snijden van bijv. overbelasten.
komkommers, appels, ge-
Snijschijf 8 kookte en afgekoelde

aardappelen

- Niet geschikt voor harde

ingrediénten, bijv. harde
kaas, noten




7. Basisbediening

Posities van de aan-
drijffarm

7.1

Om de mixkom 15 te gebruiken, klapt
u de aandrijffarm 21 in een verticale
stand volledig omlaag.

AANWUZING: let er bij het verplaatsen
van de aandrijffarm 21 op dat uw hand zich
niet tussen de aandrijfarm en de behuizing
bevindt.

De keukenmachine heeft 3 aandrijvingen
voor de verschillende functies:
de houder voor de roerhulpstukken 22
de aandrijving 32 voor de mixkom 15
onder de afdekking 31
de aandrijving 19 voor het opzetstuk
van de food processor 16 onder de af

dekking 26.

Wanneer u op de ontgrendelingstoets 17

drukt, kunt u de aandrijfarm 21 in 3 ver-

schillende standen zetten:
De horizontale stand is bedoeld voor
het gebruik van de roerhulpstukken
(kneedhaak 3, garde 2, eiwitklop-
per 1) en voor het gebruik van het op-
zetstuk van de food processor 16.
Om de spatbescherming 29 erop te
zetten en de roerhulpstukken te plaat-
sen, klapt u de aandrijfarm 21 in een
schuine stand omhoog.
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7.2 Beveiligingsfuncties

Het apparaat beschikt over verschillende
beveiligingsfuncties die hierna worden be-
schreven.

Werking alleen bij correcte mon-
tage

Het apparaat werkt alleen wanneer de aof-
dekking 31 is geplaatst of wanneer de mix-
kom 15 en het deksel 12 correct zijn
gemonteerd.

Functie alleen bij een correct ge-
positioneerde aandrijfarm

Het apparaat werkt alleen, wanneer de aan-
drijfarm 21 correct in de horizontale of ver-
ticale stand is vergrendeld en de
ontgrendelingstoets 17 er volledig is uitge-
sprongen.

Beveiliging tegen oververhitting

Het apparaat beschikt over een beveiliging

tegen oververhitting. Als de motor te heet is

geworden, schakelt het apparaat automa-

tisch uit:

1. Schakel het apparaat uit.

2. Trek de stekker 23 uit het stopcontact.

3. laat het apparaat tot kamertempera-
tuur afkoelen.

Wanneer het apparaat voldoende is afge-

koeld, kan het weer worden ingeschakeld.



7.3 Stroomvoorziening

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Sluit de stekker 23 alleen aan op een

op de juiste wijze geinstalleerd, gemak-

kelijk toegankelijk stopcontact, waarvan

de spanning overeenkomt met de gege-

vens op het typeplaatje. Het stopcontact
moet ook na het aansluiten gemakkelijk
toegankelijk blijven.
AANWUZING: tijdens het eerste gebruik
kan er door verwarming van de motor een
lichte geur vrijkomen. Dat vormt geen ge-
vaar. Zorg voor voldoende ventilatie.

1. Zet het apparaat in elkaar voor de ge-
wenste werking.

2. Controleer of de snelheidsregelaar 20
op O (uitgeschakeld) staat.

3. Steek de stekker 23 in een geschikt
stopcontact. Het stopcontact moet ook
na het aansluiten altijd goed toeganke-
lijk zijn.

U hoort een geluidssignaal en de weer-
gaven op het display 18 branden kort.

4. Trek de stekker 23 uit het stopcontact,
voordat u het apparaat reinigt.

7.4 Apparaat in-/uvitscha-
kelen en de snelheid
kiezen

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

® Het roermechanisme mag max. 10 mi-
nuten, de mixer max. 3 minuten en de
food processor max. 5 minuten zonder
onderbrekingen werken. Daarna moet u
het apparaat eerst weer tot kamertem-
peratuur laten afkoelen.

AANWUZING: wanneer u grote hoeveel-
heden deeg verwerkt, kan het apparaat
zich iets verplaatsen.

1. Schakel het apparaat in door de snel-
heidsregelaar 20 met de wijzers van
de klok mee te draaien.

2. Begin met een iets lagere snelheid en
verhoog langzaam tot de gewenste
snelheid (zie “Een overzicht van de
functies” op pagina 40).

3. Verloag de snelheid tot stand T - 2,
wanneer u tijdens het werkproces ingre-
diénten door de vulopening 28 of de
bijvulopening 11 van het deksel wilt
toevoegen.

4. Zet de snelheidsregelaar 20 op 0 om
het apparaat uit te schakelen.

AANWWZING: de ideale snelheid is
naast het werkgereedschap ook afhankelijk
van de consistentie van het mixproduct. Hoe
vloeibaarder de inhoud is, des te sneller
kunt u mixen.

7.5 Pulsfunctie

* Houd de snelheidsregelaar 20 in stand
M vast om de snelheid tijdelijk naar de
hoogste stand (7] te schakelen.

® laat de snelheidsregelaar 20 los om
het apparaat te stoppen.



8. Display
Op het display 35 worden de waarden
voor de timer of de weegschaal weergege-
ven.
Rechts naast de waarde geeft de eenheid de
actuele functie weer:

- g of ml: de weegschaal is actief.

- m:s : de timer is actief.
Daaronder bevinden zich de knoppen/toet-
sen:

- —e+ 33 voor de timer

- B/TARE 34 voor de weegschaal

® Na het aansluiten van de stekker drukt u
kort op een willekeurige toets 33/34
om de weegschaal te activeren.

® Wanneer u de keukenmachine met de
snelheidsregelaar 20 inschakelt, wordt
de timer automatisch geactiveerd.

®  Om van de timer naar de weegschaal om te
schakelen, houdt u de toets & /TARE 34
ingedrukt totdat u het tweede geluids-
signaal hoort.

e Om van de weegschaal naar de timer
om te schakelen, houdt u één van de
toetsen =+ 33 ingedrukt totdat het
tweede geluidssignaal weerklinkt.

Het display 18 schakelt na 15 minuten zon-
der functie automatisch uit.

9. Timer

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

® Het roermechanisme mag max. 10 mi-
nuten, de mixer max. 3 minuten en de
food processor max. 5 minuten zonder
onderbrekingen werken. Daarna moet u
het apparaat eerst weer tot kamertem-
peratuur laten afkoelen.

De ingebouwde timer start automatisch
wanneer de keukenmachine met de snel-
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heidsregelaar 20 wordt ingeschakeld. De

tijd wordt op het display 35 opgeteld. Na

15 minuten wordt het werkproces automa-

tisch gestopt. Er klinkt een geluidssignaal.

*  Wanneer u het werkproces onder-
breekt door de snelheidsregelaar 20
op Oin te stellen, wordt de timer ge-
stopt. Bij opnieuw starten werkt de timer
verder.

* Druk tegelijkertijd op de beide toetsen
=& 33 om de timer op nul (00:00) in
te stellen.

® Na het apparaat automatisch werd ge-
stopt, zet u de snelheidsregelaar 20

op 0.

Timer vooraf instellen

Optioneel kunt u een tijd instellen, waarna

het apparaat automatisch dient te worden

gestopt.

- U kunt de timer v&6r het starten van het
apparaat instellen of op elk moment,
terwijl het apparaat werkt.

- Via stappen van 30 seconden kunt u de
tijd instellen.

- U kunt maximaal 15 minuten instellen.

1. Om de timer te activeren, houdt u één
van de toetsen —¢+ 33 ingedrukt tot-
dat het tweede geluidssignaal weerk-
linkt. Rechts op het display 35 staat
m:s.

2. Stel met de toetsen =+ 33 de ge-
wenste tijd in.

- Elke druk op de toets verandert de tijd
met 30 seconden (00:30).

- Houd een toets ingedrukt om de tijd
sneller te veranderen.

De tijdweergave knippert gedurende het

instellen. De ingestelde tijd wordt auto-

matisch opgeslagen.

3. Start het apparaat met de snelheidsre-
gelaar 20. De tijd wordt afgeteld.

4. Wanneer u het werkproces onder-
breekt door de snelheidsregelaar 20
op Oin fe stellen, wordt de timer ge-



stopt. Bij opnieuw starten werkt de timer
verder.

5. Wanneer de tijd is verstreken, hoort u
een geluidssignaal en stopt het appo-
raat automatisch. Zet de snelheidsrege-
laar 20 op O.

10. Weegschaal

De ingebouwde keukenweegschaal weegt
in stappen van 1 gram tot en met 5 kg
(5000 g] resp. in stappen van 1 ml tot en
met 5 liter (5000 ml).

De weegschaal is klaar voor gebruik, wan-
neer de keukenmachine is aangesloten,
maar niet is ingeschakeld.

De weegschaal weegt zowel ingrediénten
in de roerkom 27 als in de mixkom 15.

AANWUZINGEN:

e let er voor de beste meetnauwkeurig-
heid bij het wegen van de ingrediénten
op dat de keukenmachine vrij staat en
niet aan belastingen of aanrakingen is
blootgesteld. Wacht eventueel tot de
weergave niet meer verandert.

* Wanneer het maximale gewicht van
5 kg (5 liter) wordt overschreden, wordt
op het display 35 - --- weergegeven
en weerklinkt er een geluidssignaal.

Eenvoudig wegen

1. Het apparaat is aangesloten, maar is
niet gestart.

2. Houd de toets & /TARE 34 ingedrukt
om de weegschaal in te schakelen. Na
korte tijd wordt er rechts op het
display 35 g of ml/ weergegeven.

3. Wanneer u de eenheid tussen g en m/
wilt omschakelen, houdt u de toets
B /TARE 34 ingedrukt totdat de weer-
gave verandert.

4. Voordat u ingrediénten weegt, moet de
weergave op 0 g/0 ml staan. Druk

eventueel kort op de toets & /TARE 34
om de weergave op nul te zetten.

5. Vul nu de roerkom 27 of de mixkom 15
met ingrediénten. Het gewicht wordt
weergegeven. Wacht eventueel een mo-
mentje fot de weergave niet meer veran-
dert.

6. De weegschaalfunctie wordt automa-
tisch begindigd wanneer het apparaat
wordt gestart.

Wegen met tarrafunctie

Met de tarrafunctie kunt u de weergave van

de weegschaal altijd weer op 0 g/0 ml zet-

ten. Dit is handig wanneer u meerdere ingre-

diénten na elkaar wilt wegen.

1. Nadat u een ingrediént hebt gewogen,
drukt u kort op de toets & /TARE 34.
0 g of 0 ml wordt weergegeven.

2. Nu kunt u het volgende ingrediént toe-
voegen en wegen.

3. Voor verdere ingrediénten kunt u deze
stappen herhalen.



11. Roerhulpstukken

gebruiken

Aandrijffarm omhoog klappen

1.

Druk op de ontgrendelingstoets 17 en
klap de aandrijfarm 21 in de schuine
stand omhoog, totdat deze vastklikt en
de ontgrendelingstoets er weer uit-

springt.

Roerkom plaatsen

2. Plaats de roerkom 27 zo in het basisap-

paraat 24 dat de markering MAX zich

achter bevindt en licht naar rechts is ver-

plcotst
De welvingen aan de onderste rand

moeten in de vitsparingen van het ba-

sisapparaat passen.
- De welving onder de linkergreep wijst
naar het geopende slotsymbool &.

Spatbescherming monteren

LET OP:

©® Gebruik de roerkom 27 nooit zonder
geplaatste spatbescherming 29. An-
ders kan het mixproduct eruit worden
geslingerd.

3. Draai de roerkom 27 een beetje tegen

de wijzers van de klok in totdat deze

vastzit.

- De welving onder de linkergreep wijst
dan naar het gesloten slotsymbool 8.
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4. Zet de spatbescherming 29 van onder-
af op de aandrijfarm 21. Het geopen-
de slotsymbool fi op de spatbescher-
ming en de punt (@) op de aandrijfarm
wijzen naar elkaar toe.

5. Druk de spatbescherming tegen de aan-
driffarm en draai deze in de richting
van het gesloten slotsymbool .

Roerhulpstuk plaatsen
6. Kies het geschikte roerhulpstuk:
- Kneedhaak 3: voor zwaar deeg, bijv.
brooddeeg
- Garde 2: voor gemiddelde tot lichte
deegsoorten, bijv. gebaksdeeg of
pannenkoekbeslag.
- Eiwitklopper 1: voor het kloppen van
slagroom, eiwit, enz.
Voor meer informatie: zie “Een overzicht
van de functies” op pagina 40.



Steek het roerhulpstuk 1/2/3 van on-
deraf in de houder 22, zodat dit vast-
zit. Draai het roerhulpstuk eventueel,
zodat de zeskant past.

Ingrediénten toevoegen

U kunt de roerkom 27 met de ingredi-
énten vullen, terwijl de aandrijfarm 21
omhoog is geklapt.

Tijdens het roeren kunt u ingrediénten
via de vulopening 28 in de spatbe-
scherming 29 toevoegen:

- Verlaag de snelheid naar 1 - 2.

- Voeg de ingrediénten toe.

Aandrijffarm neerlaten

8.

Druk op de ontgrendelingstoets 17 en
verplaats de aandrijfarm 21 naar de
horizontale stand. De ontgrende-
lingstoets 17 springt weer eruit.

Werkproces

1.
2.

3.

Steek de stekker 23 in een stopcontact.
Kies met de snelheidsregelaar 20 de
gewenste snelheidsstand.

Als de werkfase is voltooid, zet u de
snelheidsregelaar 20 op O en trekt u de
stekker 23 eruit.

Apparaat vit elkaar halen

1.

Druk op de ontgrendelingstoets 17 en
klap de aandrijfarm 21 in de schuine
stand omhoog, totdat deze vastklikt en
de ontgrendelingstoets er weer uit-

springt.

. Druk op die vitwerpknop 25 om het

roerhulpstuk 1/2/3 te verwijderen.

. Draai de spatbescherming 29 zodat

het geopende slotsymbool & op de
spatbescherming en punt (@) op de
aandrijfarm 21 naar elkaar wijzen en
verwijder deze naar beneden.

Draai de roerkom 27 een beetje met de
wijzers van de klok mee en verwijder
deze.

. Haal de verwerkte levensmiddelen er-

vit.

. Druk op de ontgrendelingstoets 17 en

verplaats de aandrijfarm 21 naar de
horizontale stand. De ontgrende-
lingstoets 17 springt weer eruit.

Reinig alle accessoires zoveel mogelijk
direct na gebruik.



12. Food processor
gebruiken

Levensmiddelen voorbereiden

1. Snijd de levensmiddelen zo klein dat ze
goed in de vulopening 5 passen. Lang-
werpige levensmiddelen (bijv. wortels,
komkommers, courgettes) kunnen als
één geheel worden verwerkt. Ze wor-
den rechtop in de vulopening geplaatst.
U moet de breedte van de vulopening
zo goed mogelijk vullen, zodat deze
niet kantelt.

Roerkom plaatsen

2. Plaats de roerkom 27 zo in het basisap-

paraat 24 dat de markering MAX zich

achter bevindt en licht naar rechts is ver-

plaatst.
- De welvingen aan de onderste rand

moeten in de vitsparingen van het bao-

sisapparaat passen.
- De welving onder de linkergreep wijst
naar het geopende slotsymbool fi.

3. Draai de roerkom 27 een beetje tegen
de wijzers van de klok in totdat deze
vastzit.

- De welving onder de linkergreep wijst
dan naar het gesloten slotsymbool f.

Aandrijffarm neerlaten

4. Druk op de ontgrendelingstoets 17 en
verplaats de aandrijffarm 21 naar de
horizontale stand. De ontgrende-
lingstoets 17 springt weer eruit.
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Food processor monteren

AANWAUZING: er mag geen roerhulp-
stuk 1/2/3 zijn geplaatst.

5. Verwijder de afdekking 26.

6. Plaats het opzetstuk van de food proces-
sor 16 zo op de aandrijving 19 dat de
vitwerpschacht een beetje naar rechts
wijst. Draai het opzetstuk van de food
processor met de wijzers van de klok
mee fotdat dit vastzit.

"

7. Plaats het verbindingsstuk 14 met de
langere metalen zijde omlaag erin, zo-
dat de zeskant in de aandrijving 19
past.

8. Selecteer de geschikte schijf:
- Raspschijf 7;
- Snijschijf 8; of
- Plakkenschijf 9
De raspschijf 7 en de snijschijf 8 kunnen
dubbelzijdig worden gebruikt: met één
zijde grof en met de andere zijde fijn.



Plaats de geselecteerde plakken-, rasp-

of snijschijf 7/8/9 zo op het verbin-

dingsstuk 14 dat de messen, waarmee

u wilt werken, boven liggen.

- De beide kunststof nokken aan het
verbindingsstuk moeten boven door

de passende gaten in de schijf steken.

10. Plaats het deksel 6 zo op het opzetstuk

van de food processor 16 dat het ge-
opende slotsymbool fi op het deksel
naar de punt (@) op het opzetstuk van
de food processor wijst.
. Draai het deksel met de wijzers van de
klok mee totdat dit vastklikt. Het geslo-
ten slotsymbool B wijst naar punt (@).

Werkproces

1.
2.

3.

Steek de stekker 23 in een stopcontact.
Kies met de snelheidsregelaar 20 de
gewenste snelheidsstand (3 - 4).

Vul de vulopening 5 portie voor portie
met voorbereide ingrediénten en druk

4.

deze met de stopper 4 met een lichte,

gelijkmatige druk omlaag.

- Lange ingrediénten, zoals wortels,
courgettes en komkommers, kunnen
zonder stopper naar beneden wor-
den gedrukt, zolang ze vit de boven-
kant van de vulopening 5 steken.

Als de werkfase is voltooid, zet u de

snelheidsregelaar 20 op O en trekt u de

stekker 23 eruit.

Apparaat vit elkaar halen

1.

Draai het complete opzetstuk van de
food processor 16 een beetje tegen de
wijzers van de klok in en verwijder dit.

. Draai het deksel 6 tegen de wijzers van

de klok in, totdat het geopende
slotsymbool @ op het deksel naar de
punt (@) op het opzetstuk van de food
processor 16 wijst en verwijder het.
Pak het verbindingsstuk 14 in het mid-
den vast en haal het met de plakken-,
rasp- of snijschijven 7/8/9 uit het op-
zetstuk van de food processor 16.
Neem de rasp- of snijschijf 7/8/9

voorzichtig van verbindingsstuk 14 af.

. Draai de roerkom 27 een beetje met de

wijzers van de klok mee en verwijder
deze.

. Verwijder de verwerkte levensmiddelen

bijvoorbeeld met een spatel uit de roer-
kom 27 en van de losse onderdelen
van de food processor.

. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk

direct na gebruik.

. Plaats de afdekking 26 weer terug.



13. Mixkom gebruiken

GEVAAR van verwondingen
door snijden!
© Let erop dat de messen van de mix-
kom 15 zeer scherp zijn:
- Raak de messen nooit met blote han-

den aan om snijwonden te vermijden.

- Let er bij het leegmaken van de mix-

kom 15 op dat u de messen niet aan-

raakt.
WAARSCHUWING voor materiéle
schade!
® Gebruik de mixkom niet om zeer harde
levensmiddelen, zoals bevroren levens-
middelen, botten, muskaatnoten, graan
of koffiebonen, mee fijn te maken.

Aandrijfarm naar de verticale

stand klappen

1. Druk op de ontgrendelingstoets 17 en
klap de aandrijfarm 21 volledig naar

onderen, totdat deze vastklikt en de ont-

grendelingstoets er weer uitspringt.

2. Verwijder de afdekking 31.
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Mixkom plaatsen

3. Plaats de mixkom 15 zo op de aandrij-
ving 32 dat de tuit en de puntmarkering
(@) aan de onderste rand naar het ge-
opende slotsymbool & op het apparaat
wijzen.
- Als dat niet past, draait u de mix-

kom 15 een beetje heen en weer.

4. Draai de mixkom 15 tegen de wijzers
van de klok in totdat deze vastzit. De
tuit en de puntmarkering (@) wijzen nu
naar het gesloten slotsymbool .

Ingrediénten toevoegen

¢ Vul de mixkom 15 altijd eerst met de
vloeibare en daarna met de vaste ingre-
diénten.

® Snijd de vaste ingrediénten eerst klein,
zodat deze stukken niet in de messen
beklemd raken.

Deksel plaatsen

AANWUZINGEN:

¢ Om veiligheidsredenen start het mixpro-
ces alleen, wanneer het deksel 12 cor-
rect is geplaatst.

® Breng enkele druppels plantaardige olie
op een doek aan en wrijf de afdich-
ting 13 daarmee in om het deksel 12
iets gemakkelijker te kunnen sluiten.




5. Plaats het deksel 12 iets gedraaid op
de mixkom 15.

6. Draai het deksel 12 met de wijzers van
de klok mee tot aan de aanslag.

Maatbeker plaatsen

Met de maatbeker 10 kunt u kleine hoeveel-

heden ingrediénten afmeten. Omgedraaid

past deze precies in de bijvulopening 11.

7. Plaats de maatbeker 10 weer ferug, zo-
dat de kleine kunststof nokken in de uit-
sparingen van de bijvulopening passen.

8. Draai het maatbeker 10 met de wijzers
van de klok mee tot aan de aanslag.

Werkproces

1. Steek de stekker 23 in een stopcontact.

2. Kies met de snelheidsregelaar 20 de
gewenste snelheidsstand.

3. Tijdens het mixen kunt u ingrediénten
via de bijvulopening 11 in het dek-

sel 12 toevoegen:

- Verlaag de snelheid naar 1 - 2.

- Draai de maatbeker 10 tegen de wij-
zers van de klok in en neem deze er-
af.

- Voeg de ingrediénten toe.

- Plaats de maatbeker 10 weer terug,
zodat de kleine kunststof nokken in de
vitsparingen van de bijvulope-
ning 11 passen.

- Draai de maatbeker 10 met de wij-
zers van de klok mee totdat deze
vastzit.

4. Als de werkfase is voltooid, zet u de
snelheidsregelaar 20 op O en trekt u de
stekker 23 eruit.

Apparaat vit elkaar halen

1. Draai de maatbeker 10 tegen de wij-
zers van de klok in en neem deze eraf.

2. Draai het deksel 12 tegen de wijzers
van de klok in en neem dit eraf.

3. Draai de mixkom 15 met de wijzers
van de klok mee en neem deze eraf.

4. Verwijder voorzichtig de verwerkte in-
grediénten uit de mixkom 15 (bijvoor-
beeld met een spatel).

5. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk
direct na gebruik.

6. Plaats de afdekking 31 zo erop dat de
pijlmarkering op de afdekking naar de
pijlmarkering op het apparaat wijst
(™). Druk op de afdekking stevig om-
laag.

AANWUZING: wanneer de afdek-

king 31 niet stevig is geplaatst, kunnen de
roerhulpstukken en de food processor niet
worden gebruikt. Dit is een beveiligingsfunc-
tie.




14. Apparaat reinigen
en onderhouden

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Trek v6ér elke reiniging de stekker 23
vit het stopcontact.
© Dompel het basisapparaat 24 nooit in
water.

GEVAAR van verwondingen
door snijden!
© Llet erop dat de messen van de mix-
kom 15 en de plakken-, rasp- en snij-
schijven 7/8/9 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 het werkgereed-

schap goed kunt zien om u niet aan de
zeer scherpe messen te verwonden.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik in geen geval schurende, bij-
tende of krassende schoonmaakmidde-
len. Daardoor kan het apparaat

beschadigd raken.

AANWUZINGEN:

® Bepaalde levensmiddelen of kruiden
(bijv. curry, wortels) kunnen de kunststof
onderdelen (bijv. de mixkom 15, de
maatbeker 10, het deksel 6 of de spat-
bescherming 29) verkleuren. Dit is geen
fout van het apparaat en het is niet
schadelijk voor de gezondheid.

e Let erop dat er na het afdrogen nog wo-

terdruppels aan accessoires kunnen
hangen. Laat alle onderdelen volledig
aan de lucht drogen.
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14.1 Basisapparaat reini-
gen

1. Reinig het basisapparaat 24 met een
vochtige doek. U kunt ook een beetje af-
wasmiddel gebruiken.

2. Wis met een schone doek met schoon
water na.

3. Gebruik het basisapparaat 24 pas
weer wanneer het volledig droog is.

14.2 Reinigen in de vaat-
wasmachine

De volgende onderdelen zijn vaatwasma-
chinebestendig:
- Roerkom 27

Spatbescherming 29

Eiwitklopper 1

Garde 2

Kneedhaak 3

Mixkom 15
Deksel 12
Afdichting 13
Maatbeker 10

Opzetstuk van de food processor 16
Deksel 6
Stopper 4
Verbindingsstuk 14
Raspschijf 7
Snijschijf 8
Plakkenschijf 9
De volgende delen mogen nooit in een
vaatwasmachine worden gereinigd:
Basisapparaat 24
Afdekking 26
Afdekking 31

14.3 Accessoires reinigen

1. Verwijder de grove levensmiddelenres-
ten.

2. Spoel de mixkom 15 of de roerkom 27
om met warm water en giet het water
weg.



. Verwijder voor het reinigen de afdich-

ting 13 van het deksel 12.

Reinig alle accessoires met de hand in
een wasbak met afwaswater. De vaat-
wasmachinebestendige delen kunnen
ook in de vaatwasmachine worden ge-
reinigd.

. Spoel alle delen met schoon water na

bij reinigen met de hand.

Laat alle delen volledig drogen voordat
u deze weer monteert, opbergt of op-
nieuw gebruikt.

14.4 Mixkom reinigen

Reinig de mixkom 15, indien mogelijk, di-
rect na gebruik.

1.

Vul de mixkom 135 tot ongeveer de helft
met warm water met afwasmiddel en
plaats deze op het basisapparaat 24.

. Plaats het deksel 12 en de maatbe-

ker 10 erop.

. Zet de snelheidsregelaar 20 meerdere

keren kort op M.

. Neem de mixkom 15 van het basisap-

paraat 24 of.

Gooi het afwaswater weg.

Spoel de mixkom 15 met schoon water
na.

Laat de mixkom 15 volledig drogen,
voordat u deze opnieuw gebruikt.

14.5 Bewaren

Laat alle onderdelen volledig drogen,

voordat u deze opruimt om te bewaren.

Bewaar het apparaat beschermd tegen
stof en vuil, en onbereikbaar voor kin-

deren.

Afbeelding A: het aansluitsnoer 23

kunt u in de kabelopwikkeling 30 aan

de onderkant van het basisappa-

raat 24 opwikkelen.

15. Recepten

In de recepten worden de volgende afkortin-
gen gebruikt:

fl

el

theelepel

eetlepel

15.1 Groene smoothie

Ingrediénten voor 2 porties

2 appel

Va rijpe peer

V2 komkommer

Va citroen (sap en een beetje geraspte

citroenschil)

1 sinaasappel (sap)

30g bladspinazie

1 stukje gember (ca. 2 g)

Bereiding

1. Was de appel, peer en komkommer,
maak ze schoon en snijd ze in stukken.

2. Was de bladspinazie en zoek ze uit.

3. Hak de gember fijn.

4. Doe dlle ingrediénten in de mixkom 15.

5. Begin op stand 2 - 3 en druk dan meer-
dere keren op M. Verhoog aan het ein-
de de snelheid totdat de gewenste
consistentie is bereikt.

6. Drink de smoothie het beste vers op!

15.2 Mascarponecréeme

Ingrediénten

2 eieren

2 el fijne suiker

1el zoete wijn (bijv. Madeira)
250 g mascarpone

Vo

onbewerkte sinaasappel (sap
en een beetje geraspte si-
naasappelschil)



Bereldmg
Breek de eieren.

2. Doe het eiwit in de vetvrije roerkom en
maak er met een eiwitklopper geklopt
eiwit van. Stel daarbij de snelheid in op
stand 7.

