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Overview

Food pusher

Food chute

Lid (for the working container)

Mixer assembly

Blade assembly

Blade guard (for the blade assembly)

Adapter

Working container (filling volume 250 ml - MAX 500 ml / 1,200 ml)
Axle

Power cable with mains plug

Dial (P/0/1/2)

Base unit

Blender jug (filling volume 250 ml - MAX 1,250 ml)
Lid (of the blender jug)

Mini measuring cup (filling volume 20 ml - 60 ml)
Grater and cutting disc (usable from both sides)
Whisking disc

Figure A: underside of the device
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20

Suction feet
Cable clamp
Cable spool

Rear fold-out page: figure B - G



Thank you for your trust!

Congratulations on your new multifunction
food processor.

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

¢ Read these user instructions
thoroughly prior to initial use.

¢ Above dll, observe the safety in-
formation!

¢ The device should only be used
as described in this copy of the
user instructions.

¢ Keep this copy of the user in-
structions for reference.

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

We hope you enjoy your new multifunction
food processor!

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

2. Intended purpose

This food processor is used to blend, mix,
stir, chop, whisk, cut and grate food.

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 for more than 5 minutes.
After this, the device must remain
switched off until it has cooled down to
room temperature.

©® Do not use the blender jug and blade
assembly for processing particularly
hard foodstuffs, such as frozen food,
bones, nutmeg, cereal grains or coffee
beans.

® Do not use the blade assembly for ice
cubes and nuts, use the blender jug in-
stead. Be sure to observe the specified
maximum quantities!



3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings are used in this copy of the user 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: failure to observe this warning may result in minor injury or material

damage.

NOTE: 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 haz-
ards.

© 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 mains if left unattended
and prior to assembly, disassembly or cleaning.

© Please note that the blades of the blender jug, the blade assembly
and the grater and cutting disc 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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- Attach the blade guard when you are not using the blade as-
sembly.

- Be careful not to touch the blades when removing blockages
and unprocessed ingredients from the grater and cutting disc.

- When emptying and cleaning the blender jug, ensure not to
touch the blades of the blade assembly.

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

®© The working tools (e.g. the blade assembly, the grater and cutting
disc) continue to spin after being switched off. Wait for the device
to come to a standstill before unlocking and opening the lid.

®© Misuse of the device may result in injuries.

© The device is designed for a maximum operating time of 5 minutes
without interruption. After this, the device must remain switched off
until it has cooled down to room temperature.

® Clean all parts and surfaces that come into contact with food be-
fore using the device for the first time (see “Cleaning and servicing
the device” on page 20).

DANGER! Risk of electric
A DANGER for children shock due to moisture
® Packing materials are not children's ©® The device must never be operated in
toys. Children should not be allowed to the vicinity of a bathtub, a shower, a
play with the plastic bags. There is a filled washbasin or similar items.
danger of suffocation. © The base unit, the power cable and the
DANGER to and from pets mains plug must not be immersed in wa-

ter or other liquids.
® Protect the base unit against moisture,
water drips and splashes.
®© Ifliquid 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.

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.

(ONO)



DANGER! Risk of electric

shock

Only plug the mains plug into 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.
The wall socket must still be easily ac-
cessible after 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 after it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the mains. In order to fully discon-
nect 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.

Disconnect the mains plug from the wall
socket ...

.. if there is a fault,

.. 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
power cable.
In order to avoid any hazards, do not
make modifications to the device.

A

DANGER! Risk of injury

from cutting
Never bypass the safety functions!
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-
ue to turn for a short time after switching
off the device.
Please note that the blades of the blade
assembly, the blender jug and the grat-
er and cutting disc are very sharp. Nev-
er touch the blades with your bare
hands in order to avoid cuts.
When rinsing by hand, use water which
is so clear that you are able to see the
blades properly in order to ensure that
you do not injure yourself on the very
sharp blades.

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 auxiliary or additional
equipment moving in operation.

WARNING! Risk of material
damage

O}

®

O]

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

Do not overfill the blender jug and the
working container, otherwise the con-
tents may be ejected. Overflowing lig-
vid would flow onto the surface. You
should therefore place the device on a
waterproof surface.

Do not exert too much pressure on the
grater and cutting disc. Apply an even
pressure so that the motor does not be-
come blocked.

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 device is equipped with non-slip
plastic suction feet. As furniture is coat-
ed with a wide array of varnishes and
plastics and is also treated with different
care products, it cannot be fully ruled
out that some of these materials contain
ingredients that could attack and soften

the non-slip plastic suction feet. If neces-
sary, place a non-slip mat under the de-

vice.
Never fill the blender jug with hot or
boiling material.

4. Items supplied

1

8

multifunction food processor, base
unit 12

axle 9

adapter 7

working container 8 with

- lid 3

- food pusher 1

whisking disc 17

[N —

mixer assembly 4

blade assembly 5 with blade guard 6
grater and cutting disc 16

blender jug 13 with

- lid 14

- mini measuring cup 15

copy of the user instructions

5. Unpacking and

setting up

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

1.
2.

3.

Remove all packing material.

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

Clean the device prior to first
use! (see “Cleaning and servicing the
device” on page 20)

Figure A: wind the excess power ca-
ble 10 around the cable spool 20 on
the underside of the base unit 12 and
fix it in the cable clamp 19.

Place the base unit 12 on a level, dry
and waterproof surface, so that the de-
vice can neither fall nor slip off.

Select a smooth, clean surface, so that
the suction feet 18 can stick firmly in
place and ensure a secure grip.

CAUTION:
©® Overflowing liquid would flow onto the

surface. You should therefore place the
device on a waterproof surface.



6.

Overview of functions

Working tool Speed Function Notes
- Crushing, chopping,
Blade assem- puréeing of vegetables,
bly 5 herbs, hard cheese (e.g. |max. quantity of meat:

@

Por 2

Parmesan), meat
- In pieces with an edge
length of approx. 2 cm
- Without sinews, gristle,
bones, hard peels

250 g
max. quantity of cheese:
150 g

Mixer assem-
bly 4

- Kneading of yeast
dough
(e.g. pizza dough)

- Mixing of light dough
(e.g. sponge mixture,
pancake batter)

max. quantity of flour in
the dough: 250 g

Whisking
disc 17

lto2

- Whipped cream (well
chilled)

- Egg white (room temper-
ature, working contain-
er 8 and whisking
disc 17 fatfree)

- Mayonnaise

Quantity of cream:
min. 100 ml to max. 300 ml

Grater and cut-
ting disc 16

- Blade upwards: cuts slic-
es

- Blade downwards:
grating

max. quantity:
300¢g

Por 2

- Mix and crush (e.g. pes-
to, smoothie, baby
food, almonds)

- Crushing of ice cubes

Not suitable for particular-

ly hard foods such as fro-

zen foods, bones,
nutmegs, cereal grains or
coffee beans. Furthermore,
not suitable for chopping
meat, onions, nuts and

herbs.

max. filling volume:
1,250 ml

max. quantity of ice:
140 g

max. quantity of al-
monds:

200 g




7. Basic operation

7.1 Preparing food

WARNING! Risk of material dam-
age!
©® Do not use the device to chop particu-

larly hard food such as bones or nut-
megs .

Wash and clean vegetables, fruit and
herbs.

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

Use fresh herbs in a dry condition.
Remove sinews, bones and gristle from
the meat.

Remove the cheese rind.

Process cheese and meat only if they
are well cooled.

Soft cheese (e.g. mozzarella) can also
be briefly frozen.

For processing with the blade assem-
bly 5 and in the blender jug 13 cut the
food into small pieces of a similar size
(approx. 2 x 2 cm).

To process with the grater and cutting
disc 16, cut the food small enough to fit
snugly into the food chute 2. Food with
a long shape (such as carrots, cucum-
bers, courgettes) 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 unable to fall over.

10 GB

7.2 Adding ingredients

WARNING! Risk of material damage!
® Observe the information in these user

instructions regarding maximum filling
volume and maximum ingredient quanti-
ties (see “Overview of functions” on

page 9).