3. Stop het eiwit in een andere kom en zet
het koud.

4. Klop de eierdooier met suiker en zoete
wijn in de roerkom met de eiwitklopper
op stand 6 totdat het schuimt.

5. Verlaag de snelheid naar stand 3 en
voeg om beurten met een lepel mascar-
pone en sinaasappelsap toe.

6. Roer de geraspte sinaasappelschil en
het geklopte eiwit er met de hand door.

7. Strooi ter decoratie enkele dunne si-
naasappelschilstrookjes over de créme.

8. Zet de créme tot het moment supréme in
de koelkast. Eet het binnen 24 uur op.

Tip: vul dessertglaasjes met laagjes mascar-

ponecréme en vers fruit van het seizoen of
compote.

15.3 Pizzadeeg

Ingrediénten
250 g tarwebloem
Y4 1l zout

2 dobbelsteentie verse gist
120 ml lauwwarm water
Vo tl bruine suiker

een beetje meel voor kneden en uitrollen

Bereiding

1. Meng het meel en het zout in de roer-
kom en maak een kuiltje in het midden.

2. Druk met een vork het gist en de suiker
fijn in het water en roer het mengsel
door totdat alles is opgelost. Giet dit
mengsel in het kuiltje.
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3. Bewerk het mengsel met de kneedhaak
op stand 3 totdat er zich grote deeg-
klompen hebben gevormd.

Kneed het deeg vervolgens met de

hand verder, totdat het soepel is.

5. Maak een bal van deeg en laat deze
op een warme plaats rijzen, totdat het
volume is verdubbeld.

6. Kneed het deeg nog goed door elkaar,
rol het uit en beleg het naar wens.

s

15.4 Basisrecept voor roer-

deeg
Ingrediénten voor één bakvorm
(ca. 30 cm)
300 g zachte boter
300 g suiker
5 eieren (maat L)
300 g meel (type 405)
11l bakpoeder

Daarnaast zachte boter voor de vorm

Bereiding

1. Verwarm de oven voor op 175 °C (on-
der-/bovenwarmte).

2. Vet een bakvorm in of leg er bakpapier
in.

3. Snijd de boter in kleine stukjes en doe
deze in de roerkom, samen met de sui-
ker.

4. Gebruik de garde en de spatbescher-
ming en roer de ingrediénten 30 secon-
den op stand 4.

5. Meng het geheel vervolgens ong. 5 mi-
nuten op stand 6 fot het een zacht
mengsel is.

6. Roer de eieren geleidelijk ong. 30 se-
conden lang op stand 3.

7. Roer daarna nog ong. 40 seconden ver-
der op stand 6.

8. Mengen het meel met het bakpoeder en
zeef het over het mengsel.

9. Mix alle ingrediénten ong. 40 seconden
op stand 3 tot het een egaal beslag is.



10.Doe het beslag in de bakvorm en strijk
het met een spatel glad.

11.Bak het gebak ongeveer 65 minuten.

12.Doe ong. 10 minuten véér het einde
van het bakken de gaartest. Prik hier-
voor met een houten stokje in het mid-
den van het gebak. Het gebak is gaar
als er geen beslag meer aan het stokje
blijft plakken.

13.Laat het gebak ong. 10 minuten afkoe-
len in de bakvorm voordat u het eruit
haalt.

15.5 Basisrecept gistdeeg

Ingrediénten

500 g tarwebloem type 550
1 dobbelsteentje verse gist

60 g boter

1 snufie zout

11l suiker

200-250 ml  lauwwarme melk

2 eieren

Bereiding

1. Meng het meel en het zout in de roer-
kom en maak een kuiltje in het midden.

2. Druk met een vork het gist en de suiker
fijn in lauwwarme melk en roer het
mengsel door totdat alles is opgelost.
Giet dit mengsel in het kuiltje.

3. Doe de overgebleven ingrediénten in
de roerkom.

4. Kneed het deeg met een kneedhaak ge-
durende 1 minuut op stand 2 en vervol-

gens 5 minuten op stand 3.

5. Maak een deegbal en laat die 40 minu-

ten in de roerkom rijzen.
6. Verwarm de oven voor op 200 °C (on-
der-/bovenwarmte).

7. Rol het deeg op een bakplaat uit en be-

leg het naar wens.
8. Bak het deeg in een voorverwarmde
oven op 200 °C voor 25-30 minuten.

15.6 Basisrecept voor wa-
fels

Ingrediénten voor 4 porties

125¢ boter op kamertemperatuur
75¢g suiker

1 pakje vanillesuiker

2 eieren (maat L)

250 g tarwebloem

V2l bakpoeder

180 ml karnemelk

2 el vloeibare honing
Bereldmg

Doe de boter, suiker en vanillesuiker in
de roerkom.

2. Gebruik de garde en de spatbescher-
ming en roer de ingrediénten 30 secon-
den op stand 4 tot het soepel is.

3. Voeg de eieren, het meel en het bak-
poeder foe en mix het mengsel ong.

30 seconden op stand 3.

4. Roer daarna nog 2 minuten op stand 6.

5. Meng geleidelijk de karnemelk met het
beslag op stand 3.

6. Voeg de honing toe en roer gedurende
1 minuut op stand 6.

7. Giet het beslag in porties in een opge-
warmd en ingevet wafelijzer, en smeer
het erover uit.

8. Bak de wafels goudbruin.

15.7 Basisrecept voor zand-

taartdeeg
Ingrediénten
250 g meel
125¢ koude boter
1 snufie zout
1 ei
150 g suiker



Bereldmg

. Voeg alle ingrediénten in de roerkom en

kneed ze met een garde op stand 3

voor ong. 3-4 minuten fot een kruimelig

deeg.

Zet het 30 minuten in de koelkast.

3. Verwarm de oven voor op 200 °C (on-
der-/bovenwarmte).

4. Vet de springvorm in en strooi hier een
klein beetje meel overheen.

5. Rol het deeg tussen twee vellen vers-
houdfolie uit (op een diameter van ong.
30 cm) en doe dit in de springvorm.

6. Bak het deeg in een voorverwarmde
oven op 200 °C voor 15 minuten.

N

15.8 Basisrecept cacao-
koekjesdeeg

Ingrediénten

4 eieren (maat L)
1 snufie zout

150 g poedersuiker
25¢g cacaopoeder
50¢g bloem

75¢g zetmeel

11l bakpoeder

Daarnaast bakpapier voor op de bakplaat

Bereiding

1. Verwarm de oven voor op 225 °C (on-
der-/bovenwarmte).

2. Breek de eieren.

3. Doe het eiwit in de vetvrije roerkom en
maak er met een eiwitklopper geklopt
eiwit van. Stel daarbij de snelheid in op
stand 7.

4. Stop het geklopte eiwit in een andere
kom en zet het koud.

5. Doe de eierdooier samen met de poe-
dersuiker in de roerkom en roer het met
de eiwitklopper op stand 6 tot een ro-
mig geheel.
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6. Mix de cacaopoeder, het meel, het zet-
meel en het bakpoeder en zeef het
mengsel over de eierdooiercréme.

7. Voeg 1/3 van het geklopte eiwit toe en
maak hier met de garde een egaal be-
slag van.

8. Roer het overgebleven geklopte eiwit
met een houten lepel door het beslag,
totdat alle ingrediénten gemengd zijn.

9. Pak een bakplaat met bakpapier en leg
het deeg daarop.

10.Bak het deeg in een voorverwarmde
oven op 225 °C voor 12 minuten.

11.Laat het deeg inzakken op een thee-
doek.

12.Smeer het bakpapier met een beetje
koud water in en verwijder het voor-
zichtig.

15.9 Komkommersalade

Ingrediénten

1 komkommer
150 g naturelyoghurt
3el witte wijnazijn
3el zonnebloemolie
12l mosterd

1 snufie zout

1 snufie suiker
Bereldmg

. Doe de naturelyoghurt, de witte wijna-
zijn, de zonnebloemolie, mosterd, zout
en suiker in de mixkom 15.

2. Plaats het deksel erop en roer door op
stand 2 - 3.

3. Indien gewenst, kan de yoghurtdressing
ook met dille of andere kruiden worden
verfijnd.

4. Was de komkommer, snijd de viteinden
af en schil deze dun, afhankelijk van
uw smaak.

5. Snijd de komkommer met de fijne zijde
van de snijschijf 8 in fijn plakjes. Kies
de snelheid op stand 3 - 4



6. Meng de komkommerschiifies en de
yoghurtdressing en laat de salade ca.
10 minuten intrekken.

Bere:dmg

2.

Schil en was de aardappelen.
Schaaf de aardappelen met de plakken-

schijf 9. Kies de snelheid op stand

15.10 Aardappelpannenkoe- 3-4.

ken
Ingrediénten
1 kg aardappelen
1 groot ei
1-2 el meel
Y zout
braadvet

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

4. Vermeng de in plakken gesneden aard-
appelen met ei, meel en zout.

5. Warm een beetje braadvet op in een
pan.

6. Voeg met een kleine pollepel iets van de
aardappelmassa toe aan het hete vet en
druk de massa plat met een spatel.

7. Braad de aardappelpannekoek aan
beide zijden totdat deze goudbruin
zijn.

16. Problemen oplossen

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

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

Storing

Mogelijke oorzaken / maatregelen

Geen functie

Is de stroomvoorziening gewaarborgd?
Controleer de aansluiting.

Om het risico van verwonding te minimaliseren,
kan de keukenmachine alleen worden gestart als
bepaalde accessoires correct zijn gemonteerd
(zie “Beveiligingsfuncties” op pagina 42).

Staat de snelheidsregelaar 20 op 02

Zo niet, dan moet u deze op O instellen, voordat
u de gewenste snelheid instelt.

Heeft de beveiliging tegen oververhitting het ap-
paraat uitgeschakeld (zie “Beveiliging tegen
oververhitting” op pagina 42)2




Storing

Mogelijke oorzaken / maatregelen

Apparaat trilt sterk of beweegt tij-
dens gebruik.

Neem de maximale hoeveelheden en de aanbe-
volen voorbereiding van de levensmiddelen in
acht.

De zuignappen moeten schoon en droog zijn en
het apparaat moet op een stevige vlakke onder-
grond staan.

Een roerhulpstuk 1/2/3 of een
plakken-, rasp- of snijschijf 7/8/9

schuurt tegen het werkreservoir.

Direct uvitschakelen, stekker 23 eruit trekken en
controleren of alle accessoires correct in elkaar
zijn gezet.

Roerhulpstukken 1/2/3 of mix-
kom 15: het werkgereedschap
draait niet of maar erg moeilijk
rond.

Direct uitschakelen, stekker 23 vuit het stopcon-

tact trekken en controleren:

- Is de maximale hoeveelheid overschreden?

- Voedsel te taai of te hard?

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

- Zijn de stukken van de ingrediénten te groot?

Bij het omhoog klappen van de aan-
drijfarm 21 stoot het roerhulp-
stuk 1/2/3 tegen de roerkom 27.

Wacht totdat het roerhulpstuk 1/2/3 tot stil-
stand is gekomen, voordat u de aandrijfarm 21
ontgrendelt. Bij het nalopen wordt het roerhulp-
stuk in de parkeerstand gezet, zodat het bij het
omhoog klappen van de aandrijfarm niet tegen
de roerkom 27 stoot.

Food processor: de plakken-, rasp-
of snijschijf 7/8/9 stopt met draai-
en.

Direct uitschakelen, stekker 23 vuit het stopcon-

tact trekken en controleren:

- Heeft u te veel druk vitgeoefend?

- Bevindt er zich een vreemd voorwerp in het
apparaat?

Food processor: er blijven restanten
van de ingrediénten boven aan de
plakken-, rasp- en snijschijf 7/8/9
achter.

Geen fout, om technische redenen blijven er klei-
ne restanten achter.

Food processor: de ingrediénten
worden niet goed verwerkt.

Uitschakelen, stekker 23 uit het stopcontact trek-

ken en voorzichtig controleren:

- Zijn er ingrediénten in de messen ferecht geko-
men? Deze eventueel verwijderen.

- Is de plakkenschijf 9 niet met de messen om-
hoog ingezet? Evt. omkeren.

Weergave E2 of E3

Uitschakelen, stekker 23 eruit trekken en op-
nieuw aansluiten.
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17. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in

de Europese Unie geschei-

den moet worden weggegooid. Dat geldt
voor het product en alle met dit symbool
aangeduide accessoires. Aldus aangeduide
producten mogen niet met het normale huis-
vuil worden weggegooid, maar moeten bij
een innamepunt voor recycling van elekiri-
sche en elekironische apparaten worden af-
gegeven.

Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grond-

stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-
ten.

Verpakking

Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.

18. Technische gegevens

Model: SKMB 1000 A1

Netspanning: 220-240V ~
50-60 Hz

Beschermingsklasse: |II [O]

Vermogen: 1000 watt

Verbruik in vitgescha-

kelde toestand: =05 W

Roerkom:

max. vulhoeveelheid

(markering MAX): 3,0 |

Mixkom:

max. vulhoeveelheid

(markering max.): |1,01

Maximale belasting |Gistdeeg:

voor kneedhaak 3:  |max. 1642 g

Maximale belasting |Roerdeeg:

voor garde 2: max. 1203 g

Schaalverdeling van

de weegschaal: tot max. 5 kg

Max. continugebruik
(KB):

Keukenmachine:

Food processor:

Mixer:

(geeft aan hoe lang
het apparaat onon-
derbroken mag wer-

ken)
10 minuten
5 minuten

3 minuten




Gebruikte symbolen

[l

Randaarde

]

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

conformiteit.

Pt
B

Dit symbool herinnert u eraan om
de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

Herbruikbare materialen zijn ge-
markeerd met het recyclingsym-
bool (3 pijlen). Het materiaal kan
aan de hand van het recycling-
nummer in het midden (hier: 21)
en/of aan een afkorting (hier:
PAP) worden gespecificeerd.

Wisselspanning

Het symbool markeert onderde-
len die in de vaatwasmachine
kunnen worden gereinigd.

Met de UKCA-markering ver-
klaart HOYER Handel GmbH de
conformiteit voor het Verenigd
Koninkrijk.

Het symbool markeert de product-
fabrikant.

Technische wijzigingen voorbehouden.

60 (ND

19.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-
af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garanﬁevoorwaarden

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 materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs retour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, 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 vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstri-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.



Omvang van de garantie

Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd
volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-
gezet gecontroleerd véér levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

Van de garantie vitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, lichtbronnen of andere
onderdelen die van glas zijn ge-
maakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is uitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden vitgevoerd
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 aanwij-

zingen te volgen:

¢ Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 513794 _2501 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

¢ Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatje, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.

* Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

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

Op www.lidl-service.com kunt u deze en

nog veel meer handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

[=] %% 4 m]

%
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) 513794_2501
uw handleiding openen.

Servicecenters

Q@D Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgie
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 513794_2501



AE® |everancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DUITSLAND
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XTutinThpl

Avadeutripag

AvadeuTtripag Cuung

Egaptnua wenong

216MI0 E1I0aYWYNG

Katrdki (yia 1o €§aptnua Food Processor)

Aiokog Tepaxiopou (BITTANG dWewg: AeTTTdG/XoVTPAG)

Aiokog KoTTG (SITTANG OWewg: AeTTTOG/XOVTPAG)

Aiokog TpIyiparog

Meloupa

2TOHI0 CUUTTARPWONG

Katrdaki (tou doxeiou avapeigng)

ToipoUxa

E&aptnua ouvdeong

Aoxeio avapeigng

E&aptnua Food Processor

MAAKTPO atracedaNiong (yia Tov Bpayiova pnxaviopou perddoong)
00B6vn aeng yia {uyapid Kal XpovodIaKOTITN

Mnxaviopog petadoong yia 1o e§aptnua Food Processor (katw atré 10
KAAUP Q)

PuBuioTig TaxuTtnTag Ye AsiItoupyia evepyoTroinong/arevepyoTroinong
Bpayiovag pnxaviopou petddoong

Ymodoxn yia e€aptrjpara avadeuong

KaAwd10 NAEKTPIKAG OUVOEDNG HE PIG TPOPOdOTiag

KiUpia cuokeun

MAAKTPO €aywyng (yia Ta egapTripuata avadeuong)

KdaAuppa (yia Tov pnxavioud peradoong Food Processor)

MrtroA avdadeuong

Avolypa TTARpwong

MpooTacia mToINioparog

Aiaragn mepiéAiEnNg kaAwdiou

Kd&Auppa (yia Tov unxaviopé petddoong doxeiou avaueigng)
Mnxaviouog ueTddoong yia To doxeio avaueigns (KATw atté To KAAUUUQ)

Evepyotroinon xpovodiakoTiTn, pubuion xpévou, Béan xpdvou ato 0
Evepyotroinon Cuyapidg, 6éon ato 0 (Tara), aAayr| povadag pétpnong (g/mi)
006vn (yia Cuyapid kai XpovodIiakoTrTh)
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Euxapioroupue yia rnv
£[HTIO'TOO'UVI1 aag!

2ag guyxaipoupe yia Tnv ayopd TnG Kaivou-
pIOG 0OG KOUZIVOUNXaVHG.

Na Tov ao@aAr] xeipIoud Tou TTPOIGVTOG Kal
YIO VO YVWPIOETE TO CUVOAO duvaToTHTWV
TOU:

* Mpiv amwé Tnv mpwTn Bé0on o€ Acl-
Toupyia, S10BACTE TTIPOCEKTIKA AUTEG
TIG 0dnyieg Xpriong.

¢ TnpNoTE OTTWOBNATIOTE TIG UTTOBEISEIG
aoc@aleiag!

* H xprion Tng oUOKEUNG EMITPETTETAI
HOVO UE TOV TPOTTO TTOU TTEPIYPAPE-
Tal OTIG TTApOoUCEg 0dnyieg Xprong.

*  OuAdgre auTtég TiIg 0dnyieg XpRong.

e Av XpeI0OTEI VO TTOPOBWOETE TN OU-
OKEUN O€ TPIiTOUG, CUUTTEPIAGRETE
Kal TIG TTaPoUCEeg 0dnyieg Xprong.
01 0dnyigg xpnong armroreAouv ava-
OO TTOOTO HEPOG TOU TTPOIOVTOG.

20Gg eUXOPOOTE VA XAPEITE TN XPrRon Tng
VEQG 0ag Kougivounxavig!

2uuBoAa orn ouokeun
1l] To oUuBoAo onuaivel TTwWG Ta UAIKA
Q f ME TN ofpavon auTtr dev HETABAA-
Aouv oUTE Tn yeuon oUTe TRV 00N
TWV TPOPIMWV.

2. Evoéedeiyuévn xpnon

H KouQivounxavn xpnoIUeUEl OTnNV avapeign,
oTnv avadeuan, 0To XTUTTNHA, OTO AVAKATE-
pa, 1o {Upwia, aTn yign, oTo TPiyIho, aTov
TEMAYXIOWO, OTNV KOTTH Kal 0To {UYIOUO TPO®i-
HwV.

H ouokeun gival oxedioopévn yia OIKIOKT
xpAon. H xprion TnG OUOKEUNG ETTITPETTETAI
HOVO 0€ €0WTEPIKOUG XWPOUG.
ATtrayopeuUeTal n Xpron TnG CUOKEUNG Yia
ETTAYYEAPATIKOUG OKOTTOUG.

Avauesvousvn Kakn xpnon

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuiég!
® XpnoIPoTIoINOTE TNV KOUIvopnxavi
XWPIG BIAKOTTH...
- Me Ta e€apTApaTta avadeuong Ox1 Tre-
ploootepa atrd 10 AeTTTq,
- Me 1o Food Processor Ox1 TrepioodTe-
pa a1ro 5 AetTTd,
- Me TO doxeio avaueigng OxI TTEPIoTO-
TEPQ aTTO 3 AETTTA.
2Tn CUVEXEIA N OUOKEUN TTPETTEI VA TTO-
POUEIVEl ATTEVEPYOTTOINUEVN, MEXPI VA
QTTOKTACEI BepoKpaTia dwpaTiou.
®© Mn xpnolyoTtroigite To doxeio avaueigng
yIO TOV TEPAXIOUO 1IBIAITEPA OKANPWYV
TPOPINWYV OTTWG TT.X. YId KATEWUYHEVA
TPOPIUA, KOKOAA, HOOXOKAPUSO, dNKN-
TPIOKA 1} KOKKOUG KA®E.




3. Ymodeiésic aocpaAciag

lposgidomoinosis
211G TTapouoEeg 0dnyieg XPriong XPNOIMOTToIoUVTal, EQOCOV ATTAITEITAI, Ol AKOAOUBEG TTPOEI-
OOTIOINCEIG:
KINAYNOZ! MeydAog kivduvog: n un Tipnon tng mpoeidotroinong Ytropei va odn-
ynoel o€ BAABEG TNG CWHATIKAG AKEPAIOTNTAG Kal TNG {WwnG.
MPOEIAOMOIHZH! M£Tpiog kivduvog: n un TAPNON TNG TTPOEIBOTTOINONG PTTOPE] VA TTPO-
KOAETEl TPAUUATIONOUG | COPRAPES UAIKEG CNUIEG.
MPOZOXH: pikpdg Kivduvog: n un TAPNCN TNG TTPOEIBOTTOINONG PTTOPET VA TTPOKAAETEI
eAa@poUg TpaupaTIoPoUg A UAIKEG CnUIEG.
YNOAEI=H: 8épara kal 1I81aTepdTNTEG TTOU TTPETTEI VO AAUBAVETE UTTOWN OTAV XEIPICEOTE
TN OUOKEUN.

Oodnyieg yia Tnv acealn Asiroupyia

®© ATmrayopeueTal n Xprion TNG CUOKEUNG atto TTaidId.

® H ocuokeur dev EMTPETTETAI VA XPNOIUOTTOIEITAI OTTO TA TTAIdIA WG
TTaIXViodl.

© QUAAETE TN CUOKEUN Kal TO KAAWBIO NAEKTPIKIG OUVOETNG HAKPIA
aTTo TaIdIq.

® H ouokeunr auTr YTTopEi va XpnoidoTroinBei atrd droua Pe Jelwé-
VEC CWHATIKES, a1oBNTAPIEG A BIAVONTIKES IKAVOTNTEG A ATTO ATOUA
XWPIG euTTEIpia Kau/fy yvwon pévo €av mmpBAETTovTal A kaBodnyou-
VTaI YIO TV a0@AAr Xprion TG CUOKEUNG Kal £XOUV KOTAVONOEI
TOUG KIVOUVOUG TTOU €VEXEI N XPAOTN TNG OUOKEUNG QUTHG.

©® Ortav utrooTei BAGPRN TO KAAWDIO TPOYODOTIAG TNG CUOKEURG AU-
TAG, ATTAITEITAI N AVTIKATAOTACT ATTO TOV KATAOKEUAOTH ] aTTO TO
Kévtpo ZEpRIS 1) atrd KATTOI0 ATOUO HE TTapOuoIa TTPOCOVTA, WOTE
va aTroPeuxBouv ol Kivouvol.

® H ouokeun dev emTpémeral va BubileTal o€ vePo.

® H ouokeury auth dev TTpoopIleTal yia Tn AeIToupyia Pe EEWTEPIKO
XPOVOBIAKOTITN A PE EEXWPIOTO CUCTNUA TNAEXEIPICHOU.

© Ortav dev UTTAPXE! ETTOTITEIA KAl TTPIV OTTO TN CUVAPPOASGYNON Kal
QTTOOUVOPHUOAGYNON A TOV KABapIoPO, N CUCKEUN Ba TTPETTEl TTA-
VTd VO aTTOOUVOEETAI ATTO TO IKTUO.

© AdBete uttOWn, 611 01 AeTTidEG TOU doXEioU avAapeitng kal Twv di-
OKWV TPIYINATOG, TEMAXIOUOU I KOTTNG €ival TTOAU QIXUNPEG:
- MoTé unv aKOUUTTATE TIG AETTIOEG UE YUNVA XEPIQ VIO TNV ATTO-

Quyn TTAnywv atod KoTrh.
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- O1av 116 TTAEVETE OTO XEPI XPNOIKOTTOIEITE KOBAPS vEPO, £TOI
WOoTE va PTTopeite va BAETTETE KOAG Ta EEQPTAMATA EpyaTiag,
Yl VO UNV TPAUPATIOTEITE ATTO TIG TTOAU KOQPTEPEG AETTIOEG.
- MpooéTte Katd TNV apaipeon Kal TNV TOTTOBETNON TWV £EAPTN-
MATWV £PYOOIiAC, WOTE VA PNV OKOUPTTATE TIG AETTIOEG.
- OT1av atmouaKPUVETE UTTOAEIMUATA 1) PN ETTECEPYACUEVA UAIKA
aTTd TOUg BICKOUG TPIYIKATOG, TEPAXIOUOU Kal KOTTAG, @POVTICE-
TE WOTE VA PNV OKOUUTTATE TIG AETTIOEG.
- NpooéxeTe KATd TO0 AdEIOCUA KAl TOV KaBapIoud Tou doxEiou
AVAUEIENG WOTE VO YNV OKOUMTTATE TIG AETTIOEG.
® Mpiv TNV avTikaTdoTaon e€apTNUATWY ) AVTOAAGKTIKWY TTOU KI-
vouvTal KaTd TN AEIToupyia, N OUOKeUr Ba TTPETTEN va Eival aTTevEP-
YOTTOINUEVN Kal VO €XEl aTTOoUVOEDET aTTd TO BIKTUO.
©® Ta eaptrpaTa epyaciag (Ta e¢aptrpaTa avadeuong, ol diokol Tpi-
WiHOTOG, TEHAXIOKOU KAl KOTTAG, OI AETTIOEG TOU doyEiou avAapeIEng)
ouveyifouv va TTePIoTPEPOVTAI YIa Aiyo JETA TNV ATTEVEPYOTTOINOT).
MepIEVETE TNV TTARPN AKIVATOTTIOINGCN, TTPIV ATTACQAAICETE Kal
QVOIEETE TO KATTAKI.
® H AavBaouévn XpAon TNG CUCKEUAG UTTOPEI va ETTIPEPEI TPAUMATI-
ououc.
® H ouokeur TTpoBAETTETAI avAAOYQ WE TN XPNON YIA TIG £ENG MEYI-
oTeG OIAPKEIEG AEITOUPYIAG XwpPiG DIAKOTTH:
- MEy. 10 Aetrtd avadeuon/CUpwpua Pe Ta eEapTHMOTA AVAdEU-
ong,
- MEY. 5 AeTtTd pe Toug BIOKOG TPIWINATOG, TEMAXIOUOU Kal KO-
mnge,
- MEY. 3 AeTTTd avApeign oTo OOXEIO AVAUEIENG.
2T OUVEXEIQ N CUCKEUN TTPETTEI VA TTOPAMEIVEI ATTEVEQYOTTOINUE-
vn, MEXPI VO ATTOKTHOEI BEPpPOKPaTia dwuartiou.
®@ ATraiteital TTpoooxr, 0Tav pixveTe KAUuTd Uypod oTo dOXEIO ava-
MEIENG. Oa PTTOPOUCE VA EKTOLEUTE Cava £w AOYW Eagvikou
oXNUaTiohou atuou.
© XpnoIYoTToINOTE TN CUOKEUR JOVO OTav OAa Ta KATTAKIA gival
owoTd ToTToBeTNUEVA Kal / i} n didTagn TpooTaciag PPioKeTal
oTn B€an TTOU TTEPIYPAPETAI.
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® XpnolyotroiRoTe TTAvTa £va KAatadAANAo epyaAcio, yia va oTTpw-
EETE TTPOC TA KATW TO PAyNTO, TT.X. MIG OTTATOUAQ.
® Mnv BaceTe TTOTE TO XEPI HEOQ OTO DOXEIO AVAUEIENGS, OTAV gival
TOTTOBETNUEVO.
® AuTr n ocuokeun TTPOOPICETAI ETTIONG YIA XPAOTN O€ VOIKOKUPIA KAl
O€ OUVONKEG TTOPOUOIEG JE AUTEG TWV VOIKOKUPIWY, OTTWG YIA TTA-
paéaypa
. O€ Koqueg TIPOCWTTIKOU KATAOTANATWY, YPAPEiWV Kal AA-
AWV ETTAYYEAPATIKWYV XWPWV,
.. O€ QYPOIKIEG,
.. aTro TTeEAdTEC EevodOoXEiwv, TTavdoxEiwv Kal GAAwWV Xwpwv dia-
Hovng,
. O€ TTAVOIOV JE TTPWIVO.
O] /\aBeTs UTTOWN TO KEPAAQIO YIa TOV Kceaplopo (BAéTTE “KaBapl-
OMOG KOl OUVTHPNON TNG CUOKEUNG” oeAida 85).
®© [lpooTaTtéWTe TNV KUPIO CUCKEUR ATTO

uypaacia, vepd TTou oTACEl A WeKACETAL.
>¢ TTEPITITWON TTOU EICXWPNOEI UYPO

A KINAYNOZ yia raidia!
®© Ta uNikad ouokeuaaoiag dev gival TTaIdIKO ©

Traiyvidl. Ta TTaidid ammayopeveTal va
TTAiouV HE TIG TTAQOTIKEG OOKOUAEG.
YoioTtaral kivduvog acguéiag.