When filling, observe the markings for
the maximum filling level on the contain-
ers:

Working container 8:

- for liquid ingredients observe the

marking MAX ¢ (500 ml)
- for solid ingredients observe the
marking MAX (1,200 ml)
Blender jug 13:
- for liquid and solid ingredients ob-
serve the marking MAX (1,250 ml)
Note the information in the processing
tables on the maximum amounts of in-
gredients.

Working container 8:

[ )

Insert the following accessories before
putting the ingredients into the working
container 8:

- Adapter 7 + blade assembly 5

- Adapter 7 + mixer assembly 4

- Adapter 7 + whisking disc 17

If you want to work with the grater and
cutting disc 16, only add the ingredi-
ents through the food chute 2 after as-
sembly.

To refill with the lid 3 closed (even while
the device is running), remove the food
pusher 1 and pour the ingredients into
the food chute 2.

Blender jug 13:

To refill with the lid 14 closed (even
while the device is running), remove the
mini measuring cup 15 and pour the in-
gredients through the opening in the lid
into the blender jug 13.



7.3 Safety functions

In order to minimise the risk of injury, the
food processor can only be started if certain

accessories have been assembled correctly.

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

The principle: marking @ + &/ i
Wherever you see the lock symbols and a
dot, the same principle applies.

1. Placing the upper accessory in
position:
Mount the upper accessory with the @
marking pointing fo the open lock
symbol “lm.

2. Turning clockwise:
Turn the upper accessory clockwise until
it clicks into place.

3. Correcily assembled:
When the accessories have been cor-
rectly assembled, the ® marking points
to the closed lock symbol @.

® In order to remove this, turn the upper
accessory anticlockwise until the ®
marking points to the open lock
symbol “lm. You can then lift off the ac-
cessory.

Lid 14 of the blender jug 13

There is a lock symbol @/ lm on the lid 14

for mounting the lid to the blender jug 13.

The blender jug has no marking on the top.

1. Place the lid 14 on with a slight offset
(see illustration).

2. Turn the lid 14 clockwise (in the direc-
tion of the closed lock symbol @) until it
is firmly in place.

* Toremove, turn the lid 14 anticlockwise
(in the direction of the open lock
symbol “lm) until you can lift the lid 14
upwards.

NOTE: you can remove the food pusher 1
and the mini measuring cup 15 while the
device is running.



7.4 Power supply

/\ DANGER! Risk of injury!
® Do not insert the mains plug 10 info a
wall socket until the food processor has

been completely assembled for the intend-

ed purpose.

Insert the mains plug 10 into a wall socket
that corresponds to the technical data on the

rating plate. The wall socket must still be eas-

ily accessible after connection.

7.5 Switching on and off
and adjusting the
speed

Use the dial 11 to switch the device on and
off and select the speed setting:

Switch .
.o Function
position

Pulse function:

- Hold the dial 11 in the P
position fo switch on the de-
vice.

p - Release the dial 11 to

switch off the device.

- Enables working with several
brief pulses in a row — recom-
mended e.g. for herbs and
onions

0 turned off

L

Speed setting 1 (normal)

2 Speed setting 2 (high)

NOTE: when selecting the speed sefting,
consult the recommendation in the tables.

12 GB

8. Using the blade
assembly

A DANGER! Risk of injury!

© The blades of the blade assembly 5 are
very sharp. Do not touch them. Attach
the blade guard 6 when you are not us-
ing the blade assembly 5.

¢ Removing the blade guard:
Pull the blade guard 6 in the middle
slightly away from the blade assem-
bly 5 and remove this by pulling up-
wards.

érj @é /

e Attaching the blade guard:
Place the blade assembly 5 into the
blade guard 6 from the top. Make sure

that both blades are completely protect-
ed.

Application area:

The blade assembly 5 is suitable for chop-
ping onions, herbs, vegetables, fruit, hard
cheese (e.g. Parmesan) and meat.



WARNING! Risk of material dam-

age!

© Do not use the device to chop particu-
larly hard food such as bones or nut-
megs .

© The blade assembly 5 is not suitable for
cereal grains, ice, nuts or similar types

of hard food.

Processing table for chopping:

Ingredients q:::":i'ty Processing
Meat in pieces ]
(max. 2 x 2 cm) [250g | >etfing 22/ P
without bones approx. 2 min.

WARNING! Risk of material dam-

age!