KINAYNOZ yia kai amo

aTNV KUPIO CUOKEUN, ATTOCUVOEDTE
apéowg To PIG Tpoodoaiag. Mpiv atrd
TNV €K véou B¢aon o€ Aeiroupyia avabe-
OTE TOV £AEYXO TNG CUOKEUNG.

) N ®© Mn xeIpifeoTe TN CUCKEUN JE Bpeyuéva
Karoikidia kai {wa XépIa.
ekuerdArevong! ®© Ze TePITITWON TIOU N GUCKEUN TTETEI O

Ol NAEKTPIKEG OUOKEUEG UTTOPET VO
atmmoTeAéOOUV TTNYT KIVOUVWY YId KOTOI-
Kidla kal {wa ekueTdAAeuong. Ta {wa
MTTOPEI EKTOG AUTOU Va TTPOKAAETOUV
{nwid otn ouokeun. MNa Tov Adyo auto
TTPETTEl TA (WA VA TTAPAPEVOUV YEVIKA
HOKPI& atrd NAEKTPIKEG OUOKEUEG.

KINAYNOZX nAskrpomAnéiag
Abyw vypaagiag!

© ATtayopeUeTal n AeiItoupyia TG GUOKEU-

G KOVTA O€ PTTaviEPA, VTOUG R YEUATO
VITITHPA KTA.

® ATmayopeueTal n BuUBion TnG KUPIAG Ou-

OKEUNAG, TOU KOAWBIOU NAEKTPIKAG OUV-
&e0NG Kal Tou PIg TPoYodoaiag € VEPO
N GAAa uypd.

VEPO, OTTOOUVOEDTE APETWG TO PIG TPO-
@odoaiag. Mévo ToTe pTTopeiTe va Byd-
AETE TN oUOKEUN aTTd TO VEPOD.

A KINAYNOZ nAskrpomAnéiag!

©

®

Eigdyete 10 QIG TpOQOSOTIag GTNV TIPi-
Ca, yoévo otav gival TTANPwWS cuVapuUoAo-
yNUEVN N CUCKEUN.

2uvdéoTe To PIG TpoPodoaiag uévo e
TIpida TToU €X€l eyKaTaoTabei cwaTd, €i-
val eUKoAa TTpoaBAaciun Kai n Taon TNG
QVTIOTOIXEI TNV TACT TNG TIVAKIdAG TU-
Trou. H Trpida TpéTTel va ouveyidel va ei-
val eUKOAa TTPOCRACIun KOl HETA TN
ouvoeon.
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dpovTioTe WOTE TO KAAWDIO NAEKTPI-

KNG oUVOEONG VA YNV UTTooTEl {NUIEG

atrd AIXUNPEG AKPEG i KAUTA onuEia.

Mnv TUAIYETE TO KAAWSIO NAEKTPIKAG

ouvdeong yupw atrd Tn GUCKEUN.

Akdpun Kal HETA TNV OTTEVEPYOTTOINGN N

OUOKeUr| eV €ival EVTEAWG ATTOJOVW-

Mévn atré To NAekTpIKG dikTuo. MNa va 1o

EMTUXETE QUTO, ATTOOUVOEDTE TO PIG

Tpopodoaiag arrd Tnv Tpida.

Mpooé€Tte WOTe TO KAAWDIO NAEKTPIKAG

ouvdeong va pnv atoTeAei Trayida yia

VO OKOVTAWETE 1| VO TTIAOTEITE 0€ QUTO 1

VQ TO TTATHOETE.

AlaTnpeite T0 KAAWDSIO NAEKTPIKNAG OUV-

0e0NG HOKPIG atTd KAUTEG ETTIPAVEIEG

(TT.X. péma Koudivag).

Kartd tn xprion TNG CUCKEUNG TTPO0EXE-

TE WOTE TO KAAWDSIO NAEKTPIKNG OUVOE-

ongG va pnv gival JOyKWHEVO 1)

TNETEVO.

MNa va ByaAeTe TO @Ig Tpo@odoaiag arrd

Vv T1pila, TpapaTe TTavTa aTrod TO QIG,

TTOTE ATTO TO KOAWDIO.

ATtroouvoEDTE TO QI TPOYodoaiag aTTd

TNV TTpida:

- O€ TTEPITITWOTN TTOU TTAPOUCIACTET
BAGBN

- Otav Oev XPNOIYOTIOIEITE TNV KOUIVO-
Mnxavn

- TIPIV OUVOPUOAOYOETE ) aTTOCUVap-
MOAOYACETE TNV KOUZIVOUNXavr)

- TIPIV KOBAPIoETE TNV KOUgIvounxavr

- O€ TTEPITITWOTN KaTalyidag

Mnv xpnoIhoTIOIEITE TN GUCKEUNR, OTAV

UTTAPXOUV EUPAVEIG {NUIEG OTN OU-

OKEUNR, o€ €§apTAPATA ] OTO KAAWDIO

NAEKTPIKAG oUvdeoNG.

MNa v ammoguyn Kivouvwy, punv Tpay-

MaTOTTIOIEITE TPOTTOTTOINCEIG OTN CU-

OKEUn.

KINAYNOZ rpauuaricuou
amo komn!

© [ot€ pn BadeTe 10 XEPI OOG PETA OTO

TTEPIOTPEPONEVO paxaipl. Mnv kpaTaTe
KOUTGAIO 1} TTOPOUOIO QVTIKEIJEVA Péoa
OTa TTEPIOTPEPOMEVA PEPN. MnV TTANCIA-
{eTE KOVTA OTA TTEPIOTPEPOPEVA PEPN UE
HoKpIG JaANIa 1) @apdid pouxa.

NG&BeTe UTTOYN OTI HETA TNV OTTEVEPYO-
TT0iNON Ta payaipia cuvexifouv va TTepl-
OTPEPOVTAI YIA GUVTOMO XPOVIKO
didoTnua.

NG&BeTE UTTOWN, OTI OI AETTIOEG TOU BO-
X€iou avapeigng kal Twv dioKwv TPIYi-
MOTOG, TEPAXIGHOU 1) KOTIAG €ival TTOAU
aixunpPEG. MoTé unv aKOUPTTATE TIG Ae-
TTOEG PE YUUVA XEPIA YIO TNV OTTOPUYH
TIANYWV aTTO KOTTH.

Katd 1o EEmAupa pe 1o XEpPI, TO vePO
TTOU XPNOIYOTIOIEITE TTPETTEI Va gival Oi-
AUYEG, WOTE Va QaiveTal KOAA To €vOETO
Haxaipiol Kal va NV TPQUKATIOTEITE
atré TIG TTOAU aIXMNPES AETTIOEG.

KINAYNOZ tpauuaricuwv
ora xépia amdé auvéAiyn!

® Mn BdadeTe TTOTE T XEPIA OOG AVAUET T

aTov Bpayiova pnxaviopou yetddoong
Kal oTo TrePiBAnua, 6oo Kiveital o Bpa-
xiovag pnxaviopou petddoong.

KINAYNOZ amo
mepioTpEQousva uépn!

® Mnv KpaTdTe KOUTAAIQ 1] TTaPSUOIa

QVTIKEIEVA PECQ OTA TTEPIOTPEPOUEVA
Mépn. Mnv TTANCIAZETE KOVTA OTA TTEPI-
OTPEPOUEVA PEPN PE HOKPIG HOAANIG )
@apdia pouxa.

dpovrTiCeTe TTAVTA WATE O PUBUIOTAG
TaxUuTNTag va Bpiokeral otn B€on O,
TTPIV EICAYETE TO PIG TPOYPODOTIag TNV
mpida.

Mpiv TNV avTikardoTtaon egapTnUdaTwy A
EMTTPOCOETWYV TEYAXiWY TTOU KIVOUVTaI
KOTA TN A€ITOUpYyia, OTTEVEPYOTTOINOTE TN
OUOKEUN Kal a@aIpéoTe TO PIG TPOPODO-
oiag atroé Tnv TTpida.



© Orav d¢ev gival TOTTOBETNPEVO TO dOXEID
QVANEIENG, TTPETTEN VA €ival TOTTOBETNE-
VO TO KOGAUMMA TTAVW atré ToV PNnxavi-
OpO peTadoaong Tou doxeiou avapeigng.
AlIa@opEeTIKG dev AEITOUPYEI N CUCKEUR
yla TTPO0TOCIO OTTO TPAUNATIONOUG.

KINAYNOZ rpauuariouou
amo éykauual
® Orav uttdpyouv Kautd UAIKG oTo doxeio

QVANEIENG, EVOEXETAI VO EKTIVaXBOUV Kal

va TTPOKaAECOUV gykaUpara. ETropué-

VWG:

- TomoBetAOTE TN pEloUpa OTO OTOUIO
CUNTTANPWONG.

- XpnolyoTtrolgite yOvo XaunAd eTritre-
oa TaxUTnTag, O€ Kauia TTePITTTwon
N Aeiroupyia Turbo.

- MepiyéveTte PETA TNV ATTEVEPYOTTOIN-
on tep. 10 deuTepOAETITA, TTPIV AVOI-
&eTE TTPOTEKTIKA KA APYA TO KOTTAKI.

TMPOEIAOIMOIHZH yia uAikég {nuiég!

© ToTroBeTOTE TN CUOKEUN O€ JIA ETTITTE-
on, oTeyvh, avTioANioBnTIKA Kal udaTo-
aTeyn €MEAveIQ, £T01 WOTE VA PNV
JTTOPEI OUTE VO avaTpaTrei oUTe va yAI-
OTPAOEI.

® Mnv ToTT0BETEITE TN OUCKEUN TTAVW OE
KauTr emm@davela, T.X. JaTia Koudivag.

® Mnv UETAKIVEITE TN GUCOKEUR 600 UTTAP-
Xouv Tpo@Iua i {Uun Yéoa oTn Ou-
OKEUn.

© AdBeTe UTTOWN 0OG TIG TTANPOYOPIES
QUTWV TWV 0dNYIWV XPHoNG OXETIKA PE
TN PEyIoTN TTOo6TNTA TTARPWONG, TIG YE-
YIOTEG TTOOATNTEG CUCTATIKWY, TOUG HE-
YIOTOUG XPOVOUG AEIToupyiag Kal Ta
ouvIoTWEVA ETTITTEdQ TaXUTNTAG.

®© Mn yepicete utrepBoAIkd TO doyeio ava-
peIgNg kail To putroA avédeuong, d1oTI Bi-
QQOPETIKA UTTOPEI VO EKTOEEUTET £EW TO
TTEPIEXOUEVO. YYPO TTOU EEXEINICEI PEEI
otn Bdon. lMNa Tov Adyo autd TOTToBETA-
OTE TN OUCKEUN eTTavw g€ pia adidpo-
Xn Baon.

Mnv aokeite UTTEPBOAIKN) TTiEOT OTOUG
SioKoug TPIYIHATOG, TEHAXITHOU KAl KO-
AG. Na epydleoTe 0OKWVTAG OUOIO-
pop@n TTiecn, yia va unv JTTAOKAPEI TO
MOTED.

NG&BeTe UTTOWN, OTI O AeTTidEG TWV Oi-
OKWV TPIYIPATOG, TEPAXIOUOU Kal KO-
TTAG UTTOPEI VO TTPOKAAETOUV
YPATOOUVIEG O€ €UaioBNTEG ETTIPAVEIEG.
Mn XpNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN KEVA,
KaBwg evdéxeTal va utrepBeppavOei To
pOTEP Kal va TTPOoKANBEi BAGHN.
Xpno1PoTToIEITE HOVO YVROIa EEAPTHHO-
TQ.

Mn xpnoiyoTrolgite aixuned A diaBpw-
TIKA Yéoa KaBapIGuoU.

O1 avadeutrpag Kai ol avadeuthpag CU-
MNG €XOUV aVTIKOAANTIKA ETTIPAVEIQA.
Mnv TTpokaAeiTe ¢nuIEG aTTo aixunped,
MUTEPA QVTIKEIMEVA A TETOIA TTOU XO-
paocoouy (T1.X. Jaxaipia, ogouyydpia).
H ouokeun d1aBéTel avTioAioBnTIKA
TAQOTIKG TTOdapdkia. ETreidr Ta £mi-
TAQ gival eTTEVOESUPEVA PE MIa HEYAAN
TTOIKINIO BEPVIKIWV Kal TIAQOTIKWV KAl
utroaANovTal o€ eTTe€epyaaia pe dia-
QOPETIKA pEoa PPoVTIdAG, dEV PTTOPET
va aTTOKAEIOTEN TEAEIWG, OTI KATTOIO ATTO
QAUTA T UAIKG TTEPIEXOUV GUOTATIKA, TO
oTToia uTTOPOUV va TTPOGRAAACUV Kal
Va POUCKWOOUV Ta TTAACTIKG TTOdapd-
Kia. ToTroBeTAOTE EVOEXOUEVWG HIa
avTioAloOnTikA Bdon kK&Tw atrd TN oU-
OKEUN.

Mnv aokeite peydAn triean A/kal peyao
POPTIO OTN GUOKEUNA Kal oTn uyapid.
To péyioTo poptio avépxetal og 20 kg.
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4. 2uvoAo mapadoong

R\ P QK QI I G

Kou{lvounxavr, KUpia cuokeun 24
TpooTacia ToIAicyaTog 29
MTTOA avadeuong 27
avadeuTtripag ¢uung 3
xtutrnTripi 1
avadeuTtrpag 2
doxeio avapeigng 15 pe:
- Kataki 12
- ToyoUxa 13
- Meloupa 10
e€dptnua Food Processor 16 pe:
- Katraki 6
E¢aptnua wbnong 4
E¢dptnua ouvdeong 14
Aiokog TpIyiparog 9
Aiokog Tepaxiopou 7
- Aiokog KoTG 8
TTANPEIG 00nyieg xpAong (oTo d1adikTuo)
ouvTopeg 00nyieg (ouvodelouv Tn Gu-
OKeun)

5. Amoouokesuagia kai
rorro@érnon

YMNMOAEI=ZH: katd TIg TTpWwTEG XPATEIG,
AOyw B€puavang Tou PoTép, YTTopPEi va on-
MioupynBouv eAa@pég 0opES. AUTO gival
akivouvo. PpovTigeTe yia ETTAPK AgPIOUO.

1. AgaipéoTte 6Aa Ta UNIKG CuoKeEUaTiag.

2. EAéy&re av urdpyouv 6Aa Ta e€apThya-
Ta Kal gival dBIKTa.

3. KaBapioTe Tn ouoKeun PRIV A1Té TNV
mwpwrtn xpnon! (BAétre “Kabapioudg
Kal ouVTHPNON TNG OUOKEUNG”
aehida 85)

4. Eikéva C: TUAigTE TO KAAWDIO NAEKTPI-
KNG ouvdeong 23 TTou TTEPICOEUEI OTN
diaragn mepiEAIENG kaAwdiou 30 oTnv
KATW TTAEUPA TNG KUPIOG GUCKEUNG 24.

5. TomroBetroTe TNV KUPIA GUCKEUN 24 o€
emTiTTedn, oTeyvr| kal adiaBpoxn em@pa-
VEIQ, £TO1 WOTE VA NV UTTOPET va TTECEI
] va YAIOTPACEI N CUOKEUN.

MPOZOXH:

®© Yypo trou EexelhiCel péel ot Baon. MNa
TOV AOYO QUTO TOTTOBETACTE TN CUCKEUNR
emavw o€ pia adiafpoxn paon.

YNOAEI=H: katd tnv avadsuaon yeydAwyv
TTOOOTATWY CUUNG, EVOEXETAI VA PETAKIVEI-
Tal Aiyo n CUOKeuUn.




6. Emokomnon Asitoupyiwv

E¢dprnua

gpyaoiag TayoTnTa AsgiToupyia Ymodeigeig
Méy. rooéTnTa {UUNG pe
AvadeuTtripag Cu- 4 - Zipwpa oung Hayida: 1642 g
ung 3 (17.X. QOuN Pe payia) Méy. Sidpkela AsiToupyi-
ag: 10 AetrTa
- Avddeuon ehagpidag CU- , . .
. , Méy. TrooéTtnTa JU 1
N (.. 0y yAukv, | T0 gn souns
Avadeutripag 2 5-6 S0un kpémac) Mév. didpkela Asitoupyi-
- Xt0tnua BouTupou pe ac: %0 AETITG
Zaxapn s
- ZovTyi Méy. TrooéTnTa COVTIYI:
- Aompddi 500 ml
i - Mayiovéca Méy. TrooéTnTa AOTTPA-
Xrutmrrp! 1 7 - Xtutnua BoutUpou Siwv: Tep. 12 Tepdyia
Méy. didpkela AsiToupyi-
ag: 10 Aetrtd
Méy. rooétnTa: 1000 ml
Méy. roodéTnTa TAyou:
100 g
Méy. Sidpkela AsiToupyi-
ag: 3 AetrTd
. . |AKaTAGAANAN yia 1diaitepa
. , - Avapeign kai TEPayIoPog Co X
Aoxeio avapel- 7/M LOAGKGOV A UYPGY UAL OKANPA TpOQIUa OTTWG

¢ng 15

KWV

TT.X. KOTEWUYHEVA TPOYI-
Ma, KOKaAQ, Jooxokdpudo,
dNUNTPIAKA 1 KOKKOUG Ka-
@¢. Ettiong dev evdeikvuTal
yla Tov Tepayiond Kpéarog,
KPEUHUBIWY, Enpwv Kap-
TTWV, apuyddAwv kai Botd-
VWV.

73



ESdpTtnua

gpyaoiog TaxotnTa Agitoupyia Ymodeigeig
Tpiyiyo 1.x. OKANpa TU-
i i 1G4 (T7.X. TTappeddva),
Aiokog TpIyipa- (‘J)upé(g Ti((]T(f(ngu fava)
1069 AkatdAAnAog yia Tupid
o€ PETEG A paAakd Tupid
AITTARG OYWewg: XovTpog/
)\£1er0§ ) Méy. didpkeia AsiToupyi-
Tpiyiyo 1.X. MAAWYV, Ka- ag: 5 AeTrTd
POTWYV, KOAOKUBIWY, TU-
PIV O€ PETEC (TT.X. O1 AeTrideg, o1 oTToieg TTPO-
. ykoUvTa) KEITal VO XPNOIUOoTIoIN-
Aiokog Tepaxi- Ma paAakd UAIkG xpnol- |BoUv, TTpéTer va eival
opou 7 HOTIOIOTE TN XOVTpH  |OTPOHHEVES TIPOG TA ETTA-
TAEUp& vw.
3-4 -
AKOTAMNAOG via OKAN- | i Saviki eTregepyaoia
PG UNKG STIWG TX. | 11pogBEaTe T UNIKG 0T -
oKkANpa TupId, ENPOUS |y qvA Trou Aermoupyei.
KopTTOUg £ . \ )
P : p PYOOTEITE pE EAAPPIA,
fm)\r,]g OWewg: xovTpog/ opoIdopP®N TTiECN, VI VA
emgg . ., |MNV UTTEPQOPTIOETE TN OU-
Kot @eTwv TT.X. ayyou- .
. . OKEUN.
pia, uAAa, Bpaouéveg
AioKog KoTific 8 TIATATEG APOU KPUW-

oouv
AkatdAANAOG yia OKAN-
P& UAIKG OTTWG TT.X.
OKANpa TUpId, Enpoug
KapTToug




7. Baoikog xeipiouog

7.1 Oéoceigc Tou Bpayiova un-

Xxaviouou usradoong

YMOAEI=H: TpooéxeTe KATG TN PETAKIVN-
on Tou Bpaxiova pnxaviopou petddo-

ong 21, woTe va pnv BPIioKeTal TO XEPI TAG
avaueaa oTov Bpaxiova unxaviopou YETA-
doong kal 0To TTEPIBANUA.

H koulivopnxavr €xel 3 unXaviopoug JETa-

éoong yia TIg S14@OopEeG AeIToupyieg:
TNV uTTod0XN YIa Ta e§apTAuaTa avd-
deuong 22

- TOV pnxaviouo peradoong 32 yia 1o do-
X€io avapeigng 15 kaTw atréd 10 KAAUU-
pa 31

- TOV UNXaVIOPO peTadoong 19 yia 1o
e€dptnua Food Processor 16 kdtw
atod 10 KAAUPua 26.

Edv mratioete 10 TTANKTPO aTTacPAAI-

ong 17, PTropeite va HETOKIVIOETE TOV Bpa-

xiova pnxaviopou petddoong 21 o€

3 5IG(p0p€TIK£§ Béosig:

H opiddvTia B€on xpnoiuelel aTn XprRon
TwV eEapTNUdaTWY avadeuong (avadeu-
TAPag CUuNG 3, avadeuTripag 2, XTuTTn-
TApP! 1) KaIl yia TN Xpron Tou
eCaptipaTog Food Processor 16.

- Ta va TomoBeTrioeTe TNV TTPOCTAGIA TTI-
TOINiopaTog 29 Kai Ta £EapTAPATA ava-
deuang, aveBaaTe Tov Bpaxiova
pnxaviopou petddoong 21 o€ pia Ke-
KAIpévn B€on.

- Ta va xpnoiyotroioete 1o doxeio avd-
peigng 15, kateBdaoTe TeEAEIWG KATW TOV
Bpaxiova pnxaviopou petadoons 21 o€
Mia KGBeTn B€an.

7.2

H ouokeun d100€Tel TTEPIOCOTEPEG AEITOUP-
Yieg ao@aAciag, TTou TTEPIypAPovVTal GTN
OUVEXEID.

Asgiroupyisc aopaAsiag

AgiToupyia puévo og mepinTwon ow-
oTNS ouvapuoAdynong

H ouokeun Aeitoupyei pévo, otav ite ival

ToTro0eTNUEVO TO KAAUPUa 31 €ite gival ow-
aTd ToTroBeTnuéva To doxeio avapeigng 15

Kal TO KaTTaK 12.

As&iroupyia pévo ue oword romobe-
Tnuévo Bpayxiova unxaviouou UeTa-
doong

H ouokeun Aeimoupyei pévo, oétav o Bpayio-
vag pnxaviopou petddoong 21 sival acgpa-
NopéVOg CWOoTA GTNV OPIZOVTIA 1) 0TV
KABeTN B€on kai £xel eEEABEI TEAEIWG TO
TTANKTPO atrac®aiiong 17.

lpooracia urrepOépuavang

H ouokeun d1aBéTel TTpooTagia uTTEPOEp-

pavong. Eav oT1o potép augnBei uttepBoAi-

K& n Bepuokpacia, N CUCKEUR

QATTEVEPYOTTOIEITAI AUTOUATA:

1. ATTEVEPYOTTOINOTE TN CUOKEUN.

2. AmoouvoéaTe To @I Tpopodoaiag 23.

3. AQNAOTE TN OUOKEUN VO KPUWOEI OE
Bepuokpacia dwuariou.
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‘OT1av KPUWOEI ETTAPKWG N CUCKEUN, UTTOPEI
va 1eBei Eava o€ Aeitoupyia.

7.3 Tpogpodooia psuparog

TTPWTA VA KPUWOEl Eava o€ Bepuokpa-
oia dwpariou.
YMNOAEI=ZH: katd Tnv avddsuon peyaAwv
TTOOOTATWY CUUNG, EVOEXETAI VA PETAKIVEI-
Tal Aiyo n cUOKeun.

A KINAYNOZ nAektpomAngiag!

®© ZuvdéaTe TO QIG TPOYodoaiag 23 pévo
oe TTpida TTou €€l eyKaTaoTabei cwaTd,
gival eUKoAa TTpooBdoiun kai n Tédon
TNG AVTIOTOIXEI TRV TAON TNG TTIVOKi-
da¢ TUTTOU. H TTpila TTPETTEI VO CUVEYi-
Ce1 va gival e0KOAQ TTPOCRATIUN KOl
META TN oUvVOEDN.

YNOAEI=H: katd TIG TTpWTES XPNOEIG,

Aoyw B€puavong Tou YoTép, PTTOPED va on-

pioupynBouv eAa@pég oapéS. AuTo gival

akivouvo. PpovTileTe yIa ETTAPKA AgPITUO.

1. ZUVapHOAOYNOTE TN CUCKEUN yia TNV
€mOUNNTH AcIToupyia.

2. EAéyEre 61 0 puBuIoTAG TOXUTNTAG 20
gival o1o 0 (eKTOG AeIToupyiag).

3. Eiodyete 10 @I TpOQOd0Ciag 23 o€ pia
KaTtdAANAn TTpida. H Tpida Trpétel va
ouveyiCel va gival avd TTaoca oTIyuA
TIPOCRACIYN KAl JETA T OUVOEDT).
AkoUyeTal £€va NXNTIKO CAMA Kal avda-
Bouv yia Aiyo or evoeigeig oTnv 066-
vn 18.

4. AmoouvdEoTe To @IG TpoPodoaiag 23,
TTPIV TOV KOBaPIoPS TNG CUCKEUAG.

7.4 Evepyomoinon/amevep-
yomoinon CuoKEUNS Kai
EmMiAoyn Taxurnrag

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

®© O avodeuTnpag EMITPETTETAI VA AEITOUP-
yei ouvexopeva 10 TTOAU 10 AeTTTd, TO
Hi&ep 1o TTOAU 3 AeTTTG Kai To Food
Processor 10 TTOAU 5 AeTTTd. TN OUVE-
XEIO TTPETTEI VO OQPOETE T OUOKEUR
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1. EvepyoTtoIfoTe TN OUOKEUNR, TTEPIOTPE-
QovTag de€I6OTPOPA TOV PUBUIOTH Ta-
xutnTag 20.

2. ApxioTe pe KATTWGS XauNAGTEPN TOXUTN-
Ta KAl augAoTe aTadlakd Tnv TaxuTnTa
péXp! TNV €MOUUNTA (BAETTE “ETNIOKS-
Non Asimoupyiwv” ogAida 73).

3. MeiwoTe TNV TaxUTNTA OTO ETTITTESO
1 - 2, 6tav katd tn Aeiroupyia TPooBé-
TETE UNIKG péoa arrd 1o dvolypa TTAn-
pwaong 28 ) T0 GTOUIO CUPTTARPW-
ong 11.

4. O©¢faTte Tov puBbUIOTH TaXUTNTAG 20
oTo 0, yia va oTTEVEPYOTTOINTETE TN GU-
OKEUn.

YMOAEI=H: n 1daviki TaxutnTta e¢aptdTal
€KTOG aTTO TO EEAPTNUO EPYATiag Kal atrd TN
ouoTaon Twv TTPog avapeign uAikwv. Oco
M0 uypo €ival To peiyua, T6o0 TTI0 YpAyopa
MTTOPEITE VO avapIyVUETE.

7.5

e ZUYKPATAOTE TOV PpUBUICTH TayUTN-
Tag 20 otn Béon M, yia va BéoeTe TNV
TayxUTNTa yia Aiyo 010 UPnAGTEPO ETTI-
medo (7).

* AopnaTe eAelBepo TOV puBUIOTH TOXUTN-
Tag 20, yia va OTOUOTACETE TN OU-
OKEuUn.

MaAuikn Asiroupyia



8. 06ovn

>1nv 086vn 35 eppavicovral ol TINEG Yia TOV
XPOVodIOKOTITN 1) Th {uyapid.
Ag€1a ditrha oTnV TIPA, N yovada PETpnong
Oceixvel TNV TpEXOUCQ AgIToupyia:

- gn ml:n Quyopid gival evepyn.

- mM:S : 0 XPOVOJIOKOTITNG €ival Evep-

Y6g.

ATT6 KATW UTTAPYXOUV KOUUTTIG/TTANKTPA:

- =&+ 33 yia Tov XpovodIaKATITN

- BITARE 34 yia T {uyapid

*  MeTd TN 0UVOEDN TOU QI TPOYPODOTIag
TTATOTE GUVTOPA OTTOIOBNTTOTE TTAR-
KTpo 33/34, yia va EVEPYOTTOINOETE TN
Cuyapid.

» Ortav gvepyoTToIEiTE TNV KOUJIVOUNXAVA
Je Tov puBpIoTr TayxuTnTog 20, evepyo-
TTOIEITOI QUTOUATA O XPOVODIAKOTITNG.

» Ta va petaBeite ammd Tov XPOVOdIaKO-
TN 07N Cuyapid, KPATHOTE TTATNHEVO
10 TTAAKTPO R/TARE 34, uéxpi va
AKOUOTEl TO OEUTEPO NXNTIKO O Ua.

* Ta va petaBeite amd 1n uyopid oTovV
XPOVOBIOKOTITN, KPATHOTE TIATNUEVO
KATTOI0 aTTd Ta TIARKTPA —o0t 33, pé-
XP! VO aKOUaTEl TO BEUTEPO NXNTIKG ONR-
pa.

H 066vn 18 ofrvel yetd ammd 15 AeTrtd xw-
pig AeiToupyia.

9. Xpovodiakomrng

MPOEIAONOIHZH yia uAikég npiég!

© O avadeuTnpag ETITPETTETAI VA AEITOUP-
yei ouvexoueva 1o TTOAU 10 AeTTTd, TO
Mi&ep To TTOAU 3 AeTTTG Kail To Food
Processor 10 TTOAU 5 AeTTTd. TN ouVé-
XEIO TTPETTEI VA AQHOETE TN CUOKEUR
TTPWTA Va Kpuwaoel Eava o€ Bepuokpa-
gia dwuartiou.

O T10TTOBETNUEVOG XPOVODBIAKOTITNG aPXilEl
auTOpOTA, OTAV EVEPYOTTOIEITAI N KOU{IVO-
gnxavn Pe Tov puBpioTh Tayxutntag 20.

O xpo6vog au&averal otnv 086vn 35. Metd

amd 15 Aemrtd oTapardel autépata n diadi-

Kagia epyaaiag. AkouyeTal éva nxnTikOG oni-

pa.

« Ed&v diakoyete Tn diadikacia epyaaciag,

BétovTtag Tov pubuioTr TaxuTnTag 20

o710 0, oTapatdel 0 XpovodIaKOTITNG.

Me Tnv €K véou ekkivnan, ouveyilel va

A€ITOUpyEi 0 XPOVOBIaKATITNG.

* [athoTe TaUTOXpPOVA T BUO TTANKTPO
—o+ 33, yia va BéoeTe TOV Xpovodia-
KOTTTN 010 PNndév (00:00).

*  A@oU oTouaTHOEI QUTOPOTA N CUCKEUN),
0¢oTe Tov pubuIoTr TaxUuTnTag 20
ato 0.

lMpopubuion xpovodiakomrn

Mrtropeite evaANOKTIKA va pubpuiceTe évav

XPOVO, UETG TOV OTToi0 BEAETE Va OTANATH-

O€l N OUOKEUN.

- MTopeite va puBuiceTe Tov xpovodia-
KOTITN TIPIV TNV EKKIVNON ThG OUOKEUNRG
f otroTedNTTOTE, GO0 AEITOUPYEI N CU-
OKEuUn.

- H puBuion mpayuartoTrolgital o€ Bripa-
10 TwV 30 BEUTEPOAETTTWV.

- Mropeite va puBuioeTe 1O TTOAU 15 Ae-
Td.

1. Tia va evepyoTTOINTETE TOV XPOVODIOKO-
TITN, KPATAGTE TTATNPEVO KATTOIO aTTo
Ta TTARKTPA (— o+, 33, YEXPI VO OKOU-
oTtei 10 deUTEPO NXNTIKG OApa. Aegid
oTnv 06évn 35 avaypd@etal m:s.
2. PuBpioTe pe Ta TAAKTpa =+ 33 Tov
€mMBOuUPNTO XpPOvo.
- Mg kdBe TTadTnua Tou TTANKTPOU aAAG-
Ce1 0 xpovog katd 30 deuTePOAETITA
(00:30).
- KpatAioTe matnuévo 1o TTARKTPO, yia
va aAAGdel TTIo YPryopa 0 XPOVoG.
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H évdeign xpovou avaBooPrivel kata Tn
pUBuIon. O pubuiouévog XpOvog arro-
OnKevEeTAI AQUTOPATA.

3. EkkIvAOTE TN CUCKEUNA HE TOV pUBUIOTH
TaxuTtnTag 20. [iveral avrioTpopn pé-
TPNON ToU Xpovou.

4. Eadv diakoyeTte T dladikaaia epyaaiag,
BétovTag Tov puBuioTr TaxuTnToG 20
oTo 0, oTapatdel 0 XpovodIakdTITNG.
Me Tnv ek véou ekkivnon, ouveyicel va
AerToupyei 0 XpovodIiakdTTNG.

5. Orav Aj&el 0 xpdvog, akouyeTal Eva
NXNTIKO GAMA KAl N OUOKEUH OTAUOTAE
auToéuaTa. @€oTe Tov pubUIoTA TaXUTN-
Tag 20 oTo 0.

10. Zuyapia

H evowpatwpévn Cuyapid koudivag Cuyicel
o€ BrApaTta atd 1 ypapudpio péExp! kai 5 kg
(5000 g) B o€ BAupaTa atrd 1 ml éwg Kai

5 Aitpa (56000 mi).

H Cuyapid eivai €To1un yia xprion, 6tav n
KoudIvounxavn gival cuvoedepEvn, aAAd OxI
EVEPYOTTOINUEVN.

H Cuyapid Cuyidel T6GO UAIKG OTO UTTOA ava-
deuong 27 600 Kal oTo OOXEI0 avAapEl-

gng 15.

YMNOAEI=EIZ:

« Tia 1n BEATIOTN aKkpiBeia yETpNOoNg TTPo-
OEXETE KATA TO CUYIOUA TWV UNIKWV
WOTE N KOUIVOUNXAVA VO OTEKETAI
€AeUOePN Kal va PNV gival eKTeBeIPEVN
g€ QoprTia ) va akouuTTael katou. Mepi-
MEVETE EVOEXOMEVWIG MEXP! VA UNV OA-
AG&Cel TTAEoV n EvOeign.

» Edv utrepBeite To péyioto Bapog Twv
5 kg (5 Aitpa), eygaviceral otnv 006-
vn 35 - - - - KAl aKoUYETal £€va NXNTIKO
onAua.

EukoAo {uyioua

1. H ouokeun gival ouvdedepévn, OPWG
Oev €xel EKKIVNOEi.

2. KpatAoTe TTatnuévo 10 TTARKTPO
BI/TARE 34, yia va eVEPYOTIOINOETE TN
Cuyapid. Metd atrd Aiyo eugavicetal -
&6 atnv 066vn 35 g i ml.

3. Edv BéAete va alGeTe Tn povada pé-
TPNONG METAU g Kal ml, KPOTAGTE TIOTN-
pévo To TIAKTpO R/TARE 34, uéxpl va
aAAGEEl n évoeiln.

4. Tpiv QuyioeTe Ta UNIKG, TTpETTEl N £vOEIgn
va givai oto 0 g/ 0 ml. MatAaTE evOEXOUE-
vwg auvtopa 1o TTAfKTpo B/TARE 34,
yla va pundevioeTe TNV €vOEIEn.

5. Pigre TW)pa Ta UAIKG GTO PTTOA avAdEU-
ong 27 1} oTo doxeio avaueigng 15. Ep-
@avicetal 10 Bapog. MNepipéveTe
eVOEXOMEVWG AiyO, JEXPI va PNV OAAG-
Cel TTAEOV ) €vOEIEn.

6. H Agitoupyia Cuyapidg TepuaTifeTal au-
TOMOTA, OTAV EKKIVEITAI N OUOKEUN.

Aiadoyiko {uyioua us Tn Asitoupyia

améfapou

Me Tn Aeitoupyia atréBapou PTTopEiTe va

Bétete TNV €vdeign Tng Cuyapiagoe 0 g/

0 ml. Auté givai xprioigo yia va {uyiceTe oi-

adoxIKa TTeEPICTOTEPA UAIKA.

1. Agou £xeTe Cuyioel éva UNIKO, TTaTHOTE
ouvTopa 10 TTARKTPO R/TARE 34. Ep-
@avicetai n évdeitn 0 g 0 ml.

2. Twpa ptropeite va TTPOCOECETE TO £TTO-
Hevo UAIKO Kal va JuyioeTe.

3. Tia dAAa UAIKé pTTopEiTe va eTTavaldpe-
TE QUTA Ta Bruara.



Tomro@érnon mpooragiag

11. Xpnon s§aprnuarwv

ava6£uang miToiIAiouarog
Avolyua Bpayiova pnxaviouou MPOZOXH:
ueradoong ® Mn XPNOIYOTIOIEITE TO PTTOA AVAdEU-

1.

MartoTe 1o TTANKTPO atraceaiiong 17
Kal aveBAoTe Tov Bpayiova pnxaviguou
peTadoong 21 atnv kekAiyévn Béan, é-
Xp! va ao@aAioel kal va eEEABEI Eava To
TTANKTPO ATTacPAAIONG.

TomoBérnon pmmoA avdadsuong

2.

TotroBeTr|OTE TO PUTTOA avadeuong 27
€701 0TNV KUPIO OUOKEUN 24, WOTE TO
onuéd MAX vai ival Tiow, EAa@PWG
METATOTTIOPEVO TTPOG Ta BEEIA.

- O1 mpogfox€g OTNV KATW AKPN TTPé-
TTEl Va TaIPIAJOUV OTIG E00XEG OTNV
KUpIO OUOKEUT).

- H mpoeoxn kKaTw atod TNV apIoTePnH
AaBn gival oTpappévn TTPog 10 oUU-
BoAo avoixToU AoukéTou .

ong 27 ToTé XWwpig TTpoaTaacia TITaIAI-
opaTog 29. AlaQopeTIKG evOEXETAI VA
ekTIvaXOei €§w UAIKO avapeigng.

. TomoBetAoTE TNV TTPOCTACIA TNITOIAI-

oparog 29 a1d KaTw oTov Bpayiova
pnxaviopou petadoong 21. To cuupo-
Ao avoixToUu AOUKETOU fi OTRV TTPOCTA-
oia mToINioyaTog Kal n Koukida (@)
oTov Bpayiova pnxaviopou petddoong
CUMTTITITOUV.

. MéoTe TNV TTpOCTACia TITCIAICHATOG

KOVTPQ GTOV Bpayiova unxaviopou pe-
TAd0ONG KAl TTEPIOTPEWTE TOV TTPOG TO
oUpBoAO KAeIoTOU AoukéTou .

MepioTpéyTe 10 puTTOA avéadeuong 27

Aiyo apioTepOOTPO®A, PHEXPI VO EQApP-

MOLeEl KOAd.

- H mpoefoxn k&Tw atd Tnv apioTepn
AaBn gival TOTE OTPAPPEVN TTPOG TO
oUpPBoAO KAeIoTOU AoukéTou f.

TomroBérnon s§apriuarog
avddsuong
6. EmA£ETE TO KATAAANAO €EGPTNUO aVA-

deuong:

- AvadeutApag ¢uung 3: yia Bapiég Cu-
MEG, TT.X. CUUN WYwuIoU

- AvadeuTtnpag 2: yia PETPIEG EwG eAa-
@PIEG CUUEG, TT.X. CUMN YIa KEIK 1)
C0uN yia TNyaviTeG.

- XtumnTApe! 1: yia XTUTTNPG oavTiyi,
HOPEYKOG KTA.

MNa mepIoadTEPEG TTANPOPOPIEG: BAETTE

«Emokotnon Asitoupyiwv» otn

oehida 73.
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7.

TomroBetr|oTE TO £€dpTNHA AVADEU-

ong 1/2/3 amé kaTw oTnv utrodoxn 22,
£T01 WOTE va EQapUOLel KaAd. MNa va
TaIPIAel TO EEAYWVO, TTPETTEI EVOEXOUE-
VWG VO TTEPICTPEWETE Aiyo TO EGPTNUA
avadeuong.

ﬂAnpwan UAIKwv

Mrtropeite va pixveTe UANIK&G GTO UTTOA
avadeuong 27, 600 gival avoiyXTog o
Bpayiovag pnxaviopou petadoong 21.
Kartd tnv avadeuaon, PTropeite va TTpo-
00£TETE UNIKG JECW TOU AVOIYUATOG
TAPWONG 28 oTnVv TTPOCTACIA TTITOIAI-
oparog 29:

- Meaworte Tnv TaxUuTnTa 010 1 - 2.

- Pigte 10 UAIKA.

XaunAwua Bpayiova unxaviouou
peradoong

8.

MathoTe 1o TTARKTPO amracaAiong 17
Kal METOKIVAOTE TOV Bpaxiova pnxavi-
opou petddoong 21 atnv opidovTia Bé-
on. To TTAAKTpO arracedahiong 17
eCEpxeTal Lava.

Aiadikaoia epyaociag

1.

2.

3.

>uvlEaTE TO QI TpoPodoaiag 23 o€ pia
TTpica.

EmAéETE pe Tov puBuioTr TaxuTnTOg 20
10 €mMOBUPNTS emiTTedo TAXUTNTAG.
Otav o KUkAog Asitoupyiag oAokAnpw-
O¢i, B¢aTe TOv puBpIOTH TaUTNTAG 20
aTo 0 kal BYAATE TO QIG TPOPODBOUi-

ag 23 amd Tnv Tpida.

80 GR

AmroouvapuoAdynon cuokeung

1.

MatroTte To TTANKTPO atmmacealiong 17
Kal aveBdaoTe Tov Bpaxiova pnxaviopou
petréddoong 21 oTtnv KekAIPévn Bon, pé-
XP! va ac@aAioel kal va €EEABEI Eavd To
TAAKTPO aTTac@AaAIong.

MartAoTe To TTAAKTPO £€aywyng 25, yia
vVa aQaIpECETE TO EAPTNHA AVADEU-
ong 1/2/3.

MeploTpéWTe TNV TTPOCTACIA TTITCIAI-
oparog 29 €101, woTe To oUPPBoAO avol-
XTOU AOUKETOU @i 0TV TTpoaTaadia
TTOIANIOPATOG Kal N KOukida (@) aTov
Bpaxiova pnxaviopou petadoons 21 va
CUUTTITITOUV, KOI 0QaIpETTE TN TTPOG TA
KATW.

MepioTpéwTe TO pTTOA avéadeuong 27
Aiyo de€16aTpO®a Kal aPaIpETTE TO.
AQaipéaTe TA TPOPIPA TTOU EXETE ETTE-
EepyaoTei.

MartAoTe To TTAKTPO atmracealiong 17
KOl JETOKIVIOTE TOV Bpayiova pynxavi-
opou petadoang 21 atnv opiddvTia B€-
an. To TAAKTpo atracpdiiong 17
eCépxeTal Eavd.

Av yivetal, kaBapioTe apéowg 6Aa Ta
€€OPTAUATA TTOU XPNOIUOTIOINCATE.



12. Xpnon Food Processor

lpocsroiuacia Tpo@iwyv

1. KoyrTe 1a TpO@INa TOOO UIKPA, £TOI
woTe va Xwpdve eUKOAQ 0TO OTOUIO €I-
oaywyng 5. Ta yakpodoTeva TPOPIUA
(6TTwg, T1.X. KAPOTA, ayyoUpid, KOAOKU-
0dKIa) UTTOPEITE Va Ta £TTEEEPYAOTEITE
oAOkANnpa. ToroBeToUvTal KABETA OTO
OTOMIO el0aywynG. MpéTel va yepileTe
KOAQ TO OTOUIO EI0AYWYNG OTO TTAATOG,
yIQ VA Jn YEPVOUV Ta TPO@IUA.

Tomro6érnon umoA avadsuong

2. TotmroBetroTe TO PTTOA avadeuong 27
€101 0TV KUPIO OUOKEUR 24, WOTE TO
onuéd MAX vai gival Tiow, EAa@PWg

METATOTTIONEVO TTPOG Ta DEEIA.

- O1 Tpoefoxég oTnV KATW AKPN TTPE-
TTEl Vva TAIPIAJOUV OTIG EGOXEG OTNV
KUpIa OUOKEUT).

- H mpoeoxn kaTtw atod Tnv apioTePn
AaBn gival oTpappévn TTPog 10 OUU-
BoAo avoixToU AoukéTou .

3. lMepioTpéwTe TO PTTOA avadeuong 27
ANiyo apioTepdaTpo®a, HEXPI VO EQap-
HOCEl KaAG.

- H mpoefoxn KaTw a1rd TNV apIoTePA
Aapn eival TéTE OTpAPpEVN TTPOG TO
oUpBoAo KAEIoTOU AoukéTou f.

XaunAwua Bpayiova unxaviouou

ueradoong

4. TartfoTe 1o TTAAKTPO atracedaiiong 17
Kal JETOKIVAOTE TOV Bpaxiova pnxavi-
opou petddoong 21 atnv opiddvTia Bé-

on. To TAAKTpO atrac@diiong 17
eCépyeTal Eava.

2uvapuoAoynon Food Processor

YNOAEI=H: d¢ev emitpétmeTal va gival To-
TTOBETNUEVO KATTOIO EEAPTNHA AVADEU-
ong 1/2/3.

5. AgaipéaTe TO kGAUppa 26.

6. TomoBetoTe 1O €€GpTNUA Food
Processor 16 £101 TTGvw GTOV pnYavi-
OO peTddoong 19, waoTe 10 Avolyua
eEaywyng va gival GTPAPPEVO EAAPPUIG
Tpog Ta deId. MepioTpéwTe TO £EAPTN-
Ma Food Processor de€160Tpo®a, HEXP!
VA EQAPPOTEl KOAG.

1

7. TomoBetAaTe TO €GPTNUQ OUVDEONG 14
ME TN HoKpUTEPN METAAAIKR TTAEUPG
TTPOG Ta KATW, £TOI WOTE TO £EAYWVO va
TaIPIAEl OTOV UNXOVIOUO PeTddo-
ong 19.
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EmAéETE TOV KOTAAANAO BioKO:

- Aiokog Tepayiopou 7,

- Aiokog KotTAG 8 1

- Aiokog TpiyiyaTog 9

O diokog TEPAXIOHOU 7 Kail 0 Oi0KOG KO-

TG 8 yTropei va xpnoiyotroinBei atmod

TIG 800 TTAEUPEG: N pia TTAEUPA gival Xo-

vTPr, N GAAN TTAEUpd AETTTH.

TotmoBeTr|OTE TOV ETTIAEYPEVO BiOKO TPI-

WiyoTog, TEPayIoHoU i KoTiG 7/8/9

€101 TTAvWw OTO £EGPTNUA aUVdEONG 14,

WOTE 01 AETTIOEG, UE TIG OTTOIEG BEAETE

vVa EPYAOTEITE, va gival ETTAVW.

- O1 U0 TTAAOTIKEG TTPOECOXEG OTO
€CapTnua oUvOEaNG TTPETTEN VA TTPOE-
Zéxouv eTAvVW PEoa aTTd TIG OXETIKEG
TPUTTEG TOU BiOKOU.

uuuuuu

oS

10.

1.

TotroBeTrOTE TO KATIAKI 6 £TO1 TTAVW
oTo e€dptnua Food Processor 16,
WOTE To oUBOAO avoixTod AoukéTou B
Va gival OTPAPPEVO OTO KATTAKI OTAV
Koukida (@) oTto e€dptnua Food
Processor.

MeploTpéwTe TO KATTAKI BEEIGOTPOPA,
MEXPI Va epapuooel KOAG. To aUuBoAo
KAg1o0TOU AoukéTou A givan oTpapuévo
TNV Koukida (@).

Aladikaoia epyaociag

1. ZuvdéoTe 10 QIG TpoPodoaiag 23 o€ yia
Tpica.

2. EmA€&ETe pe Tov pubpioTA TaxuTnTag 20
TO €MOUPNTO €TTiITTESO TAXUTNTAG
(3-4).

3. Pigte avd pepideg Ta TpoeTOINACUEVA
UAIKG OTO OTOMIO €1I00YWYNG 5 Kal TTié-
OTE TA PE TO €€APTNHA WONONG 4 JE
eAa@pPIA, OPOIOUOPYPN TTIEGN TTPOG TA
KATW.

- Ta pakpdoTeva UAIKG, OTTwG KapoTa,
KOAOKUBOAKIa, ayyoUupia yia OaAdTaq,
MTTOPEITE VO TA TTIECETE TIPOG TA KATW
Kal Xwpig e€dptnua wlnong, epdéoov
TIPOECEXOUV OTTO TO OTOUIO E1I0AYW-
yng S.

4. Otav o0 KUKAOG Aeimoupyiag oAokANpw-
B¢i, B¢oTe Tov puBpIOTH TaxUTNTaG 20
oTo 0 ka1 BYGATE TO QIG TPOPODdOTi-
ag 23 atd tnv Tpida.

AmoouvapuoAdynon CUOKEUNg

1. MepioTpéwTe 0AOKANPO TO €EAPTNUT
Food Processor 16 Aiyo apiotepdoTpo-
@a Kol aQaIpETTE TO.

2. TMepioTpéyTe 10 KATTAKI 6 APICTEPOS-
oTPOYa, HEXPI TO GUNPBOAO avoixTou
NOUKETOU i OTO KOTTAKI Va €ival OTpa-
Mévo oTnv Koukida (@) oTo e€dpTnua
Food Processor 16, ka1 agaip€aTe TO.

3. MéorTe 10 e€dpTnua cuvdeong 14 oTo
KEVTPO KAl AVOONKWOTE TO UE TOV OIOKO
TPIYiYaTOG, TEPayIoPoU A KOTTAG 7/8/9
atré 10 €§dpTnua Food Processor 16.

4. A@aip€éoTe TTPOOEKTIKA TOV OiOKO TPIYi-
patog, Tepaxiopou ) KoTTAg 7/8/9 atrd
TO €€GPTNUO GUVOEDNG 14.

5. MepioTpéwTe TO PUTTOA avadeuong 27
Aiyo 6e€160TpOPa Kal aPaIpéTTE TO.

6. AQaIpEOTE TA TPOQPIUA TTOU EXETE ETTE-
EepyaoTei yia Tapddelyua Ye pia omd-
ToUAa UUNG 1T TO PTTOA
avadeuong 27 kal aTro Ta ETTIPEPOUG
pépn Tou Food Processor.

7. Av yivetal, kaBapioTe auéowg OAa Ta
€EAPTANOTO TTOU XPNOILOTTIOINCATE.

8. TomobeTtRoTe Eavd 1o KGAuppa 26.



13. Xpnon doxeiou
avaueigng

KINAYNOZX TpaupaTiopyou amo
kotrR!
®© AdBeTe uTTOWN 0OG OTI O1 AETTIOEG TOU
doxeiou avaueigng 15 ival TTOAU aixun-
pég:

- MoTé unv aKOUUTTATE TIG AETTIOEG E
YUMVA XEPIQ yIa TNV aTToQUYR TTAN-
YWV atré KOTTA.

- MpoaoégTe katd 1o ddelagpa Tou do-
xeiou avapeiEng 15 waoTe va unv ay-
yieTe TIg AeTTidEG.

MPOEIAONOIHZH yia uAikég {nuigg!
®© Mn xpnoigoTroigite To doxeio avaueIEng

YIQ TOV TEJAXIOHO 1IDIAITEPA OKANPWY

TPOPIPHWY OTTWG TT.X. YIA KATEYUYHEVA

TPOPIPA, KOKAAA, HOOXOKAPUDO, dNuN-

TPIOKG A KOKKOUG KAPE.

Merakivnon Bpayiova unxavicuou

HETAd00NS OTNV KABg Béon

1. TMatoTte 10 TANKTPO atracediiong 17
Kal KaTeRAaTe Tov Bpayiova unxavi-
opou petddoong 21 TeAgiwg TTpog TA
KATW, MEXP! VO ao@aAioel Kal va eEEADEI
&avd 1o TTANKTPO atTacPaAiong.

2. AgaipéoTe 10 KGAuppa 31.

TomroBérnan doxeiou avdauei§ng

3. TomoBetroTe 10 doxeio avapeigng 15

£T01 OTOV PINXaVIOPO peTadoong 32,

WOTE TO XEINOG adEIGTUATOG Kal TO ON-

MAdI he TNV KouKida (@) va gival oTpap-

péva oTnv KaTw dkpn 0T0 oUUPBOAO

avolXToU AOUKETOU i OTN GUCKEUN.

- Edv dev Taipiddel, epioTpéWTe TO dO-
xeio avaueigng 15 ehagpid Tépa-ow-

4. MepioTpéyTe 1O doyeio avapeiEng 15
aApIOTEPOOTPOQPA, PEXPI VO EPAPUOTEI
KaAd. To xeihog adeIdopaTog Kal 1o on-
MAdI pe TNV Koukida (@) eival Twpa
OTPAppEVa TTPOG TO GUUBOAO KAEIOTOU
AoukéTou B.

I'lAnpwon UAIKWV
Pixvete TTavTa TpWwTa Ta UYPA KAl YETA
MOvo Ta oTeped UAIKG oTo doxeio ava-
peigng 15.

o TepayiCete TTPONYOUPEVWG OE PIKPA
KOUMATIO Ta OTEPEQ UAIKG, YIO va PNV
KOAAJOOUV TO KOPMATIO GTa paxaipia.

TomoOérnon kamakiou

YNOAEI=EIZ:

* H diadikacia avaueigng apxicel yia Ad-
youg ao@aAeiag pévo étav To KaTTd-

K1 12 gival owoTd TOTTOBETNUEVO.

« Ta va kAgivel Aiyo 110 eUkoAa 1O KaTTd-
Kl 12, pigTe HEPIKEG OTAYOVEG PAYEIPIKO
AGdI o€ éva TTavi kal TpiYTE pe autd TRV
TOIgoUXa 13.
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5.

TotmoBetrioTe TO KATTAKI 12 UTTS PIKPN
ywvia oTo doxeio avapeigng 15.

6.

MepioTpéwTe TO KATTAKI 12 de€160TPOPA
MEXPI VO TEPUATIOEL.

Tommo6@érnon puedoupag
Me 1n pedoupa 10 pTTOPEITE VO PETPHOETE

HIKPEG TTOOOTNTEG UAIKWV. Avatroda Taipid-

(el akpIBWG aTo OTOMIO GUUTTARPpwWONG 11.

7.

TomroBetrioTe TN pedoUpa 10 €101, WOTE
TO HIKPA TTAOOTIKA auTdKia va Taipid-
{ouv OTIG E00XEG OTO OTOMIO GUUTTAR-
pwaong.

MepioTpéwTe TN pedotpa 10 degi6OTPO-
@A PEXPI VO TEPUATIOEL.

Aiadikacia spyaoiag

1.

2.

3.

2uvdEoTe TO PIG TPOoPOdOaiag 23 O¢€ pIa

mpida.