©® Do not operate the device continuously
with the blade assembly 5 in place for
more than 5 minutes. After this, the de-
vice must remain switched off until it has
cooled down to room temperature.

Requ:red accessories:
Axle 9

- Working container 8

- Adapter 7

- Blade assembly 5

- Lid 3 with food pusher 1

Work steps:
. Figure B: place the axle 9 on the base
unit 12.

2. Figure C: position the working con-
tainer 8 in position @ on the base
unit 12. Turn the working container
clockwise slightly until it audibly clicks
info position b.

3. Figure D: place the adapter 7 on the
axle 9.

Place the blade assembly 5 on the
adapter 7. Turn the blade assembly 5
slightly back and forth until it sits on the
bottom.

Fill the ingredients into the working con-
tainer 8. Further ingredients can be
added at a later time through the food
chute 2

Figure E: place the lid 3 on the work-
ing container 8. Turn the lid slightly in a
clockwise direction until it audibly clicks
into place.

Figure G: place the food pusher 1
info the food chute 2.

Connect the mains plug 10 to a wall
socket.

Use the dial 11 to select the desired
speed setting.

. When the process is completed, switch

the dial 11 to 0 and pull out the mains
plug 10.

. Turn the lid 3 with the food pusher 1

slightly in an anticlockwise direction
and remove it.

. Turn the working container 8 slightly

anticlockwise and remove it.

. Pull the axle 9 downwards from the

working container 8 or remove it from
the base unit 12.

. Hold the upper end of the adapter 7

and lift it out along with the blade as-
sembly 5 by pulling upwards. Ingredi-
ents which stick to the blade assembly
can be carefully removed with a small
dough scraper or similar device.

GB 13




Processing table:

Ingredi- . .
ents max. quantity | Processing
Yeast  |max. 250 g of |setting 1
dough |flour 2 Min.
Sponge |max. 250 g of |sefting 1
mixture |flour max. 5 min.

15. Carefully remove the blade assembly 5

from the adapter 7.
16. Remove the crushed ingredients from
the working container 8.

17. Clean all of the accessories that have

been used immediately if possible.

9. Using the mixer
assembly

Application area:

The mixer assembly 4 is suitable for stirring
light dough (e.g. sponge mixture, pancake
batter) and kneading yeast dough (e.g. piz-

za dough).

WARNING! Risk of material dam-
age!
© The device is unsuitable for heavy

dough (e.g. full-grain bread dough) or
large amounts of dough. It is possible to
process sizeable amounts of dough in

portions.

14 GB

WARNING! Risk of material dam-
age!

O}

O}

Never process more than 250 g flour at
a time.

Do not operate the device continuously
with the mixer assembly 4 in place for

more than 5 minutes. After this, the de-
vice must remain switched off until it has
cooled down to room temperature.

NOTE: the homogeneity of sponge mixture
will be better, if the ingredients are at room
temperature when being processed.

Required accessories:
- Axle 9

- Working container 8

- Adapter 7

- Mixer assembly 4

- Lid 3 with food pusher 1

Work steps:

1.

2.

Figure B: place the axle 9 on the base
unit 12.

Figure C: position the working con-
tainer 8 in position @ on the base

unit 12. Turn the working container
clockwise slightly until it audibly clicks
info position b.

Figure D: place the adapter 7 on the
axle 9.




Place the mixer assembly 4 on the
adapter 7. Turn the mixer assembly 4
slightly back and forth until it sits on the
bottom.

8.

9.

10.

11

12.

13.

14.

15.

Fill the ingredients info the working con-

tainer 8. Further ingredients can be
added at a later time through the food
chute 2.

Figure E: place the lid 3 on the work-
ing container 8. Turn the lid slightly in a
clockwise direction until it audibly clicks
into place.

Figure G: place the food pusher 1
into the food chute 2.

Connect the mains plug 10 to a wall
socket.

Use the dial 11 to select the desired
speed setting.

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

.Turn the lid 3 with the food pusher 1

slightly in an anticlockwise direction
and remove it.

Turn the working container 8 slightly
anticlockwise and remove it.

Pull the axle 9 downwards from the
working container 8.

Remove the adapter 7 together with the
mixer assembly 4