EmAEETE pe Tov puBuIoTA TaXUTNTAG 20

1O £MOUPNTO eTTiITTESO TAXUTNTAG.

Kard tnv avapeign ptropeite va mpo-

00£T€TE UNIKG QTTO TO OTOMIO CUUTTAR-

pwong 11 oT1o Katrdki 12:

- Meiware TV TaxutnTa oTo 1 - 2.

- MNepioTpéyTte TN pedoupa 10 apioTe-
POCTPOPA KAl AQAIPETTE TN).

84 GR

4.

- Pigte 10 UNIKA.

- TomroBetoTE {Ova TN pedoupa 10
€101, WOTE TA MIKPG TTAACTIKA QUTAKIO
va TaIpIAdouV OTIG E00XEG OTO OTOMIO
oupTTAfpwaong 11.

- NepioTpéyTe TN pefoupa 10 OeCI6-
aTPOPA, UEXP! VO EQAPUOCEI KAAd.
Otav o KUkAog AsiToupyiag oAokAnpw-

B¢i, BéaTe Tov puBpIOTH TaxUTNTaG 20

aTo 0 kail BydATe TO @IG TpoPodoaiag

atroé Tnv Tpida 23.

AmoouvapuoAdynon CUOKEUNgS

1.

2.

3.

MepioTpéwTe TN peloupa 10 apioTepd-
OTPOPA KAl APaIPETTE TN).
MeploTpéyTe TO KATTAKI 12 APIOTEPO-
OTPOPA KAl APAIPETTE TO.
MepioTpéywTe 1O doxeio avaueigng 15
BeLIOOTPOPA KOl OPAIPETTE TO.

. AQaipéaTe TTPOCEKTIKA (YIQ TTAPABEIY-

Mo PE pia oTTdTouAa Cuung) Ta eTegep-
yoouéva UAIKG aTTd To doxeio
avapeigng 15.

Av yiveTal, kaBapioTe auéowg OAa Ta
€CAPTANATA TTOU XPNOIYOTTOINCATE.
TotmoBetroTE TO KAAUMUQ 31 £T01, WOTE
T0 BEAOG OTO KGAUPMA va gival OTpay-
pévo aTo BEAOG OTN GUOKEUN (P‘).
MéoTe 1O KAAUPPA duVaATA TTPOG TA KA-
TW.

YNOAEI=H: €dv 1o kdAupua 31 dev epap-
MOCel KaAd, dev pTTOopoUV va XPNOIYOTIOoIN-
Bouv Ta e€apTripata avadeuong kai To Food
Processor. [Npokeital yia yia Asiroupyia
aopAaAElng.




14. KaBapiouog kai

ouvripnon mg
OUOKEUNS

A KINAYNOZ nAektpomrAngiag!

© Tlpiv o116 KGOE KABAPIOPS ATTOCUVOE-
oTe TO QIG TpoPodoaoiag 23 ard Tnv
pida.

® T[oté pn BubiceTe TNV KUPIO CUCKEUH 24

o€ vepO.
é KINAYNOZX TpaupaTiopyou amo
KotrR!

®© AdBete utTOWN, OTI 01 AeTTidEG TOU BO-
xeiou avdpeitng 15 kai Twv diokwv TpI-
yiparog, Tegaxioyou r) Kot 7/8/9
gival TToAU aixpnpég. MoTé unv akou-
MTTATE TIG AETTIOEG e YUPVA XEPIQ YIa
TNV ATTOQUYN TTANYWV aTTd KOTTH.

®© Ortav T1ig TTAEVETE OTO XEPI XPNOIUOTIOI-
€iTe KABapPO vePO, £TOI WOTE VO UTTOPEI-
Te va BAETTETE KOAA TO €€QPTAMATO
€PYACiag, IO va unv TPOUPATIOTEITE
atré TIG TTOAU KOPTEPEG AETTIOEG.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuiég!

® Mnv XpNOIYOTIOIEITE OE KaWia TTEPITITW-
on péoa kabapiopoU TTou Xapadouv N
eival kauoTikd. ‘ETol Ba ytropouoe va
utrooTei {nuid N CUOKEUN.

YMNOAEI=EIz:

*  JUYKEKPIPEVA TPOPIPA 1 KAPUKEUUATA
(TT.X. KGPU, KAPOTA) EVOEXETAI VO OANOI-
(WOOUV TO XPWHO TwV TTAACTIKWV £E0p-
TNUATWY (T1.X. TO doxeio avaueigng 15,
TN pedoupa 10, To KATTaki 6 r) TNV TTPo-
otaoia mTolAioyatog 29). Aev TTPOKEI-
Tal yIad OQAAPA CUOKEUNG Kal Bev gival
emBAaBEg yia TNV uyeia.

e Ad&Bete UTTOWN OTI YETA TO OTEYVWHA
€VOEXETAI VA UTTAPXOUV QKON OTOYO-
VEG vepoU oTa eCapTrpaTa. AQroTe va
OTEYVWOOUV EVTEAWG OAa Ta €§OPTHO-
Ta gTOV aépal.

14.1 Ka@apioudg¢ kupiag ou-

OKeUnNg

1. KoBapioTe TNV KUpIa cuokeun 24 pe
Bpeyuévo travi. MTropeite etmiong va
XPNOIYOTIOINCETE Aiyo OTTOPPUTTAVTIKO
TIATWV.

2. ZkouTrioTe pe éva KaBapod TTavi YE Ka-
Bapod vepd.

3. XpnoiyotroinaTe TNV KUPIA GU-
okeun 24 {avd povo, otav €xel OTEYVW-
o€l TEAEiwG.

14.2 Kal@apioudg aro mAuvri-
pIO TIATWV

Ta akéAouBa pépn gival katdAAnAa yia TTAU-
on o€ TTAUVTAPIO TIATWV:

- MrmoA avadeuong 27

- TMpogoTacia mralAiouatog 29

- Xtumnmipr 1

- Avadeutipag 2

- Avadeutipag uung 3

- Aoxeio avapeigng 15
- Karrdki 12

- Toiyouxa 13

- Melolpa 10

- E&aptnua Food Processor 16
- Katrdki 6

- E&aptnua wbnong 4

- E&aptnua ouvdeong 14

- Aiokog Tepayxiopou 7

- Aiokog KoTTiG 8

- Aiokog Tpiyipatog 9

Ze Kopia TepiTTTwon OV EMTPETTETAI TO
TTAUGIUO TwV aKOAOUBWY PEPWV OTO TTAU-
VTAPIO TIGTWV:

- Kopia ouokeun) 24

- KdAuppa 26

- KdAuppua 31
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14.3 Kab@apioudc séaprnua-

TWV

. A@aipéaTe Ta TTOAAG UTTOAEIpATa TPO-

Qigwv.

MAUveTe To doxeio avaueigng 15 4 1o
UTTOA avadeuong 27 pe (eoTo vepd Kal
XUoTe TO vePO.

MNa kaBapiouod, apaipéoTe TNV TOIPOU-
xa 13 amrd 10 KaTak 12.

KaBapioTe 6Aa Ta e€aptApaTa pe 10
XEpI O€ évav vepoxuTn Pe vepod TTAUONG.
Mrtropeite va kaBapileTe oTO TTAUVTHPIO
MATWYV Ta EEOPTAUATA TTOU €ival KATAA-
AnAa yia TTAUVTHPIO TTIATWV.

Kartd Tov KaBapiouo e 1o XEPI, TIAEVETE
OAa Ta e€apTrpaTa e kKaBapod vepod.
AQroTe va OTEYVWOOUV TeEAEIwG OAa Ta
e€apTAMATA, TTPIV TA ETTAVACUVAPHOAO-
YNOoETE, amobnKeUOETE 1) T XPNOIHO-
TTOINOETE €K VEOU.

14.4 Kabapiouog doxsiou

avausiing

KaBapileTe To doyeio avapeigng 15 katd 1o
OuvaTOV aPECWG PETA TN XProN.

1.

lepioTe TOo Goyeio avapeigng 15 péxpl
TTEPITTIOU OTN péon PE CeoTO VEPO TTOU
TTEPIEXEI ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWV KOl TO-
ToBeTOTE TO TTAVW TNV KUPIA OU-
OoKeun 24.

TotmoBeTr|OTE TO KATTAKI 12 KOl TN ME-
Coupa 10.

O¢teTe TOV pUBPIOTA TaXUTNTOG 20 TTOA-
NG popég yia Aiyo oTto M.
ATTopakpUveTE TO doxeio avaueigng 15
atrd TNV KUPIa CUOKEUN 24.

XuoTe 10 vePO TTAUONG.

=emAUveTe 1O doxeio avapeitng 15
KATW o116 KaBapd vepod.

AopnaTe 10 doyeio avaueigng 15 va oTe-
YVWOEI TEAEIWG, TTPIV TO XPNGIPOTIOIN-
oeTe Eava.
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14.5 ®uAaén

Mpiv aTToBNKEUCETE TN CUCKEUN, APR-
OTE VA OTEYVWOOUV KAAA OAa Ta PEPN
™MG.

PUNAOTETE TN CUOKEUR TTPOCTATEUE-
vn atrd Tn oKOVN Kal Toug pUTTOUG Kal
Mokpid atrd Taidid.

Eikéva A: ptropeite va TUAIEETE TO Ka-
Awdl0 nAekTPIKAG oUvdeang 23 oTn d1a-
Tagn mepiEAIENG kaAwdiou 30 oTnv
KATW TTAEUPA TNG KUPIOG CUCKEUNG 24.



15. 2uvrayég

2TIG ouVTay£G XPNOIYOTToIoUVTal Ol aKOAOU-
Beg ouvTopoypaPicG:

K.y. = KouTaAhi& yAukou

K.O. = KouTaAid couTrag

15.1 [lpdoivo Smoothie

YAIKaG yia 2 uepideg

Yz unAo

Yo WPIMO axAadI

Yz ayyoupl

Yo AgpoVI (Xupog kai Aiyo Euopa Ae-
Hoviou)

1 TTOPTOKAAI (XUUOG)

30g TPUPEPS OTTAVAKI

1 MIKPO KOUUATI TTITTEPOPIa
(rep. 2 g)

lMapaokeun

1. TIAOvTE, OKOUTTIOTE KAl KOWYTE O KOUUG-
Tia TO uAAO, TO axAddI Kal To ayyoupl.
[AOVTE KOl KOYTE TO TPUPEPS OTTAVAKI.
WidokowTe TNV TITTEPOPILQ.

4. Pi¢te 6Aa Ta UAIKG oTOo doxeio avapel-
gng 15.

5. ApyxioTe pe 10 emiTredo 2 - 3, PETA ETTI-
AEETE TTOAAEG opég M. ZT0 TéENOG augr)-
oTE TNV TaXUTNTA, MEXPI VA ETTITEUXOEI N
€mOuUNNTH cuoTaon.

6. AtoAauoTe 1O @péoko!

w N

15.2 Kpéua Maokaprmrove

YAika

2 auyda

2k.0. Caxapn

1k.0. YAUK6 kpagai (11.. Madeira)
250 g HaoKapTTOVE

Vs TTOPTOKAAI (XUNOG Kal Aiyo

guopa TropTokaAiol)

lMapaokeun

1. XwpioTe Toug KpOKOUG aTrd Ta AoTTPd-
ola.

2. Pitte Ta aoTrpadia o€ £va UTToA ava-
OEUONG XWPIG NITTOG KAl XTUTTFOTE TA JE
TO XTUTTNTAPI O€ papéyka. AuERoTe Tau-
TOXPOVa OTAdIOKA TNV TaXUTATA PEXPI
TO ETTITTIEDO 7.

3. PiEte TN papéyka o€ éva AAAO PTTOA Kal
BaATe TN oTO WuYyEio.

4. XTUTTOTE TWPA OTO PTTOA avadeuong
TOUG KPOKOUG HE TN {axapn Kai To yAu-
KO KPAai e TO XTUTTNTAPI OTO ETTITTEDO
6 péxpl va yivel éva a@pdro piyya.

5. MeiwoTe TNV TaxuTnTa oTO £TTiITTEdO 3
Kl TTPOOBETETE EVAAAAE KOUTAAIA PE
KOUTOAIG HAOKAPTTOVE KAl XUUO TTOpTO-
KGAI.

6. lMpoabéaTe e T0 XépI TO EUOPA TTOPTO-
KQAIOU Kl TN HApEYKaA.

7. Ta dlakéouNnon, PIETE HEPIKEG AETITEG
Awpideg pAoUdag TTopToKaAAIOU TTAVW
oTnV £T01MN KPEUA.

8. BdaATe TNV Kpépa OTO Wuyeio péxpl va
TNV KaTavaAwoeTte. KaravaAwoTe TN
EVTOG 24 WpWV.

ZupBouAn: BAATE TNV KPEUD HAOKAPTTOVE
O€ OTPWOEIG OE TTOTNPAKIA ETTIOOPTTIOU JE
PPECKA PpoUTa i} KOUTTOOTA.

15.3 Zoun miroag

YAikda

2509 OITGAEUPO

Y4 K.Y. QAdTI

Y2 KUBOG VWTTH hayid
120 ml XNIapo vepod

2 K.Y. KaoTavr {axapn

Aiyo aAeUpl yia To (Upwpa Kal To avolyua
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Mapaokeun

1.

AvokaTéwTe TO aAeUpl Kal TO AGTI OTO
UTTOA avadeuonG Kal KAVTE JIa PIKPH
AakkoUBa oTn péon.

MéoTe pe Eva TPOUVI TN Yayld Kal Tn
{axapn oTo vEPO KOl QVOKATEWTE, JEXPI
va S1aAuBoUv 0Aa Ta UAIKA. Pigte autd
TO Miypa oTn AakkouBa.

AvakatéyTe pe Tov avadeuTtripa Cuung
o710 €TTTEdO 3, HEXPI VO OXNUATIOTEN
Mo peyAAn ptraAa Cupng.

ZuvexioTe va TTAGOETE TN CUUN PE TO
XEP!I MEXPI VO HAAAKWOEL.

MA&oTe pia prrdAa CUPNG Kal aproTe Tn
va QOUCKWOEl o€ éva Ce0TO oneio, pé-
XP! va dITTAaCIaoTEl O€ OYKO.

210 TEAOG TTAGOTE AAAN pia popd Tn CU-
Mn, avoigTe TN KaI TTPOCBECTE TA UAIKG
TTOU €TMOUYEITE.

15.4 Zuun yia kéik Baoikn ou-

vrayn
YAikd yia 1 eopua wwuiou
(rep. 30 cm)
300 g MaAako BouTupo
300 g daxapn
5 auyd, péyebog L
300g aAeUpi (TUTTOG 405)
1K.y. MTTEIKIV TTAOUVTEP
EkT66 autou, paAaké BolTtupo yia Th ¢op-
pa
Mapaokeun

1.

2.

MpoBepudvere Tov poupvo oToug 175 °C
(e@vw /k&TW avTigTaon).

BoutupwoTe pia @oéppa wwuiou A Ka-
AOWTE TN PE avTIKOAANTIKG XapTi Wnoi-
paTog.

Ma mn ¢Opn, KOWTE TO BOUTUPO CE PIKPA
KOpMATIO KOl PiETE TO PE TN {Axapn OTO
MTTOA avadeuong.

TotmoBeTr|OTE TOV AVAdEUTAPA KaI TNV
TTpoCTaCia TITOIAIOCUOTOG KAl OVOKA-
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10.

1.

12

13.

TEWPTE TA UNIKA TTEP. 30 SeUTEPOAETTTA
oTo eTriTredo 4.

2Tn ouvéxela avadelaoTe TO Piypa oTo
ETTITTEDO 6 TTEP. 5 AeTITA PEXPI VA YiVEl
agparo.

Mpoaobéate diadoxikd Ta auyd oTo
emimedo 3 avakatevovTag tep. 30 deu-
TEPOAETTTO.

2Tn OUVEXEIQ oUVEXIOTE TNV avadeuon
oTo emiTTedo 6 TTeP. 40 deuTEPOAETTTA.
AvakaTéyTe TO AAeUPI PE TO PTTEIKIV TTG-
OUVTEP KAl KOOKIVIOTE Ta TTAVW aT110 TN
pada.

AvakaTtéyTe OAa Ta UAIKG OTO ETTiTTE-
00 3 1rep. 40 deuTEPOAETTTA PEXPI VA
TTPOKUWEI Jia Agia COun.

Pigte Tn {Uun oTn épUa KAl ICILCTE TN
ME pia oTTaTouAa UPNG.

WAoTe 10 YAUKO TTEP. 65 AETTTA.

.Mep. 10 Aetr1d TTPIV TO TEAOG TOU XPO-

VOU YNOoiyaTog SOKIUAOTE av £XEl Y-
O¢i. MNa autév Tov OKOTTd TPUTTAOTE HE
€va EUAIVO KOAQUGKI TO KEVTPO TOU YAU-
KoU. Edv &gv kOAAGel TTAov CUun oTO
KoAapdki, To YAUKO eivai éToipo.

Mpiv EepopudpeTe TOo YAUKO, Ba TTPETTEI
va Kpuwaoel TTpwTa TeP. 10 AeTTTa péoa
oTn eOpua.

15.5 Zoun pe payia Baoikn

ouvrayn
YAika
500 g oIT@Aeupo TuTToU 550
1 kUBog VWTTA payid
60 g BouTtupo
1 mpéda aAdTI
1Ky. Gaxapn
200-250 ml  xAiopo yaAa
2 auya



lMapaokeun

1.

AvokaTéwTe TO aAeUpl Kal TO GAGTI OTO
UTTOA avadeuong Kal KAVTE JIa PIKPH
AakkoUBa oTn péon.

MéoTe pe Eva MPOUVI TN YayId Kal Tn
Caxapn o€ xAlapd yaAa Kal avaKkaTéWTe,
MéXpP! va S1aAuBolv 6Aa Ta UAIKA. PigTe
auTé TO Piypa aTn AakkoUBa.

Pi¢te Ta utréAoitTa UAIK& oTO PTTOA avd-
deuong.

ZupwoTe TN CUPN Pe Tov avadeuThpa
CUuNG 1 AeTTT6 OTO £TTITIEDO 2 KAl OTN
guvéxela 5 Aetrtd oTo etriredo 3.
MA&oTe Tn CUPN o€ pIo UTTAAG KAl a@r-
OTE TN VA QOUCKWOEI JECQ OTO JTTOA
avadeuong 40 AetrTd.

MpoBeppdvere Tov Poupvo aToug 200 °C
(em@vw/kdTw avtioTaon).

AvoifTe TN CUUN o€ PIa Aapapiva Kai
TTPOCOEDTE TO UAIKA TTOU ETTIBUMEITE.
WAote TN CUPN OTOV TTPOBEPUACHEVO
@ouUpvo otoug 200 °C yia 25 - 30 Ae-
Ta.

15.6 BdgAeg Baoiki ouvTtayi

YAIkd yia 4 uspideg

125¢g BouTtupo o€ Bepuokpacia
dwpariou

759 daxapn

1 TToKeTAKI  Bavihia

2 auyd péyebog L
250 ¢ OITAAEUPO

Y2 K.Y. MTTEIKIV TTAOUVTEP
180 ml BouTupdyara

2 K.O. AeTTTOPPEUCTO PEAI
lMapaokesun

1.

2.

Pigte To BouTupo pe TN Caxapn Kai Tn
Bavihia oTo pTTOA avAdeuong.
TotmoBeTr|OTE TOV AVAdEUTAPA KAl TV
TTPOCTACIA TITOIAICUOTOG KAl OVOKa-
TEWYTE T UAIKA TTEP. 30 OeUTEPOAETTTA
07O €TTTEDO 4 PEXPI VA TTPOKUYEI £vag
Agiog XUNOG.

3. lMpocBéaTe Ta auyd, To aAeupl Kal TO
MTTEIKIV TTAOUVTEP KAl OVAKATEWTE TO
Miypa 1Tep. 30 SeuTEPOAETTTA OTO ETTITTE-
o0 3.

4. Z1n ouvéxela avadeuaTe 2 AETITA OTO
emiedo 6.

5. TMpooBéaTe aTadiakd 1o BouTupdyaia
oTo etrimedo 3 otn UuN.

6. lpocBéoTe TO PEAI KOl OUVEXIOTE TO
AVOKATEPA OTO ETTITTEDO 6 YIa TTEP.

1 AeTTd.

7. Pigte TN CUPN KATA PEPIDEG OE PIO KO-
T BouTupwpévn BagAiEpa Kal aTTAW-
aTe .

8. WAoTe 1Ig BApAeg pEXPI va TTApouvV
XPUOAQi-KaQE XpWwHa.

15.7 Zoun rdprag Baoikn ou-

vrayn
YAika
250g aAelpI
125¢g KpUo BouTupo
1 mpéla OAdTI
1 auyo
150 g daxapn
lMapaokeun

1. Pigte 6Aa Ta UAIKG OTO PTTOA Avadeuong
Kal QUMWOTE Ta JE TOV avadeuTr)pa 01O
eTTiTedo 3 mep. 3 - 4 AeTTTA PEXPI VA Yi-
VEI JIa €UBPUTTTN CUUN.

2. BdAte Tn 30 AeTTTd OTO WuUyEio va Kpu-
Woel.

3. lpoBepudvete Tov poupvo atoug 200 °C
(emavw/kdTw avriotaon).

4. BoutupwoaoTe TN Auduevn @oOpua Kal Tra-
OTTOANIOTE TN EAAPPA UE AAEUI.

5. Avoite TN {Uun av@ueca o€ dUO PEY-
Bpaveg (o€ didueTpo TTEP. 30 cmM) Kai
TOTTOBETACTE TN OTN AUGKEVN QOPUA.

6. WAoTe Tn CUPN oTov TTPoBEPUACEVO
@oupvo oToug 200 °C yia 15 AetrTa.
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15.8 Zoun ummoKoOTOU UE Ka-
kdo Baoikn ouvrayn

YAika

4 auyd péyebog L

1 péda aAdm

150 g Gaxapn axvn

25¢g KOKAO O€ OKOVN
509 aAelpl

759 AuUAO KOAQUTTOKIOU
1K.Y. MTTEIKIV TTAOUVTEP

EkT6G auTtou, avTIKoAANTIKO XapTi yia Tn Aa-
Mapiva

lMapaokeun

1. TpoBepudvete Tov oUpvo aToug 225 °C
(em@vw /kGTw avTioTaaon).

2. XwpioTe TOUG KPOKOUG aTTO Ta ACTTPA-
ola.

3. Pitre Ta aompdadia o€ £va PTTOA ava-
dEUONG XWPIG NITTOG KAl XTUTTHOTE TO JE
TO XTUTTNTAPI O€ papéyka. AuEAoTE TaU-
TOXPOVa OTAdIOKA TNV TaXUTNTA PEXPI
TO ETTITTEDO 7.

4. Pigte Tn papéyka o€ Eva AANO PTTOA Kal
BaATe Tn oTO WuYyEIO.

5. Pigre Toug KpOKoUG e TN faxapn axvn
OTO UTTOA avAadeuOoNG KAl XTUTIHOTE TA
ME TO XTUTTNTAPI OTO £TTITTESO 6 LWOTE VA
yivel pia kpépa.

6. AvakaTéyTe TN oKOVN KAKAO, TO aAEUpI,
TO GPUAO KOAQUTTOKIOU KAl TO UTTEIKIV
TTAOUVTEP KAl KOOKIVIOTE TO diyda TTévw
atd TNV KPEUA.

7. MpocBéaTe 10 1/3 TNG POPEYKAG KAl
QAVOKOATEWTE PE TOV AVOBEUTAPA PEXPI
va yivel pia Agia ¢uun.

8. TlpocBiaTe TNV UTTOAOITIN HOPEYKA HE
Hia KouTaAa atmaAd ot {Upn, PEXP! va
avaKaTeEUTOUV OAa Ta UAIKG.

9. KaAUuywrte pia Aapapiva pe avTikOMNTIKO
XapTi Ynoipartog kai pi¢Te emavw TN C0-
Hn.

10. WnroTe Tn CUPN oToV TTPOBEPUATEVO
@ouUpvo 12 Aetrtd aToug 225 °C.
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11. AdeidoTe T CUUn PTTIOKOTOU TTAVW O€
€va Travi yia Ta mdra.

12. MepdoTe TO AVTIKOAANTIKG XapTi Ye Aiyo
vEPO ME TTIVEAO KOl AQAIPECTE TO WE
TTPOCOoX).

15.9 AyyoupoocaAdra

YAika

1 ayyoupl

150 g PUOIKO yI000pPTI

3 k.0. €001 o116 AEUKO Kpaai
3 K.0. nAIEAaIO

1-2 K.y. poucoTapda

1 mpéda QAdTI

1 mpéda caxopn
lMapaokeun

1. TpooBéaTe TO YUOIKS yIaOUPTI, TO EUDI
atré Aeuko Kpaaoi, To nAiEAalo, Tn You-
otdpda, To aAdTI Kal Tn fayxapn oTo do-
xeio avapeigng 15.

2. ToTToBETACTE TO KATTAKI KOl OVOKATEW-
TE OTO €TTiTTEdO 2 - 3.

3. Edv xpeidleral ytropeite va mmpooBéoe-
TE OTO VTPECIVYK yiooupTioU Kal dvnBo
1 GAAG HUPWOIKA.

4. TINOvTE TO ayyoupl, KOWTE TIG AKPEG Kal
KOWTE TO O€ AETTTEG PETEG AVAAOYQ PE
TNV TTPOTINNCN CaG.

5. Kéwrte 10 ayyoupl pe Tn AeTrTr TAeupd
TOU OiOKOU KOTTNG 8 0g AETTTEG PETEG.
MeiwoTe TNV TaXUTNTA OTO ETTITTESO
3-4.

6. AvokaTéWTe TIG PETEG ayyouploU Kal TO
VTPECIVYK YIQOUPTIOU Kal aprOTE TN OO-
Aata va Tpapniger rep. 10 AeTrtd okeTTO-
opévn.



15.10 Tnyavireg mardrag

YAika
1kg TTaTaTeG
1 peydAo auyd
1-2 k.0. aAelpl
Y2 K.Y. aAdTI

Mayeipiké Aitrog
lMapaockeun

1.
2.

=e@AoudioTe Kal TTAUVTE TIG TTATATEG.
TpiwTe TIG TTATATEG PE TOV BiOKO TPIWI-
patog 9. EmAEETE TNV TaxUTNTO OTO
emimedo 3 - 4.

Ad€IdoTE TO PEiyPa TNG TTATATAG O€ éva
TTavi Kal MEoTE €wg 6Tou OoTpayyiouv
Ta uypd.

. AvaKaTEWTE TIG TPIMPEVEG TTATATEG PE TO

auyo, To aAeUpl Kal TO aAdTI.
ZeoTaveTe Aiyo payeipikd AiTTog o€ éva
Nyavi.

MpocBéaTe pe pia pikpr) KOUTaAa Aiyo
atré 10 Peiypa TTATATag O0TO KAUTO Ai-
TTOG KAl TTECTE TO PEIYUA OPOIOHOPPQA
ME Pia oTTadTOUAQ.

WAoTE TIG TNyaVIiTEG TTATATAG ATTO TIG
OU0 TTAEUPEG, PEXPI VO POdiTouV.
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16. EmiAuon mpoBAnuarwv

Edv n ouokeur) oag dev Acitoupyei 6TTwG TTPETTEL, EAEYETE TTPWTA AUTH TN AioTa eAEyxwv. Ev-
OéxETAI VO TTPOKEITAI VIO KATTOIO HIKPO TTPORANUA, TO OTTOIO UTTOPEITE VO AVTIMETWITICETE UO-
VoI 00G.

A KINAYNOZ nAektpomrAngiag!

® Mnv TTpooTTaBroETe G€ Kapia TTEPITITWAON VA ETTIOKEUATETE POVOI OOG T GUOKEUN).

ZPAaApa

MOavég aiTieg / HETPA AVTIMETWITIONG

Aev Aertoupyei

Eival e€aopaAiouévn n Tpogodoaia peluaTog;
EAéyEre TN olvdeon.

H kouivounxavr) evepyoTrolgital yovo, étav ou-
YKEKPIPEVA e€apTApaTa gival ToTToBeTNUéva Ow-
oTd (BAETTe “Acitoupyieg acpaleiag” agAida 75).
Eival o puBpioThg Tayxutntag 20 aTo 0;

Edv 6x1, 8é0Te Tov 01O O, TTPIV PpUBUICETE TNV
€MOuuNTA TOXUTNTA.

H TTpooTacia utrepBEpuavang arrevepyoTToinoe
TN ouokeun (BAétre “MpooTacia uttepBEpUav-
ong” oehida 75);

H ouokeun doveital éviova Kal Ki-
VEiTal KaTa Tn SIGPKEIQ TNG AEITOUpP-
yiag.

NGBeTe UTTOWN OAG TIG PEYIOTEG TTOGOTNTEG KAl
TN GUVICTWHEVN TTPOETOINOTIA TWV TPOPIUWV.
Ta TTodapdkia pe BEvTOUleg TTPETTEN VA gival Ka-
Bapd kal oTeyVA KAl N CUOKEUR TTPETTEN Va Bpi-
OKETAI TTAVW O€ JIa oTABEPN, ETTITTEDN
EMQAVEIQ.

‘Eva e€dptnua avadeuong 1/2/3 i
£€vag BioKOG TPIYIKATOG, TEPAXI-
OoMoU A KoTTAG 7/8/9 Bpiokel oTo &0-
X€io epyaoiag.

ATTeEVEPYOTTOINOTE AUECWG TN CUCKEUN, ATTO-
OUVOEOTE TO QIG TPOPODOCTiag 23 Kal EAEYETE,
€dv eival owoTd ouvappoAloynuéva OAa Ta age-
oouap.

E¢aptAipata avadeuong 1/2/3 ) do-
x€io avapueigng 15: 1o e€dptnua ep-
yagoiag dev ePIOTPEPETAI KOBOAOU
1] HOVO pe BUOKOAIQ.

ATTEVEPYOTTOINOTE AUECWG T CUCKEUT, aQaIpé-

OTE TO QIG TPOYodOoriag 23 Kal eAEYETE:

- MATTWG EeTTEPAOTNKE N PEYIOTN TTOOOTNTA;

- Ta 1po@Iua gival TTOAU okANPA A TTNXTY;

- Ymdpyxel katroio eutrodio aTo doXEio (TT.X. Té-
VOVTEG, XOVOPOI);

- Eival To KOpPATIa TV OUCTATIKWY TTOAU peyd-
Aa;




Z@AApa

MBavég aiTieg / METPO AVTIMETWITIONG

Kartda 1o avéBaoua Tou Bpayiova
MNxaviopou petddoaong 21 1o £€Gp-
TNua avdadeuong 1/2/3 xTutrael oto
MTTOA avadeuong 27.

Mepiuévete PEXPI va oTapaTAoEl To EapTnUa
avadeuong 1/2/3, Tpiv atrac@aAioeTe Tov Bpa-
xiova pnxaviopou petddoong 21. Kard tnv Tmo-
paTaon Asitoupyiag, To e§APTNUA avadeuang
METAKIVEITAI OTN B€0N NPEyiag, yia va unv XTu-
TTael Katd 1o avéBaoua Tou Bpaxiova pnxavi-
OpoU PETAdOONG OTO UTTOA avadeuong 27.

Food Processor: o diokog Tpiyipa-
TOG, TEPAYIOPOU 1 KOTTG 7/8/9 oTa-
MOTAEl VO TTEPIOTPEPETAI.

ATTEVEPYOTTOINOTE AUECWG TH CUCKEUR, OTTO-
ouvdEDTE TO QIS TPOPOdOTiag 23 Kal EAEYETE:
- MATwg aokroate utrepPOAIKN TTiEDN;

- YTapxel EEvo owua OTn CUOKEUN;

Food Processor: uttoAgippata ou-

OTATIKWY TTAPANEVOUV ETTAVW OTOV
dioKo TPIYipaATOG, TEPAXIOHOU I KO-
TNg 7/8/9.

Aev UTTAPXEI CQAAUA, PIKPA UTTOAEIMPOTA [E-
VOUV TTICW YIa TEXVIKOUG Adyoug.

Food Processor: dev yiveTal owaTr)
ETTECEPYATIA TWV UAIKWV.

ATTEVEPYOTTOINOTE, APAIPEDTE TO PIG TPOPODOUTI-

06 23 Kol EAEYETE TTPOOEKTIKA:

- 'Exouv TmaacTei ouaTaTikd aTig AeTTideg; Agal-
péaTe Ta, av XpeIaZeTal.

- Aev €xe1 ToTroBeTNOEI 0 BioKOG TPIWIPATOG 9 pE
TIG AETTIOEG TTPOG Ta ETTAVW; AvatrodoyupioTe
TOV EVOEXOMEVWG.

Evdeign E2 1 E3

ATTEVEPYOTTOINOTE, ATTOCUVOETTE TO PIG TPOPO-
dooiag 23 kal ouvdEaTeE Eavd.




17. Amoppiyn

To Trpoidv auto uTTéKEITal

otnv Eupwrraik Odnyia

2012/19/EE. To oUupoAo ue

10 dlaypapuévo Kado atrop-

PIYMATWY TTAVW O€ TPOXOUG

onuaivel 0TI TO TTPOIOV TTPE-

el va odnynBei o€ EexwpiaTr) cuAoyn
ATTOPPIMMATWY oUPPWVa pe TNV EupwTrai-
KA 'Evwan. To idio 1ox0el yia TO TTPOIoV Kal
OAa Ta e€apTAMATA PE TO OUPBOAO auTd. Ta
€MONUAcUéVa TTPOIGVTA ATTAyOPEUETAI VA
atroppIPOoUV padi ue Ta OIKIOKE ATTOPPIl-
poTa, aAAG TTpéTTel va TTapadoBolv o€ pia
B¢on ouA\oyAG yIa TNV avoKUKAWOT NAe-
KTPIKWV KAl NAEKTPOVIKWY CUCKEUWV.
AuT6 10 CUUBOAO aVOKUKAW-

onG onNUATOBOTEI TT.X. éva QVTI-

KEIMEVO 1 TUAPATA UAIKWV WG

TTOAUTIYG yIa avakTnon. H

avaKUKAwon ocuuBdAAel oTn

peiwon KaravaAwaong TTPWTWY UAWV Kal
TNV TTPOCTACia TOU TTEPIBAAAOVTOG.

2uokeuaoia

‘OT1av BeANoETE Va ATTOPPIYPETE TN CUCKEUD-
oia, Tpétrel va AdBeTe utrdWn 00 TIG AVTI-
oToIxeg TTePIBAAOVTIKEG dIaTAEEIG TNG
XWPOG 0ag.

18. Texvika

XAPAKTNPIOTIKA
MovTéAo: SKMB 1000 A1
Taon dikTuou: 220-240V ~

50 - 60 Hz
Kartnyopia pooTa-
oiag: IO
loxug: 1000 Watt
KatavaAwon 1ox0og
o€ Katdotaon atre- (< 0,5W
vepyoTroinong:
MrtroA avadeuong:
MEY. TTOOOTNTA TTAN-
pwaong (onuad!
MAX): 3,0L
Aoxeio avapueigng:
MEY. TTO0OTNTA TTAN-
pwang (onuad!
max.): 1,0L
MéyioTto @oprTio yia  |ZGun YE payid:
avadeuTipa CUuNg 3: |uéy. 1642 g
MéyioTto @oprTio yia  |ZUun yia KEIK:
avadeuTnipa 2: Méy. 1203 g
KAipaka tng Cuya-
pIdg: €wg péy. 5 kg
Méy. didpkeia ouve- | (dnAwvel, TTOOO ETTI-
XoUg Asitoupyiag TPETTETAI VA AEITOUP-
(KB): YEi Xwpig O1aKOTTA N
OUOKEeUN)
- KouQivopunxavry: |10 Aetrta
- Food Processor: |5 Aemrta
- Migep: 3 Aemrtd




2UuBoAa mou xpnoiuyomroiouvrai

MpooTaTeuTiKA HOvwon

[l

Me tn ofuavon CE n
HOYER Handel GmbH dnAwvel
Tn cuppépYwon| Tng pe Tnv EE.

g

Auté 10 cUpBoAo oag utrevBupi-
(el VO OTTOPPIYETE TN CUOKEUO-
oia pe TPOTTO QIAIKO TTPOG TO
TEPIBGAAOV.

Pt
B

Me 1o oUpBoAo TNG avakUKAw-
ong (3 BéAn) emonuaivovTal Ta
PAP QavakukAwaoipa uAika. To uNiko
MTTOPEI Va eVTOTTIOTEN JECW TOU
apiBuou avakUKAwaong otn péon
(edw: 21) kai/f) piag advTunNong
(edw: PAP).

~ EvaA\acoodpevn tdon

To oUpBoAo auTtd uTTodNAWVEI
TTPOIGVTA TTOU TTAEVOVTOI GTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

Me 1n ofjuavon UKCAn
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPNOPPWON yia To Hvwpévo
BaaiAcio.

To oUpBoAo autd UTTOBNAWVEI
TOV KATAOKEUAOTH TTPOIGVTOG.

Alatnpoupe 10 SIKAIWPA TEXVIKWY aAAAYWV.

19. Eyyunon tn¢ sraipiag
HOYER Handel GmbH

AC16TIN TTEAATIOOQ, AgIOTIME TTEAATN,

ylQ TN CUOKEUN auTh AauBdavete eyyunon

3 eTwv atrd TNV NUEPOPNVIa ayopdg. Ze TTe-
PITITWON EAATTWHOTOG TOU TTPOIOVTOG Q-
TOU £XETE VOUIKA SIKAIWUATA EVAVTI TOU
TTWANTA TOU TTPOIGVTOG. AUTA TA VOUIKAG OI-
Kalwuara dev TepIopifovTal aTTo TNV eyyun-
On TTOU TTAPOUCIACETAI TTOPAKATW.

Opor eyyunong

H mpoBeopia TNG £yyunong gekiva pe Tnv
nuepopnvia ayopdg. MapakaAoupe, QUAGE-
T€ KAAG TNV TTPWTOTUTIN ATTOdEIEN ayopdc.
To éyypago auTo gival aTTapaiTnTo WG ATTO-
OEIKTIKO OTOIXEIO ayopdS.

Av evTOG TPIWV ETWV OTTO TNV NUEPOUNnvia
ayopdg Tou TTPOIOVTOG aUTOU ENPAVIOTE]
ENATTWUA TTOU OPEIAETAl OTO UAIKG 1) ThV K-
TAOKEUR, Ba €TTIOKEUATOUE i} Ba avTiKaTa-
OTAOOUE TO TTPOIdV dwpPedv 1 Ba
EMOTPEWOUNE TNV TINA ayopdg, KATd Thv
Kpion pag. NpoUdtdBeon yia Tnv TTapoxH
€yyunong gival TTwg evrdg TnG TTpoBeopiag
TWV TPIWV ETWV TO EAATTWHATIKS TTPOIOV Ba
TTAPOUCIACTE GUVOBEUOUEVO ATTO TNV ATTO-
deIEn ayopdg, Kai TTwg o TTeAdTNG Ba dwael
oUvTOuN YPOTITA TTEPIYPAPH TOU €I60UG TNG
BAGBNG Kal TNG XPOVIKAG OTIYUNAG TTOU TTa-
POUCIACTNKE.

Av 10 eAATTWUO KAAUTTTETAI ATTO TV £yYUNOH
Hag, TO TIPOIOV Ba GGG ETMOTPOPET ETTIOKEUO-
opévo N Ba avTiKaTaoTaOE .

lMa Tnv EAAGSa 10xUer: H avTikardoTaon Tou
TTpoiévTog ouvettdyetal, cUPPwva pe Tov NO-
MOZ 2251/1994, avavéwarn Tou xpovou gyyu-
nong.

Ma v Kdtrpo 1oxver: H emokeun f n avti-
KOTAOTACN TOU TTPOIOVTOG O€ CUVETTAYETAI
avavéwaorn Tou Xpovou gyyunong.
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Xpovog gyyunong Kai VOUIKES adiw-
o<Ig évavT EAATTWHATOS

O xpodvog eyyunong dev Trapareivetal yEow
TNG €uBUVNG Tou TTWANTH. Ta TTapatédvw
10XU0UV Kal yia Ta TEYAXIQ TTOU QVTIKATO-
oTa6nKav N emokeudoTNKav. TUXOv {nuIEg
Kal EAATTWUOTA TTOU UQICTAVTAl KATA TNV
ayopd TTPETTEl va SNAWVOVTAI APECWGS PETA
TNV agaipeon TG cuokeuaoiag. ETIoKeuEg
TToU ekTEAOUVTAI HETA TN AREN TNG eyyunong
gival TTANpwrEEG.

Eupog eyyunong

H ouokeun auTr] KOTAOKEUAOTNKE CUPQW-
va he auotnpoug Kavoviopuoug TToldTNTag
Kal UTTORBARBNKE 0 OXOAATTIKO EAEYXO TTPIV
TNV TTapadoon.

H eyyunon mrepihapBavel EAATTWPATA TTOU
ogeilovTal TGO 0TO UAIKG, 600 KaI OTNV Ka-
TOOKEUN.

ZTnVv £yyonon dev mepiAapdvovral
AVAAWOCIMA THAMOTA TTOU UTTOKEIVTAI O&
@uoioAoyIKn @Bopd Kal {nUIEG TTOU TTPO-
KAROnkav og e08pauoTa TUAMATA, TT.X.
SIOKOTITEG, QWTIOTIKA péoa i GAAa yud-
Aiva Tepayia.

H eyylnon auTr eKTTiTITEl, OE TTEPITITWON
TTOU TO TTPOIOV UTTEOTN ¢nuId a1rd aTrpoae-
gia, akat@AANAn xprion ) ouvtipnon Pe
TTpwToROoUAia Tou ayopaoTh. MNa va yivetal
OWOTA XPAON TOU TTPOIOVTOG TTPETTEI VA TN-
pouvTal OAEG oI UTTODEIEEIG TTOU avapépo-
VTal OTIG 00NYieG XEIPIOPOU. ATTOQEUYETE
OTTWOBNTTOTE XPNOEIG KAl XEIPIOWOUG, YIa Ta
oT1T0ia 01 0dNYiEg XEIPITPOU TTPOEIBOTTOIOUV
TTWG TTPETTEI VA ATTOPEUYOVTAL.

To 1rpoidV TTpoopieTal HOVO Yia ISIWTIKA Kal
OXI yIa €TTAYYEALOTIKI) XPHoN. Z€ TTEPITITW-
on Kakou Kai akaTtdAAnAou xeipiouou Kai
Xpnong Biag, Kabwg kal oTnVv TTEPITITWON
emMéPPaONG 0T CUCKEUT, n oTToia &€ SN -
XOn a1d 10 dIATTIOTEUPEVO KEVTPO OEPRIG
MOG, N €yyunon eKTTTITEL
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Aiadikaoia og mepimrwon aiwong

gyyonong

MNa va ymropéooupe va emeepyacToUPE TO

aiTnud oag T0 CUVTOUOTEPO BUVATO, TTAPA-

KaAoUpe, aKOAOUBROTE TIG TTOPAKATW UTTO-

oeieig:

+  'Exete mavta diaBéoipa, yia 6TroTE 00g
¢nTnBouv, Tov apiBud TTPOIdVTOg
IAN: 513794_2501 «ai Tnv o1mrédeign
WG ATTOBEIKTIKO OTOIXEIO AyopdS.

*  QOa Bpeite TOV APIBPS TTPOIGVTOG OTNV TTI-
vakida TUTT0U, € KATToIa eyXdpagn, oTo
€EWPUAAO TWV 0dNYIWV XEIPIOUOU (KATW
apIoTePd) ) WG AUTOKOAANTO GTNV TTICW
I K&TW TTAEUPA TNG CUOKEUNG.

* Av gppavioToUlv AeIToupyIkEG BAGBEG A
AAAa eEAQTTWUATA, ETTIKOIVWVAOTE TTPW-
Ta e To akdAouBo kEvTpo oEpPIg
TNAEQWVIKA N pe email.

* XN OUVEéxela, Kal EpOgov To TTPOoidV O¢-
wpnBei eAaTTWPATIKG, YTTOPEITE VA TO
atrooTeiAeTe 0Tn d1EUBUVON TTOU 0AG
060nkKe, eAeUBEPO aTTO TAXUDOPOUIKA TE-
An, ouvodeuduevo atré Tnv atmédeign
ayopdg Kal éva GNUEiWPa OXETIKA e TO
€idog TNG BAGRNG KaI TN XPOVIKA OTIyunA
TTOU EPPAVIOTNKE.



>1ov 1oT6TOTTO WwWw.lidl-service.com ptro-
PEITE VA JETAPOPTWOETE TO TTAPOV N TTEPIO-
o0TEPQ EYXEIPIOIA, BiVTED TTPOIOVTWYV Kal
AoyIopIKA eykaTdoTOONG.

[=] %%, 4: =]
o

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Me autév Tov Kwdiké QR peTafaiveTe atreu-
B¢eiag oTn oeAida Tou oépPig Tng Lidl
(www.lidI-service.com) Kal KATAXWPWVTOG
Tov apIBu6 TTpoidvTog (IAN) 513794_2501
MTTOPEITE Va avoigeTe TIG 0BNYiEg Xprong
TOU TTPOIOVTOG COQG.

L
ﬂ Kévrpo oépfic

@R 5¢pPig ENGEQ
Tel.: 00800 490826606
E-Mail: hoyer@lidl.gr

€D z¢pBig Kompog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 513794_2501

AR i

poun6eurng
MapakaAoupe, AGBeTe UTTOWN 0OG TTWG N
akéAoubn dietBuvaon Sev gival dielBuvon
o€pBig. ETKOIVWVACTE TTPWTA YE TO KE-
VTPO CEPPIG TTOU avaypa@ETAl TTAPATIAVW.

HOYER Handel GmbH
Kuhnehofe 12

22761 Hamburg
FEPMANIA
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1. Ubersicht

1 Schneebesen

2 Rihrbesen

3 Knethaken

4 Stopfer

5 Einfillschacht

6 Deckel (fir den Food Processor Aufsatz)

7 Raspelscheibe (beidseitig nutzbar: fein/grob)

8 Schneidescheibe (beidseitig nutzbar: fein/grob)

9 Reibescheibe

10 Messbecher

11 Nachfilléffnung

12 Deckel (des Mixbehdlters)

13 Dichtung

14 Verbindungsstiick

15 Mixbehdalter

16 Food Processor Aufsatz

17 Entriegelungstaste (fir den Antriebsarm)

18 Touchdisplay fir Waage und Timer

19 Antrieb fiir den Food Processor Aufsatz (unter der Abdeckung)
20 MO0-7 Geschwindigkeitsregler mit Ein-/Aus-Funktion

21 Antriebsarm

22 Aufnahme der Rihrwerkzeuge

23 Anschlussleitung mit Netzstecker

24 Grundgerdat

25 Auswurftaste (fir die Rihrwerkzeuge)

26 Abdeckung (fir den Food Processor Antrieb)

27 Rihrschissel

28 Einfillsffnung

29 Spritzschutz

Bild A

30 Kabelaufwicklung

Bild B

31 Abdeckung (fir den Mixbehélter-Antrieb)

32 Antrieb fir den Mixbehélter (unter der Abdeckung)
Bild €

33 Timer einschalten, Zeit einstellen, Zeit auf O stellen
34 [=/TARE Woaage einschalten, auf O stellen (Tara), Einheit umstellen (g/ml)
35 Display (fir Waage und Timer)
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen
Kichenmaschine.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Produkt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triecbnahme diese Bedienungsan-
leitung griindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

¢ Das Gerat darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

¢ Falls Sie das Gerét einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen Kiichenmaschine!

Symbole am Geriit

zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

QI? Das Symbol gibt an, dass so ausge-

100

2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die Kiichenmaschine dient zum Mixen, Quir-
len, Aufschlagen, Rihren, Kneten, Mischen,
Reiben, Raspeln, Schneiden und Wiegen von
Lebens- und Nahrungsmitteln.

Das Gerét ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerét darf nur in Innenréumen
benutzt werden.

Dieses Gerat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!
© Benutzen Sie die Kichenmaschine ohne
Unterbrechung
mit den Ruhrwerkzeugen nicht langer
als 10 Minuten,
- mit dem Food Processor nicht langer
als 5 Minuten,
- mit dem Mixbehdlter nicht langer als
3 Minuten.
Danach muss das Gerdt ausgeschaltet
bleiben, bis es auf Raumtemperatur ab-
gekihlt ist.
® Benutzen Sie den Mixbehdlter nicht, um
besonders harte Lebensmittel wie z. B.
gefrorene Lebensmittel, Knochen, Mus-
katnisse, Getreide oder Kaffeebohnen
zu zerkleinern.




3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise

Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwendet:
GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fiir Leib und Le-
ben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere

Sachsch&den verursachen.

VORSICHT: geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder

Sachsch&den verursachen.

HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet wer-

den sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb
© Dieses Gerat darf nicht durch Kinder benutzt werden.
® Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
®© Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.
© Dieses Gerat kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezig-
lich des sicheren Gebrauchs des Gerétes unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdétes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden.
® Das Gerat darf nicht in Wasser eingetaucht werden.
® Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeitschalt-
uhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.
© 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 des Mixbehdalters und der Reibe-,
Raspel- und Schneidescheiben sehr scharf sind:
- BerGhren Sie die Klingen nie mit bloBen Handen, um Schnitt-
wunden zu vermeiden.
- Verwenden Sie beim Spilen von Hand so klares Wasser, dass
Sie die Arbeitswerkzeuge gut sehen kénnen, um sich nicht an
den sehr scharfen Klingen zu verletzen.
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- Achten Sie beim Entnehmen und Einsetzen der Arbeitswerk-
zeuge darauf, die Klingen nicht zu berihren.

- Achten Sie bei den Reibe-, Raspel- und Schneidescheiben beim
Entfernen von Verstopfungen und dem Entfernen von unverar-
beiteten Zutaten darauf, die Klingen nicht zu berihren.

- Achten Sie beim Leeren und Reinigen des Mixbehdalters darauf,
die Klingen nicht zu berihren.

©® Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Be-
trieb bewegt werden, muss das Gerét ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.

®© Die Arbeitswerkzeuge (die Rihrwerkzeuge, die Reibe-, Raspel- und

Schneidescheiben, die Klingen des Mixbehalters) drehen nach

dem Ausschalten nach. Warten Sie den Stillstand ab, bevor Sie

den Deckel entriegeln und &ffnen.

© Bei einem Missbrauch des Gerates kann es zu Verletzungen kom-
men.

®© Das Gerdt ist je nach Verwendung fir folgende maximale Betriebs-
zeiten ohne Unterbrechung vorgesehen:

- max. 10 Minuten Rihren/Kneten mit den Rihrwerkzeugen,

- max. 5 Minuten mit den Reibe-, Raspel- und Schneidescheiben,

- max. 3 Minuten Mixen im Mixbehdlter.

Danach muss das Gerat ausgeschaltet bleiben, bis es auf Raumtem-

peratur abgekihlt ist.

® Vorsicht ist geboten, wenn Sie heifle Flissigkeit in den Mixbehal-
ter gieBBen. Sie kdnnte durch plétzliche Dampfbildung wieder
ausgestof3en werden.

© Benutzen Sie das Gerat nur dann, wenn alle Deckel richtig auf-
gesetzt sind und / oder sich die Schutzeinrichtung in der be-
schriebenen Position befindet.

® Verwenden Sie immer ein geeignetes Werkzeug, um die Speise
nach unten zu schieben, z. B. einen Spatel.

® Greifen Sie niemals mit der Hand in den Mixbehdlter, wenn er
eingesetzt ist.
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®© Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-

haltsahnlichen Anwendungen verwendet zu werden,

wie beispielsweise ...

.in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-

werblichen Bereichen;

..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;

.in Fruhs’ruckspensmnen

® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Gerdét reinigen und

warten” auf Seite 118).

A GEFAHR fir Kinder!

® Verpackungsmaterial ist kein Kinder-

spielzeug. Kinder diirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch
Haus- und Nutztiere!

® Von Elektrogeraten kdnnen Gefahren fir

Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren konnen Tiere auch einen
Schaden am Gerdt verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsétzlich von
Elektrogerdten fern.

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!

® Das Gerdt darf niemals in der Nahe ei-

ner Badewanne, einer Dusche, eines
gefillten Waschbeckens o. A. betrieben
werden.

Das Grundgerat, die Anschlussleitung
und der Netzstecker diirfen nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten ge-
taucht werden.

Schitzen Sie das Grundgerdt vor Feuch-

tigkeit, Tropf- und Spritzwasser.

Sollte Flissigkeit in das Grundgerdt ge-
langen, sofort den Netzstecker ziehen.
Vor einer erneuten Inbetriebnahme das
Gerét prifen lassen.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-

ten Handen.

© Sollte das Gerét ins Wasser gefallen

sein, sofort den Netzstecker ziehen. Erst
danach das Gerdt herausnehmen.

GEFAHR durch
Stromschlag!
Stecken Sie den Netzstecker erst dann
in eine Steckdose, wenn das Gerat kom-
plett montiert ist.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaf installierte, leicht
zugéngliche Steckdose an, deren Span-
nung der Angabe auf dem Typenschild
entspricht. Die Steckdose muss auch
nach dem AnschlieBen weiterhin leicht
zuganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heifle Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt.
Das Gerat ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstandig vom Netz getrennt.
Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-
cker.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nie zur Stolperfalle wird oder
sich jemand darin verfangen oder dar-
auftreten kann.
Halten Sie die Anschlussleitung von hei-
Ben Flachen (z. B. Herdplatten) fern.
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® Achten Sie beim Gebrauch des Gerdétes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
® Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.
® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie die Kiichenmaschine nicht
benutzen
- bevor Sie die Kiichenmaschine mon-
tieren oder demontieren
- bevor Sie die Kiichenmaschine reini-
gen
bei Gewitter
® Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es
sichtbare Beschadigungen am Gerdt,
an Zubehérteilen oder der Anschlusslei-
tung aufweist.
® Um Geféhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verénderungen am Gerdét
vor.

‘ GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!

® Greifen Sie niemals in das rotierende

Messer. Halten Sie keine L5ffel oder Ahn-

liches in die drehenden Teile. Halten Sie
auch lange Haare oder weite Kleidung
von den drehenden Teilen fern.

Bitte beachten Sie, dass die Messer nach
dem Ausschalten noch fir kurze Zeit
nachdrehen.

©® Beachten Sie, dass die Klingen des Mix-

behdlters und der Reibe-, Raspel- und
Schneidescheiben sehr scharf sind. Be-
rihren Sie die Klingen nie mit bloBen
Handen, um Schnittwunden zu vermei-
den.

©® Verwenden Sie beim Spilen von Hand
so klares Wasser, dass Sie den Messer-
einsatz gut sehen kénnen, um sich nicht

an den sehr scharfen Messern zu verlet-

zen.
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GEFAHR von Handverlet-
zungen durch Quetschen!

@® Greifen Sie niemals zwischen den An-

triebsarm und das Gehdause, wahrend
der Antriebsarm bewegt wird.

GEFAHR durch drehende
Teile!

® Halten Sie keine Léffel oder Ahnliches in

die drehenden Teile. Halten Sie auch
lange Haare oder weite Kleidung von
den drehenden Teilen fern.

Achten Sie immer darauf, dass der Ge-
schwindigkeitsregler auf O steht, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.

Schalten Sie das Gerdt aus und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie Zubehor oder Zusatzteile, die
im Betrieb bewegt werden, auswechseln.
Wenn der Mixbehdlter nicht aufgesetzt
ist, muss die Abdeckung iber dem Mix-
behdalter-Antrieb aufgesetzt sein. Ansons-
ten arbeitet das Gerdt zum Schutz vor
Verletzungen nicht.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennung!

® Wenn sich heie Zutaten im Mixbehdlter

befinden, kénnten diese herausgeschleu-

dert werden und zu Verbrennungen fih-

ren. Deshalb:
- Setzen Sie den Messbecher in die
Nachfillsffnung.

- Verwenden Sie nur niedrige Ge-
schwindigkeitsstufen, keinesfalls die
Turbofunktion.

- Warten Sie nach dem Ausschalten
ca. 10 Sekunden, bevor Sie den De-
ckel vorsichtig und langsam &ffnen.

WARNUNG vor Sachschdden!
® Stellen Sie das Gerat ausschlieflich auf

einer ebenen, trockenen, rutschfesten
und wasserfesten Flache auf, damit das
Gerdt weder umfallen noch herunter-
rutschen kann.
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Stellen Sie das Gerdt nicht auf eine hei-
Be Oberflache z. B. Herdplatten.
Stellen Sie das Gerat nicht um, solange
sich noch Speisen oder Teig im Gerat

befinden.

Beachten Sie die Angaben in dieser Be-

dienungsanleitung zu maximalen Full-
mengen, maximalen Zutatenmengen,

maximalen Betriebszeiten und den emp-

fohlenen Geschwindigkeitsstufen.
Uberfiillen Sie den Mixbehalter und die
Rihrschissel nicht, da sonst der Inhalt

herausgeschleudert werden kann. Uber-

laufende Flissigkeit flieBt auf die Unter-
lage. Stellen Sie das Gerét deshalb auf
eine wasserfeste Unterlage.

Uben Sie auf die Reibe-, Raspel- und
Schneidescheiben keinen zu groBen
Druck aus. Arbeiten Sie mit gleichmaBi-
gem Druck, sodass der Motor nicht blo-
ckiert wird.

Beachten Sie, dass die Klingen der
Reibe-, Raspel- und Schneidescheiben
Kratzer auf empfindlichen Oberfléchen
verursachen kénnen.

Betreiben Sie das Gerdt nicht leer, da

hierdurch der Motor heif3 laufen und be-

schadigt werden kann.

Verwenden Sie nur das Originalzubehér.
Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.
Rihrbesen und Knethaken haben eine
Antihaftbeschichtung. Beschadigen Sie
diese nicht durch scharfe, spitze oder
kratzende Gegensténde (z. B. Messer,
Topfschwamm).

Das Gerat ist mit rutschfesten Kunststoff-
fiBen ausgestattet. Da Mdbel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht véllig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiBe angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerdt.

® Uben Sie keinen groBen Druck bzw. kei-

ne groBe Belastung auf das Gerdt und
die Waage aus. Die maximale Belas-

tung betragt 20 kg.

4. Lieferumfang

—_—

Kichenmaschine, Grundgerat 24

Spritzschutz 29

Rihrschissel 27

Knethaken 3

Schneebesen 1

Rihrbesen 2

Mixbehdlter 15 mit:

- Deckel 12

- Dichtung 13

- Messbecher 10

Food Processor Aufsatz 16 mit:

- Deckel 6

- Stopfer 4

- Verbindungsstick 14

- Reibescheibe 9

- Raspelscheibe 7
Schneidescheibe 8

1 vollstandige Bedienungsanleitung

(im Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerdét bei)
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5. Auspacken und
aufstellen

HINWEIS: Bei den ersten Benutzungen
kann es durch die Erhitzung des Motors zu
einer leichten Geruchsentwicklung kommen.
Dies ist unbedenklich. Sorgen Sie fir eine
ausreichende Beliftung.

1. Enffernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

2. Uberprifen Sie, ob alle Teile vorhanden
und unbeschéadigt sind.

3. Reinigen Sie das Geréit vor der

ersten Benutzung! (siche “Gerdt rei-

nigen und warten” auf Seite 118)

4. Bild C: Wickeln Sie Gberschissige An-
schlussleitung 23 in der Kabelaufwick-
lung 30 auf der Unterseite des
Grundgerdtes 24 auf.

5. Stellen Sie das Grundgerdt 24 auf ei-
ner ebenen, trockenen und wasserfesten
Flache auf, damit das Gerdat weder um-
fallen noch herunterrutschen kann.

VORSICHT:

® Uberlaufende Flissigkeit flieBt auf die
Unterlage. Stellen Sie das Gerdt des-
halb auf eine wasserfeste Unterlage.

HINWEIS: Wahrend Sie grof3e Teigmen-
gen verarbeiten, kann sich das Gerat gege-
benenfalls etwas bewegen.

6. Funktionen im Uberblick

Arbeitswerk- | Geschwin- . . .
o Funktion Hinweise
zeug digkeit
max. Menge Hefeteig:
Kneten von Teig 1642 g
Knethaken 3 4 (z. B. Hefeteig) max. Betriebsdaver:
10 Minuten
Rihren von leichtem Teig . .
(z. B. Rihrteig, Pfannku- ?1200);' Menge Ruhrteig:
Rihrbesen 2 5-6 chenteig) gB triebsd .
Aufschlagen von Butter | TaX- Beiriebsdauer:
mit Zucker 10 Minuten
Schlagsahne max. Menge Sahne:
Eiweif3 500 ml
Mayonnaise max. Menge Eiweif3:
Schneebesen 1 7 Schaumigschlagen von  |ca. 12 Stiick
Butter max. Betriebsdauer:
10 Minuten

106




Arbeitswerk- | Geschwin- . . .
. . Funktion Hinweise
zeug digkeit
max. Menge:
1000 ml
max. Menge Eis:
100 g
max. Betriebsdauer:
3 Minuten
) ) Mi>.<en und Zerlilei.nern Nicht geeignet fir beson-
Mixbehdilter 15 7/M weicher oder flissiger | yo ' drte Lebensmittel wie
Zutaten z. B. gefrorene Lebensmit-
tel, Knochen, Muskatnisse,
Getreide oder Kaffeeboh-
nen. Des Weiteren nicht ge-
eignet zum Zerkleinern von
Fleisch, Zwiebeln, Nissen,
Mandeln und Kréutern.
Reiben von z. B. Hartka-
se (z. B. Parmesan), ro-
Reibescheibe 9 hen Kartoffeln
nicht geeignet fir Schnitt-
kése oder Weichkase
beidseitig verwendbar:
grob/fein max. Betriebsdauer:
Raspeln von z. B. Ap- |5 Minuten
feln, Mthen, Zucchini, |pjq Klingen, die verwendet
Schnittkése (z. B. Gou- | \werden sollen, missen nach
Raspelscheibe 7 dc) . _ |oben zeigen.
fir weiche Zutaten die
3.4 grobe Seite verwenden | Fir eine optimale Verarbei-
nicht geeignet fiir harte |fung geben Sie die Zutaten
Zutaten wie z. B. Hartka-|in die laufende Maschine.
se, Nisse Arbeiten Sie mit leichtem,
beidseitig verwendbar: |gleichmaBigen Druck, um
grob/fein das Gerdt nicht zu Uberlas-
Scheiben schneiden von |fen.
Schneideschei- E BI; Gurken, Apfe!.n, 9¢
be 8 ochten und abgekihlten

Kartoffeln

nicht geeignet fir harte
Zutaten wie z. B. Hartka-
se, Nisse
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7. Grundbedienung

Positionen des
Antriebsarms

7.1

HINWEIS: Achten Sie beim Bewegen des
Antriebsarms 21 darauf, dass sich lhre
Hand nicht zwischen Antriebsarm und Ge-
hduse befindet.

Die Kiichenmaschine hat 3 Antriebe fir die
verschiedenen Funktionen:
die Aufnahme fiir die RGhrwerkzeu-
ge 22
den Antrieb 32 fir den Mixbehdélter 15
unter der Abdeckung 31
den Antrieb 19 fiir den Food Processor
Aufsatz 16 unter der Abdeckung 26.

Wenn Sie die Entriegelungstaste 17 dri-

cken, kann der Antriebsarm 21 in 3 ver-

schiedene Positionen gebracht werden:
Die waagerechte Position dient zur Ver-
wendung der Rihrwerkzeuge (Knetha-
ken 3, Rihrbesen 2, Schneebesen 1)
und zur Verwendung des Food Proces-
sor Aufsatzes 16.
Um den Spritzschutz 29 aufzusetzen
und die Rihrwerkzeuge einzusetzen,
klappen Sie den Antriebsarm 21 hoch
in eine schrage Position.

LT
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Um den Mixbehdlter 15 zu verwenden,
klappen Sie den Antriebsarm 21 ganz
nach unten in eine senkrechte Position.

7.2 Sicherheitsfunktionen

Das Gerat verfigt Uber mehrere Sicherheits-
funktionen, die im Folgenden beschrieben
werden.

Funktion nur bei korrektem
Zusammenbau

Das Gerdt funktioniert nur, wenn entweder
die Abdeckung 31 aufgesetzt ist oder der
Mixbehdalter 15 und der Deckel 12 korrekt

montiert wurden.

Funktion nur bei korrekt positio-
niertem Antriebsarm

Das Gerdt funktioniert nur, wenn der An-
triebsarm 21 korrekt in der waagerechten
oder der senkrechten Position eingerastet ist
und die Entriegelungstaste 17 vollstandig
herausgesprungen ist.

Uberhitzungsschutz

Das Gerat verfigt Gber einen Uberhitzungs-

schutz. Sollte der Motor zu heifs geworden

sein, schaltet das Gerdt automatisch ab:

1. Schalten Sie das Gerdt aus.

2. Ziehen Sie den Netzstecker 23.

3. lassen Sie das Gerdt auf Raumtempera-
tur abkihlen.

Wenn das Gerdt ausreichend abgekihlt ist,

lasst es sich wieder einschalten.



7.3 Stromversorgung

A GEFAHR durch Stromschlag!
® SchlieBen Sie den Netzstecker 23 nur
an eine ordnungsgemdB installierte,

leicht zugdngliche Steckdose an, deren
Spannung der Angabe auf dem Typen-
schild entspricht. Die Steckdose muss
auch nach dem AnschlieBen weiterhin
leicht zugédnglich sein.
HINWEIS: Bei den ersten Benutzungen
kann es durch die Erhitzung des Motors zu
einer leichten Geruchsentwicklung kommen.
Dies ist unbedenklich. Sorgen Sie fiir eine
ausreichende Beliftung.

1. Setzen Sie das Gerdt fir die gewiinsch-
te Funktion zusammen.

2. Uberprifen Sie, dass der Geschwindig-
keitsregler 20 auf O (ausgeschaltet)
steht.

3. Stecken Sie den Netzstecker 23 in eine
geeignete Steckdose. Die Steckdose
muss auch nach dem Anschliefen jeder-
zeit gut zugédnglich sein.

Es ertdnt ein akustisches Signal und die
Anzeigen im Display 18 leuchten kurz
auf.

4. Ziehen Sie den Netzstecker 23, bevor
Sie das Gerdt reinigen.

7.4 Gerdt ein-/aus-
schalten und Ge-
schwindigkeit wdéhlen

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Rishrwerk darf héchstens 10 Minu-
ten, der Mixer hdchstens 3 Minuten und
der Food Processor hochstens 5 Minu-
ten am Stiick betrieben werden. Danach
missen Sie das Gerdt erst wieder auf
Raumtemperatur abkihlen lassen.

HINWEIS: Wahrend Sie groBe Teigmen-

gen verarbeiten, kann sich das Gerét gege-

benenfalls etwas bewegen.

1. Schalten Sie das Gerdt ein, indem Sie
den Geschwindigkeitsregler 20 im Uhr-
zeigersinn drehen.

2. Beginnen Sie mit einer etwas niedrige-
ren Geschwindigkeit und erhéhen Sie
langsam auf die gewiinschte Geschwin-
digkeit (siehe “Funktionen im Uberblick”
auf Seite 106).

3. Drosseln Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe 1 - 2, wenn Sie wdhrend des
Arbeitsvorganges Zutaten durch die
Einfillsffnung 28 oder die Nachfill-
5ffnung 11 zugeben.

4. Stellen Sie den Geschwindigkeitsreg-
ler 20 auf 0, um das Gerdt auszuschal-
ten.

HINWEIS: Die ideale Geschwindigkeit
hangt neben dem Arbeitswerkzeug auch
von der Konsistenz des Mixgutes ab. Je flis-
siger der Inhalt ist, um so schneller kénnen
Sie mixen.
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7.5

¢ Halten Sie den Geschwindigkeitsreg-

Impulsfunktion

ler 20 in der Position M fest, um die Ge-

schwindigkeit kurzfristig auf die héchste
Stufe (7) zu schalten.

¢ lassen Sie den Geschwindigkeitsreg-
ler 20 los, um das Gerdt zu stoppen.

8. Display

Im Display 35 werden die Werte fir den Ti-

mer oder die Waage angezeigt.
Rechts neben dem Wert zeigt die Einheit die
aktuelle Funktion an:

- g oder ml: Die Waage ist aktiv.

- m:s: Der Timer ist aktiv.
Darunter befinden sich die Schaltflachen/
Tasten:

[N
— o+

- oot 33 fir den Timer
- B/TARE 34 fir die Waage

® Nach dem Anschlieffen des Netzste-
ckers driicken Sie kurz eine beliebige
Taste 33/34, um die Waage zu akti-
vieren.

® Wenn Sie die Kiichenmaschine mit dem
Geschwindigkeitsregler 20 einschal-
ten, wird automatisch der Timer akti-
viert.

¢ Um von Timer auf Waage umzuschal-
ten, halten Sie die Taste /TARE 34
gedriickt, bis der zweite Signalton er-
tont.

¢ Um von Waage auf Timer umzuschal-
ten, halten Sie eine der Tasten
e+ 33 gedriickt, bis der zweite Sig-
nalton ertdnt.

Das Display 18 schaltet sich nach 15 Minu-

ten ohne Funktion automatisch aus.
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9. Timer

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Rishrwerk darf héchstens 10 Minu-
ten, der Mixer hdchstens 3 Minuten und
der Food Processor héchstens 5 Minu-
ten am Stiick betrieben werden. Danach
missen Sie das Gerdt erst wieder auf
Raumtemperatur abkihlen lassen.

Der eingebaute Timer startet automatisch,
wenn die Kichenmaschine mit dem Ge-
schwindigkeitsregler 20 eingeschaltet wird.
Die Zeit wird im Display 35 hochgezahlt.
Nach 15 Minuten wird der Arbeitsprozess
automatisch gestoppt. Ein akustisches Sig-
nal ertdnt.

*  Wenn Sie den Arbeitsprozess unterbre-
chen, indem Sie den Geschwindigkeits-
regler 20 auf O stellen, wird der Timer
angehalten. Beim erneuten Starten lguft
der Timer weiter.

* Driicken Sie gleichzeitig die beiden Tas-
ten =+ 33, um den Timer auf Null
(00:00) zu stellen.

* Nachdem das Gerét automatisch ge-
stoppt wurde, stellen Sie den Geschwin-
digkeitsregler 20 auf O.

Timer voreinstellen
Alternativ kénnen Sie eine Zeit einstellen,
nach der das Gerat automatisch gestoppt
werden soll.
Sie kénnen den Timer vor dem Starten
des Gerdtes einstellen oder jederzeit,
wdhrend das Gerdat lguft.
Die Einstellung erfolgt in 30-Sekunden-
Schritten.
Es kdnnen maximal 15 Minuten einge-
stellt werden.

1. Um den Timer zu aktivieren, halten Sie
eine der Tasten —°+ 33 gedriickt, bis
der zweite Signalton ertdnt. Rechts im
Display 35 steht m:s.



Stellen Sie mit den Tasten =+ 33 die

gewinschte Zeit ein.

- Jeder Tastendruck verandert die Zeit
um 30 Sekunden (00:30).

- Halten Sie eine Taste gedriickt, um
die Zeit schneller zu verdndern.

Die Zeitanzeige blinkt wéhrend des Ein-

stellens. Die eingestellte Zeit wird auto-
matisch gespeichert.

. Starten Sie das Gerdt mit dem Ge-

schwindigkeitsregler 20. Die Zeit wird

heruntergezahlt.

Wenn Sie den Arbeitsprozess unterbre-
chen, indem Sie den Geschwindigkeits-
regler 20 auf O stellen, wird der Timer

angehalten. Beim erneuten Starten l&uft
der Timer weiter.

. Wenn die Zeit abgelaufen ist, ertont ein

akustisches Signal und das Gerdt stoppt
automatisch. Stellen Sie den Geschwin-

digkeitsregler 20 auf O.

10. Waage

Die eingebaute Kichenwaage wiegt in
Schritten von 1 Gramm bis zu 5 kg

(5000 g) bzw. in Schritten von 1 ml bis zu
5 Liter (5000 ml).

Die Waage ist einsatzbereit, wenn die Ki-
chenmaschine angeschlossen, aber nicht
eingeschaltet ist.

Die Waage wiegt sowohl Zutaten in der
Rihrschissel 27 als auch im Mixbehal-
ter 15.

Wenn das maximale Gewicht von 5 kg
(5 Liter) Uberschritten wird, wird im Dis-
play 35 - - - - angezeigt und ein akusti-
sches Signal ertont.

HINWEISE:

Fir die beste Messgenauigkeit achten
Sie beim Abwiegen der Zutaten darauf,
dass die Kiichenmaschine frei steht und
keinen Belastungen oder Berihrungen
ausgesetzt ist. Warten Sie gegebenen-
falls ab, bis sich die Anzeige nicht mehr
verandert.

Einfaches Wiegen

1.

2.

Das Gerdt ist angeschlossen, aber nicht
gestartet.

Halten Sie die Taste & /TARE 34 ge-
drickt, um die Waage einzuschalten.
Nach kurzer Zeit wird rechts im Dis-
play 35 g oder ml/ angezeigt.

. Wenn Sie die Einheit zwischen g und

ml umschalten wollen, halten Sie die
Taste & /TARE 34 gedriickt, bis die An-
zeige sich andert.

. Bevor Sie Zutaten abwiegen, muss die

Anzeige auf O g / O ml stehen. Driicken
Sie gegebenenfalls kurz die Taste &/
TARE 34, um die Anzeige auf Null zu
stellen.

Geben Sie nun die Zutaten in die Rihr-
schissel 27 oder den Mixbehdalter 15.
Das Gewicht wird angezeigt. Warten
Sie gegebenenfalls einen Moment, bis
die Anzeige sich nicht mehr veréndert.

. Die Waage-Funktion wird automatisch

beendet, wenn das Gerdt gestartet
wird.

Zuwiegen mit der Tara-Funktion
Mit der Tara-Funktion kénnen Sie die Anzei-
ge der Waage immer wieder auf 0 g / O ml
stellen. Dies ist hilfreich, um mehrere Zutaten
hintereinander abzuwiegen.

1.

Nachdem Sie eine Zutat fertig abgewo-
gen haben, driicken Sie kurz die Taste
B /TARE 34. 0 g oder O ml wird ange-
zeigt.

. Nun kénnen Sie die ndchste Zutat dazu-

geben und abwiegen.

. Fir weitere Zutaten kdnnen Sie diese

Schritte wiederholen.
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11. RGhrwerkzeuge

verwenden

Antriebsarm hochklappen

1.

Driicken Sie die Entriegelungstaste 17
und klappen Sie den Antriebsarm 21
hoch in die schrage Postion, bis er ein-
rastet und die Entriegelungstaste wieder
herausspringt.

Rihrschussel einsetzen
2. Setzen Sie die Rihrschissel 27 so in

das Grundgerdt 24, dass die Markie-

rung MAX hinten ist, leicht nach rechts

versetzt.

- Die Ausbuchtungen am unteren Rand
missen in die Aussparungen am
Grundgerét passen.

- Die Ausbuchtung unter dem linken
Griff zeigt zum gedffneten Schloss-

symbol @.

Spritzschutz montieren

VORSICHT:
® Verwenden Sie die Rihrschiissel 27 nie

ohne aufgesetzten Spritzschutz 29. Es
kdnnte sonst Mixgut herausgeschleu-
dert werden.

. Setzen Sie den Spritzschutz 29 von un-

ten auf den Antriebsarm 21. Das gedsff-
nete Schlosssymbol & am Spritzschutz

und der Punkt (@) am Antriebsarm zei-
gen aufeinander.

. Dricken Sie den Spritzschutz gegen

den Antriebsarm und drehen Sie ihn in
Richtung geschlossenes Schlosssym-

bol 1.

3. Drehen Sie die Rijhrschiissel 27 ein klei-

nes Stick gegen den Uhrzeigersinn, bis

sie fest sitzt.

- Die Ausbuchtung unter dem linken
Griff zeigt dann zum geschlossenen
Schlosssymbol .
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Rihrwerkzeug einsetzen
6. Wahlen Sie das geeignete Rihrwerk-

zeug aus:

- Knethaken 3: fir schwere Teige, z. B.
Brotteig

- Rihrbesen 2: fir mittlere bis leichte
Teige, z. B. Kuchenteig oder Pfannku-
chenteig.

- Schneebesen 1: zum Aufschlagen
von Sahne, Eiweif} efc.

Fir weitere Informationen: siehe , Funkti-

onen im Uberblick” auf Seite 106.




Stecken Sie das Rihrwerkzeug 1/2/3
von unten in die Aufnahme 22, sodass
es fest sitzt. Damit der Sechskant passt,
mussen Sie das Rihrwerkzeug gegebe-
nenfalls etwas drehen.

Zutaten einfillen

Sie kénnen Zutaten in die Rihrschis-
sel 27 fillen, wéhrend der Antriebs-
arm 21 hochgeklappt ist.

Wahrend des Rishrens kdnnen Sie Zuta-

ten Uber die Einfillfnung 28 am

Spritzschutz 29 zugeben:

- Reduzieren Sie die Geschwindigkeit
auf T-2.

- Filllen Sie die Zutaten ein.

Antriebsarm absenken
8. Driicken Sie die Entriegelungstaste 17

und bewegen Sie den Antriebsarm 21
in die waagerechte Position. Die Entrie-
gelungstaste 17 springt wieder heraus.

Arbeitsprozess

1.

2.

Stecken Sie den Netzstecker 23 in eine
Steckdose.

Wahlen Sie mit dem Geschwindigkeits-
regler 20 die gewinschte Geschwin-
digkeitsstufe.

. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, stel-

len Sie den Geschwindigkeitsregler 20
auf O und ziehen den Netzstecker 23.

Geridit auseinanderbauen

1.

Dricken Sie die Entriegelungstaste 17
und klappen Sie den Antriebsarm 21
hoch in die schrage Postion, bis er ein-
rastet und die Entriegelungstaste wieder
herausspringt.

. Driicken Sie die Auswurftaste 25, um

das Rihrwerkzeug 1/2/3 zu entneh-

men.

. Drehen Sie den Spritzschutz 29 so,

dass das gedffnete Schlosssymbol & am
Spritzschutz und der Punkt (@) am An-
triebsarm 21 aufeinander zeigen, und
nehmen ihn nach unten ab.

Drehen Sie die Rihrschissel 27 ein klei-
nes Stick im Uhrzeigersinn und nehmen
sie ab.

Entnehmen Sie die verarbeiteten Lebens-
mittel.

. Dricken Sie die Entriegelungstaste 17

und bewegen Sie den Antriebsarm 21
in die waagerechte Position. Die Entrie-
gelungstaste 17 springt wieder heraus.

. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehér-

teile maglichst sofort.

12. Food Processor

verwenden

Lebensmittelvorbereiten

1.

Schneiden Sie die Lebensmittel so klein,
dass Sie gut in den Einfillschacht 5 pas-
sen. Langliche Lebensmittel (wie z. B.
Mahren, Gurken, Zucchini) kdnnen im
Ganzen verarbeitet werden. Sie werden
hochkant in den Einfillschacht gege-
ben. Sie sollen die Breite des Einfill-
schachtes maglichst gut ausfillen, damit
sie nicht umkippen.

@ 113



RiGhrschissel einsetzen

2.

Setzen Sie die Rihrschissel 27 so in
das Grundgerdt 24, dass die Markie-
rung MAX hinten ist, leicht nach rechts
versetzt.

- Die Ausbuchtungen am unteren Rand
missen in die Aussparungen am
Grundgerét passen.

- Die Ausbuchtung unter dem linken
Griff zeigt zum gedffneten Schloss-

symbol .

3.

Drehen Sie die Rihrschiissel 27 ein klei-

nes Stick gegen den Uhrzeigersinn, bis

sie fest sitzt.

- Die Ausbuchtung unter dem linken
Griff zeigt dann zum geschlossenen
Schlosssymbol .

Antriebsarm absenken

4.

Dricken Sie die Entriegelungstaste 17
und bewegen Sie den Antriebsarm 21

in die waagerechte Position. Die Entrie-

gelungstaste 17 springt wieder heraus.
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Food Processor
zusammenbauven

HINWEIS: Es darf kein Rihrwerkzeug 1/
2/3 eingesetzt sein.

5.
6.

Nehmen Sie die Abdeckung 26 ab.
Setzen Sie den Food Processor Auf-
satz 16 so auf den Antrieb 19, dass
der Auswurfschacht leicht nach rechts
weist. Drehen Sie den Food Processor
Aufsatz im Uhrzeigersinn, bis er fest
sitzt.

'

Setzen Sie das Verbindungsstick 14 mit
der langeren Metallseite nach unten ein,
sodass der Sechskant in den Antrieb 19
passt.

. Wahlen Sie die passende Scheibe aus:

- Raspelscheibe 7,

- Schneidescheibe 8 oder

- Reibescheibe 9

Die Raspelscheibe 7 und die Schneide-
scheibe 8 sind beidseitig verwendbar:
eine Seite grob, die andere Seite fein.




9.

Setzen Sie die ausgewdhlte Reibe-, Ras-

pel- oder Schneidescheibe 7/8/9 so

auf das Verbindungsstick 14, dass die

Klingen, mit denen Sie arbeiten wollen,

oben liegen.

- Die beiden Kunststoffnasen am Ver-
bindungsstick missen oben durch die
passenden Lécher in der Scheibe ro-
gen.

Soali o
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10. Setzen Sie den Deckel 6 so auf den

Food Processor Aufsatz 16, dass das
gedffnete Schlosssymbol fi am Deckel
auf den Punkt (®) am Food Processor
Aufsatz zeigt.
. Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn,
bis er einrastet. Das geschlossene Schloss-
symbol 8 zeigt auf den Punkt (@).

Arbeitsprozess

1.

2.

Stecken Sie den Netzstecker 23 in eine
Steckdose.

Wahlen Sie mit dem Geschwindigkeits-
regler 20 die gewinschte Geschwin-
digkeitsstufe (3 - 4).

3.

Fillen Sie Portion fir Portion die vorbe-
reiteten Zutaten in den Einfillschacht 5
und driicken Sie diese mit dem Stop-
fer 4 mit leichtem, gleichmé&Bigen Druck
nach unfen.

- lange Zutaten wie Méhren, Zucchini,
Salatgurken kénnen Sie ohne Stopfer
nach unten driicken, solange sie oben
aus dem Einfillschacht 5 herausro-
gen.

. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, stel-

len Sie den Geschwindigkeitsregler 20
auf O und ziehen den Netzstecker 23.

Gerdt auseinanderbauen

1.

Drehen Sie den kompletten Food Proces-
sor Aufsatz 16 etwas gegen den Uhr-
zeigersinn und nehmen ihn ab.

. Drehen Sie den Deckel 6 gegen den

Uhrzeigersinn, bis das gedffnete
Schlosssymbol i am Deckel auf den
Punkt (®) am Food Processor Auf-

satz 16 zeigt, und nehmen ihn ab.
Fassen Sie das Verbindungsstiick 14 in
der Mitte an und heben es mit der Rei-
be-, Raspel- oder Schneidescheibe 7/
8/9 aus dem Food Processor Auf-

satz 16 heraus.

Nehmen Sie vorsichtig die Reibe-, Ras-
pel- oder Schneidescheibe 7/8/9 vom
Verbindungsstick 14 ab.

Drehen Sie die Rihrschissel 27 ein klei-
nes Stick im Uhrzeigersinn und nehmen
sie ab.

Entnehmen Sie die verarbeiteten Lebens-
mittel zum Beispiel mit einem Teigscha-
ber aus der Rihrschissel 27 und von
den Einzelteilen des Food Processors.
Reinigen Sie alle verwendeten Zubehér-
teile méglichst sofort.

. Setzen Sie die Abdeckung 26 wieder

auf.
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13. Mixbehadlter
verwenden

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
® Beachten Sie, dass die Klingen des Mix-
behdlters 15 sehr scharf sind:

- Berihren Sie die Klingen nie mit blo-
3en Handen, um Schnittwunden zu
vermeiden.

- Achten Sie beim Leeren des Mixbe-
hélters 15 darauf, die Klingen nicht
zu berihren.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Benutzen Sie den Mixbehdlter nicht, um

besonders harte Lebensmittel wie z. B.

gefrorene Lebensmittel, Knochen, Mus-

katniisse, Getreide oder Kaffeebohnen
zu zerkleinern.

Antriebsarm in die senkrechte

Position klappen

1. Dricken Sie die Entriegelungstaste 17
und klappen Sie den Antriebsarm 21
ganz nach unten, bis er einrastet und
die Entriegelungstaste wieder heraus-

springt.

Mixbehdilter aufsetzen

3. Setzen Sie den Mixbehdlter 15 so auf
den Antrieb 32, dass der Ausgief3er
und die Punktmarkierung (®) am unte-
ren Rand auf das gedffnete Schlosssym-
bol @i am Gerdt zeigen.
- Falls das nicht passt, drehen Sie den

Mixbehdlter 15 leicht hin und her.

2. Nehmen Sie die Abdeckung 31 ab.
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4. Drehen Sie den Mixbehélter 15 gegen
Uhrzeigersinn, bis er fest sitzt. Der Aus-
gieBer und die Punktmarkierung (®) zei-
gen nun auf das geschlossene Schloss-

symbol 8.

Zutaten einfiillen

® Geben Sie immer zuerst die flissigen
und dann erst die festen Zutaten in den
Mixbehdlter 15.

o Schneiden Sie feste Zutaten vorher
klein, damit sich die Stiicke nicht in den
Messern verklemmen.

Deckel aufsetzen

HINWEISE:

* Der Mixvorgang startet aus Sicherheits-
grinden nur dann, wenn der Deckel 12
korrekt aufgesetzt ist.

* Um das SchlieBen des Deckels 12 et
was einfacher zu machen, geben Sie ei-
nige Tropfen Speised| auf ein Tuch und
reiben die Dichtung 13 damit ein.




5. Setzen Sie den Deckel 12 etwas ver-
dreht auf den Mixbehdlter 15.
6. Drehen Sie den Deckel 12 im Uhrzei-

gersinn bis zum Anschlag.

Messbecher einsetzen
Mit dem Messbecher 10 kénnen Sie kleine

Zutatenmengen abmessen. Umgedreht passt

er genau in die Nachfilléffnung 11.

7.

Setzen Sie den Messbecher 10 so auf,

dass die kleinen Plastiknasen in die Aus-

sparungen an der Nachfillaffnung pas-
sen.

Drehen Sie den Messbecher 10 im Uhr-

zeigersinn bis zum Anschlag.

Arbeitsprozess

1.

2.

Stecken Sie den Netzstecker 23 in eine
Steckdose.

Wahlen Sie mit dem Geschwindigkeits-
regler 20 die gewinschte Geschwin-
digkeitsstufe.

3. Wahrend des Mixens kdnnen Sie Zuta-
ten Uber die Nachfillsffnung 11 im De-
ckel 12 zugeben:

Reduzneren Sie die Geschwindigkeit
auf T -

- Drehen Sie den Messbecher 10 ge-
gen den Uhrzeigersinn und nehmen
ihn ab.

- Fillen Sie die Zutaten ein.

- Setzen Sie den Messbecher 10 so
wieder auf, dass die kleinen Plastik-
nasen in die Aussparungen an der
Nachfilléffnung 11 passen.

- Drehen Sie den Messbecher 10 im
Uhrzeigersinn, bis er fest sitzt.

4. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen, stel-
len Sie den Geschwindigkeitsregler 20
auf O und ziehen den Netzstecker 23.

Gerdit auseinanderbauen

1. Drehen Sie den Messbecher 10 gegen
den Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

2. Drehen Sie den Deckel 12 gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen ihn ab.

3. Drehen Sie den Mixbehdlter 15 im Uhr-
zeigersinn und nehmen ihn ab.

4. Entnehmen Sie vorsichtig (zum Beispiel
mit einem Teigschaber) die verarbeite-
ten Zutaten aus dem Mixbehdlter 15.

5. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehor-
teile méglichst sofort.

6. Setzen Sie die Abdeckung 31 so auf,
dass die Pfeilmarkierung an der Abde-
ckung auf die Pfeilmarkierung am Gerét
zeigt (P> 4). Driicken Sie die Abdeckung
fest nach unten.

HINWEIS: Wenn die Abdeckung 31 nicht
fest aufgesetzt ist, kdnnen die Rihrwerkzeu-
ge und der Food Processor nicht verwendet
werden. Dies ist eine Sicherheitsfunktion.
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14. Geridit reinigen und
warten

A GEFAHR durch Stromschlag!

©® Ziehen Sie vor jeder Reinigung den
Netzstecker 23 aus der Steckdose.

® Tauchen Sie das Grundgerdt 24 nie in
Wasser.

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
©® Beachten Sie, dass die Klingen des Mix-
behdlters 15 und der Reibe-, Raspel-
und Schneidescheiben 7/8/9 sehr
scharf sind. Beriihren Sie die Klingen
nie mit blof’en Handen, um Schnittwun-
den zu vermeiden.
©® Verwenden Sie beim Spilen von Hand
so klares Wasser, dass Sie die Arbeits-
werkzeuge gut sehen kdnnen, um sich
nicht an den sehr scharfen Klingen zu
verletzen.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keinesfalls scheuernde,
atzende oder kratzende Reinigungsmit-
tel. Dadurch konnte das Gerdt bescha-
digt werden.

HINWEISE:

e Bestimmte Lebensmittel oder Gewiirze
(z. B. Curry, Karotten) kdnnen die Kunst-
stoffteile (z. B. den Mixbehéilter 15,
den Messbecher 10, den Deckel 6
oder den Spritzschutz 29) verfarben.
Dies ist kein Geratefehler und gesund-
heitlich unbedenklich.

e Bitte beachten Sie, dass sich nach dem
Abtrocknen noch Wassertropfen an den
Zubehérteilen befinden kénnen. Lassen
Sie alle Teile vollstandig an der Luft
trocknen.
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14.1 Grundgerdt reinigen

1. Reinigen Sie das Grundgerét 24 mit ei-
nem feuchten Tuch. Sie kdnnen auch et-
was Spilmittel nehmen.

2. Wischen Sie mit einem sauberen Tuch

mit klarem Wasser nach.

3. Benutzen Sie das Grundgerét 24 erst

wieder, wenn es vollstandig gefrocknet
ist.

14.2 Reinigen in der
Spilmaschine

Folgende Teile sind spilmaschinengeeignet:
Rihrschissel 27
Spritzschutz 29
Schneebesen 1
Rihrbesen 2
Knethaken 3

Mixbehdlter 15
Deckel 12
Dichtung 13
Messbecher 10

Food Processor Aufsatz 16
Deckel 6

Stopfer 4
Verbindungsstick 14
Raspelscheibe 7
Schneidescheibe 8
Reibescheibe 9

Keinesfalls dirfen folgende Teile in einer
Spilmaschine gereinigt werden:
Grundgerat 24
Abdeckung 26
Abdeckung 31



14.3 Zubehor reinigen

1. Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

2. Spilen Sie den Mixbehdlter 15 oder
die Rihrschissel 27 mit warmem Was-
ser aus und kippen Sie das Wasser
weg.

3. Entfernen Sie zum Reinigen die Dich-
tung 13 vom Deckel 12.

4. Reinigen Sie samiliches Zubehdr von

Hand in einem Spilbecken mit Spilwas-

ser. Die spilmaschinengeeigneten Teile
kdnnen Sie auch in der Spilmaschine
reinigen.

5. Bei der Reinigung von Hand spiilen Sie
alle Teile mit klarem Wasser nach.

6. Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-

nen, bevor Sie diese wieder zusammen-

setzen, wegrdumen oder erneut
benutzen.

14.4 Mixbehdilter reinigen

Reinigen Sie den Mixbehdlter 15 méglichst

direkt nach dem Gebrauch.

1. Fillen Sie den Mixbehdalter 15 etwa bis
zur Halfte mit warmem, spilmittelhalti-
gem Wasser und setzen Sie ihn auf das
Grundgerdt 24.

2. Setzen Sie den Deckel 12 und den
Messbecher 10 auf.

3. Stellen Sie den Geschwindigkeitsreg-
ler 20 mehrmals kurz auf M.

4. Nehmen Sie den Mixbehalter 15 vom
Grundgerat 24 ab.

5. Kippen Sie das Spilwasser aus.

6. Spilen Sie den Mixbehdlter 15 unter
klarem Wasser nach.

7. Lassen Sie den Mixbehdlter 15 vollstén-

dig trocknen, bevor Sie ihn erneut be-
nutzen.

14.5 Aufbewahren

Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese zum Aufbewahren
wegrdumen.

Bewahren Sie das Gerat geschiitzt vor
Staub und Schmutz und unerreichbar fisr
Kinder auf.

Bild A: Die Anschlussleitung 23 kén-
nen Sie in der Kabelaufwicklung 30 auf
der Unterseite des Grundgerdtes 24
aufwickeln.
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15. Rezepte

In den Rezepten werden folgende Abkirzun-

gen verwendet:

TL = Teeloffel
EL = Essloffel

15.1 Griner Smoothie

Zutaten fir 2 Portionen

YV Apfel

2 reife Birne

V2 Salatgurke

|2 Zitrone (Saft und etwas abgeriebe-
ne Zitronenschale)

1 Orange (Saft)

30g Babyspinat

1 kleines Stiick Ingwer (ca. 2 g)

Zubereitung

1. Apfel, Birne, und Gurke waschen, put-
zen und in Sticke schneiden.

2. Babyspinat waschen und verlesen.

3. Ingwer fein hacken.

4. Alle Zutaten in den Mixbehdlter 15 ge-
ben.

5. Auf Stufe 2 - 3 beginnen, dann mehr-
fach auf M stellen. Am Ende die Ge-
schwindigkeit erhdhen, bis die
gewinschte Konsistenz erreicht ist.

6. Am besten frisch genieBen!

15.2 Mascarponecreme

Zutaten

2 Eier

2 EL feiner Zucker

1EL SiBwein (z. B. Madeira)
250 g Mascarpone

Y2 unbehandelte Orange (Saft

und etwas abgeriebene
Orangenschale)

120 (OE)

Zubereitung

1. Trennen Sie die Eier.

2. Geben Sie das Eiweif3 in die fettfreie
Rihrschissel und schlagen Sie es mit
dem Schneebesen zu Eischnee. Steigern
Sie dabei die Geschwindigkeit bis
Stufe 7.

3. Fillen Sie den Eischnee in eine andere
Schissel und stellen Sie ihn kalt.

4. Nun schlagen Sie das Eigelb in der
Rihrschiissel mit Zucker und SiBwein
mit dem Schneebesen auf Stufe 6 schau-
mig.

5. Reduzieren Sie die Geschwindigkeit auf
Stufe 3 und geben abwechselnd I5ffel-
weise Mascarpone und Orangensaft
hinzu.

6. Heben Sie von Hand die abgeriebene
Orangenschale und den Eischnee unter.

7. Streuen Sie zur Dekoration einige din-
ne Orangenstreifen auf die fertige Cre-
me.

8. Stellen Sie die Creme bis zum Genie-
Ben in den Kihlschrank. Verbrauchen
Sie die Speise innerhalb von 24 Stun-
den.

Tipp: Schichten Sie die Mascarponecreme
mit frischem Obst der Saison oder Kompott
in Dessert-Glaschen.

15.3 Pizzateig

Zutaten

250 g Weizenmehl

34 TL Salz

Vo Wiirfel frische Hefe

120 ml lauwarmes Wasser
Vo TL brauner Zucker

etwas Mehl zum Kneten und Ausrollen



Zubereitung

1. Vermischen Sie Mehl und Salz in der
Rihrschissel und driicken Sie in die Mit-
te eine Mulde.

2. Zerdricken und verrihren Sie Hefe und
Zucker im Wasser mit einer Gabel, bis
alles aufgeldst ist. Geben Sie diese Mi-
schung in die Mulde.

3. Bearbeiten Sie die Mischung mit dem
Knethaken auf Stufe 3, bis sich grofle
Teigklumpen gebildet haben.

4. Kneten Sie den Teig von Hand weiter,
bis er geschmeidig wird.

5. Formen Sie eine Teigkugel und lassen
diese an einem warmen Ort abgedeckt
gehen, bis sich das Volumen verdoppelt
hat.

6. Zum Schluss kneten Sie den Teig noch
einmal durch, rollen ihn aus und bele-
gen ihn nach Belieben.

15.4 Rihrteig Grundrezept

Zutaten fir 1 Kastenform

(ca. 30 cm)

300 ¢ weiche Butter
300 g Zucker

5 Eier Grofle L
300¢g Mehl (Type 405)
1TL Backpulver

Auflerdem weiche Butter fiir die Form

Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf 175 °C (Unter-/
Oberhitze) vor.

2. Fetten Sie eine Kastenform ein oder le-
gen diese mit Backpapier aus.

3. Schneiden Sie fir den Teig die Butter in
kleine Sticke und geben diese mit dem
Zucker in die Rihrschissel.

4. Setzen Sie den Rihrbesen und Spritz-
schutz ein und verrihren Sie die Zutaten
ca. 30 Sekunden auf Stufe 4.

5. Verrihren Sie danach die Mischung auf
Stufe 6 ca. 5 Minuten zu einer lockeren
Masse.

6. Réhren Sie die Eier nach und nach je-
weils auf Stufe 3 ca. 30 Sekunden ein.

7. Rihren Sie danach auf Stufe 6 ca.

40 Sekunden weiter.

8. Vermischen Sie das Mehl| mit dem Back-
pulver und sieben es Gber die Masse.

9. Verrihren Sie alle Zutaten auf Stufe 3
ca. 40 Sekunden zu einem glatten Teig.

10.Geben Sie den Teig in die Form und
streichen ihn mit einem Teigschaber
glatt.

11.Backen Sie den Kuchen ca. 65 Minuten.

12.Ca.10 Minuten vor Ende der Backzeit
machen Sie die Garprobe. Hierzu ste-
chen Sie mit einem Holzstébchen in die
Mitte des Kuchens. Wenn kein Teig
mehr am Stdbchen klebt, ist der Kuchen
gar.

13.Bevor Sie den Kuchen aus der Form [6-
sen, sollte er ca. 10 Minuten in der
Form auskiihlen.

15.5 Hefeteig Grundrezept

Zutaten

500 g Weizenmehl Type 550
1 Wiirfel frische Hefe

60g Butter

1 Prise Salz

1TL Zucker

200 -250 ml  lauwarme Milch

2 Eier

Zubereitung

1. Vermischen Sie Mehl und Salz in der
Rihrschissel und driicken Sie in die Mit-
te eine Mulde.

2. Zerdricken und verriihren Sie Hefe und
Zucker in lauwarmer Milch mit einer
Gabel, bis alles aufgeldst ist. Geben Sie
diese Mischung in die Mulde.

3. Geben Sie die restlichen Zutaten in die
Rihrschissel.
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Kneten Sie den Teig mit dem Knethaken
1 Minute auf Stufe 2 und anschlieBend
5 Minuten auf Stufe 3.

. Formen Sie den Teig zu einer Kugel und

lassen ihn in der Rihrschissel 40 Minu-
ten gehen.

Heizen Sie den Ofen auf 200 °C (Unter-/
Oberhitze) vor.

Rollen Sie den Teig auf einem Back-
blech aus und belegen Sie ihn nach Be-
lieben.

Backen Sie den Teig im vorgeheizten
Ofen bei 200 °C fir 25 - 30 Minuten.

15.6 Waffeln Grundrezept

Zutaten fir 4 Portionen

125 ¢ zimmerwarme Butter
75¢g Zucker

1 Péckchen  Vanillezucker

2 Eier Grofe L

250 g Weizenmehl

Y2 TL Backpulver

180 ml Buttermilch

2 EL flissiger Honig
Zubereitung

1.

2.

Geben Sie die Butter mit Zucker und Vo-
nillezucker in die Rihrschissel.

Setzen Sie den Rihrbesen und Spritz-
schutz ein und rihren die Zutaten ca.
30 Sekunden auf Stufe 4 geschmeidig.
Geben Sie Eier, Mehl und Backpulver
dazu und vermengen die Mischung ca.
30 Sekunden auf Stufe 3.

Rihren Sie danach 2 Minuten auf

Stufe 6.

. Arbeiten Sie nach und nach die Butter-

milch auf Stufe 3 in den Teig ein.
Geben Sie den Honig hinzu und rihren
Sie auf Stufe 6 ca. 1 Minute weiter.
Fillen Sie den Teig portionsweise in ein
heiles, gefettetes Waffeleisen und ver-
streichen diesen.

. Backen Sie die Waffeln goldbraun.
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15.7 Mirbeteig

Grundrezept
Zutaten
250 g Mehl
125 g kalte Butter
1 Prise Salz
1 Ei
150 g Zucker
Zubereitung

1. Geben Sie alle Zutaten in die Rihrschis-
sel und kneten Sie sie mit dem Rihrbe-
sen auf Stufe 3 ca. 3 - 4 Minuten zu
einem mirben Teig.

2. Stellen Sie diesen 30 Minuten im Kihl-
schrank kalt.

3. Heizen Sie den Ofen auf 200 °C (Unter-/
Oberhitze) vor.

4. Fetten Sie die Springform ein und be-
streuen sie leicht mit Mehl.

5. Rollen sie den Teig zwischen zwei
Frischhaltefolien aus (auf ca. 30 cm
Durchmesser) und geben diesen in die
Springform.

6. Backen Sie den Teig im vorgeheizten

Ofen bei 200 °C fiir 15 Minuten.

15.8 Kakao-Biskuitteig

Grundrezept
Zutaten
4 Eier Grofle L
1 Prise Salz
150 g Puderzucker
25g Kakaopulver
50¢g Mehl
759 Speisestarke
1TL Backpulver

AuBBerdem Backpapier fir das Blech

Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf 225 °C (Unter-/
Oberhitze) vor.

2. Trennen Sie die Eier.



3. Geben Sie das Eiweif in die fettfreie
Rihrschissel und schlagen Sie es mit
dem Schneebesen zu Eischnee. Steigern
Sie dabei die Geschwindigkeit bis
Stufe 7.

4. Fillen Sie den Eischnee in eine andere
Schissel und stellen ihn kalt.

5. Geben Sie das Eigelb mit dem Puderzu-

cker in die Rihrschissel und schlagen

es mit dem Schneebesen auf Stufe 6 cre-

mig.

6. Mischen Sie Kakaopulver, Mehl, Speise-

stérke und Backpulver und sieben die
Mischung Gber die Eigelbcreme.

7. Geben Sie 1/3 des Eischnees dazu und
verrGhren ihn mit dem Rihrbesen zu ei-
nem glatten Teig.

8. Heben Sie den restlichen Eischnee mit
einem Kochléffel unter den Teig, bis alle
Zutaten vermischt sind.

9. Legen Sie ein Backblech mit Backpapier
aus und streichen Sie den Teig darauf.

10.Backen Sie den Teig im vorgeheizten
Ofen 12 Minuten bei 225 °C.

11.Stirzen Sie den Biskuitteig auf ein Ge-
schirrtuch.

12.Bepinseln Sie das Backpapier mit etwas
kaltem Wasser und ziehen es vorsichtig

ab.

15.9 Gurkensalat

Zutaten

1 Salatgurke

150 g Naturjoghurt
3EL WeiBwein-Essig
3 EL Sonnenblumendl
12TL Senf

1 Prise Salz

1 Prise Zucker
Zubereitung

1. Den Naturjoghurt, den WeiBwein-Essig,
das Sonnenblumendl, Senf, Salz und
Zucker in den Mixbehdlter 15 geben.

2. Deckel aufsetzen und auf Stufe 2 - 3 ver-
rihren.

3. Bei Bedarf kann das Joghurtdressing
auch mit Dill oder anderen Kréutern ver-
feinert werden.

4. Die Salatgurke waschen, die Enden ab-
schneiden und je nach Geschmack
dinn schalen.

5. Die Gurke mit der feinen Seite der
Schneidescheibe 8 in feine Scheiben
schneiden. Wahlen Sie die Geschwin-
digkeit auf Stufe 3 - 4.

6. Gurkenscheiben und Joghurtdressing
vermischen und den Salat zugedeckt
ca. 10 Minuten ziehen lassen.

15.10 Kartoffelpuffer
Zutaten
1 kg Kartoffeln
1 grofes Ei
1-2 EL Mehl
V2 TL Salz
Bratfett
Zubereitung

1. Schélen und waschen Sie die Kartof-
feln.

2. Reiben Sie die Kartoffeln mit der Reibe-
scheibe 9. Wahlen Sie die Geschwin-
digkeit auf Stufe 3 - 4.

3. Geben Sie die Kartoffelmasse in ein
Tuch und driicken Sie die Flissigkeit her-
aus.

4. Vermischen Sie die geriebenen Kartof-
feln mit Ei, Mehl und Salz.

5. Erhitzen Sie etwas Braffett in einer Pfan-
ne.

6. Geben Sie mit einer kleinen Kelle etwas
von der Kartoffelmasse in das heifBe Fett
und driicken Sie die Masse mit einem
Bratenwender flach.

7. Braten Sie die Kartoffelpuffer von bei-
den Seiten, bis sie goldbraun sind.
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16. Problemlésung

Sollte Ihr Gerdt einmal nicht wie gewiinscht funktionieren, gehen Sie bitte erst diese Checkliste
durch. Vielleicht ist es nur ein kleines Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerét selbststéndig zu reparieren.

Fehler

Méagliche Ursachen / MaB3nahmen

Keine Funktion

Ist die Stromversorgung sichergestellt2
Uberprifen Sie den Anschluss.

Die Kichenmaschine kann nur dann gestartet
werden, wenn bestimmte Zubehorteile korrekt zu-
sammengesetzt wurden (siehe “Sicherheitsfunkti-
onen” auf Seite 108).

Steht der Geschwindigkeitsregler 20 auf 02

Falls nicht, stellen Sie ihn auf O, bevor Sie die ge-
wiinschte Geschwindigkeit einstellen.

Hat der Uberhitzungsschutz das Gerdt ausge-
schaltet (siehe “Uberhitzungsschutz” auf

Seite 108)2

Gerdt vibriert stark oder bewegt
sich wahrend des Betriebes.

Beachten Sie die maximalen Mengen und die
empfohlene Vorbereitung der Lebensmittel.

Die Saugfile missen sauber und trocken sein
und das Gerat muss auf einer festen, ebenen Fls-
che stehen.

Ein Rihrwerkzeug 1/2/3 oder
eine Reibe-, Raspel- oder Schneide-
scheibe 7/8/9 schleift am Arbeits-
behdlter.

Sofort ausschalten, Netzstecker 23 ziehen und
Uberprifen, ob alle Zubehérteile richtig zusam-
mengesetzt sind.

Rihrwerkzeuge 1/2/3 oder Mix-
behdalter 15: Das Arbeitswerkzeug
dreht sich nicht oder nur sehr
schwer.

Sofort ausschalten, Netzstecker 23 ziehen und

Uberprifen:

- Wurde die maximale Menge Uberschritten?

- Speise zu zdh oder zu hart?

- Befindet sich ein Hindernis (z. B. Sehnen,
Knorpel) im Behdlter2

- Sind die Stiicke der Zutaten zu grof3e

Beim Hochklappen des Antriebs-
arms 21 stéBt das Rihrwerk-
zeug 1/2/3 gegen die
Rihrschissel 27.

Warten Sie den Stillstand des Rihrwerkzeugs 1/
2/3 ab, bevor Sie den Antriebsarm 21 entrie-
geln. Beim Nachlaufen wird das Rihrwerkzeug
in die Parkposition gebracht, damit es beim
Hochklappen des Antriebsarms nicht gegen die
Rihrschiissel 27 stoft.
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Fehler

Magliche Ursachen / MaB3inahmen

Food Processor: Die Reibe-, Raspel-
oder Schneidescheibe 7/8/9 hért
auf, sich zu drehen.

Sofort ausschalten, Netzstecker 23 ziehen und
Uberprifen:

- Haben Sie zu groflen Druck ausgeiibte

- Befindet sich ein Fremdkarper im Gerate

Food Processor: Reste der Zutaten
bleiben oben auf der Reibe-, Raspel-
oder Schneidescheibe 7/8/9 zu-
rick.

Kein Fehler, kleine Reste bleiben technisch be-
dingt zurick.

Food Processor: Die Zutaten werden
nicht richtig verarbeitet.

Ausschalten, Netzstecker 23 ziehen und vorsich-

tig Uberprifen:

- Haben sich Zutaten in den Klingen verfangen?
Ggf. diese entfernen.

- Wourde die Reibescheibe 9 nicht mit den Klin-
gen nach oben eingesetzt? Ggf. wenden.

Anzeige E2 oder E3

Ausschalten, Netzstecker 23 ziehen und wieder

anschlieBBen.

17. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehdrteile. Gekenn-
zeichnete Produkte diirfen nicht iiber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern misssen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elektrischen und elektroni-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recyc-

ling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und

der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-

ten Sie z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in lhrem Land.

Gerdit entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elektro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabemdglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Markten an. Rickga-
be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerét unent-
geltlich zurickzugeben.

Zusétzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-
hangig vom Kauf eines Neugerdtes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm
sind.
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Bitte 16schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Riickgabe Batte-
rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Altge-
rat umschlossen sind, sowie Lampen, die zer-
stdrungsfrei enfnommen werden kdnnen und
fohren diese einer separaten Sammlung zu.

18. Technische Daten

Verwendete Symbole

Schutzisolierung

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

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

Wechselspannung

)

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kénnen.

Mit der UKCA-Kennzeichnung er-
klart die HOYER Handel GmbH
die Konformitat fisr UK.

Das Symbol kennzeichnet den
Produkthersteller.

Modell: SKMB 1000 A1

Netzspannung: 220-240V ~
50-60 Hz

Schutzklasse: Il [D]

Leistung: 1000 Watt

Leistungsaufnahme

im ausgeschalteten |< 0,5 W

Zustand:

Rihrschissel:

max. Fillmenge

(Markierung MAX): (3,0 L

Mixbehalter:

max. Fillmenge

(Markierung max.): |1,0 L

Maximale Belastung |Hefeteig:

fir Knethaken 3: max. 1642 g

Maximale Belastung |Rihrteig:

fir Rohrbesen 2: max. 1203 g

Skala der Waage:  |bis max. 5 kg

Max. Dauerbetrieb
(KB):

Kiichenmaschine:
Food Processor:
Mixer:

(gibt an, wie lange
das Gerat ununter-
brochen laufen darf)

10 Minuten
5 Minuten
3 Minuten
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19. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Go-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Médngeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdo-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf bendtigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkis ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fiir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mijs-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemafe Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarntwird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méfer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

¢ Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 513794_2501
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-
blatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.
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¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-

gel aufireten, kontaktieren Sie zunéichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

e Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifiigung des Kaufbe-

legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-

in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

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

EFAE
5
[=]
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) 513794 _2501 Ihre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 513794_2501

G—-—q Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND





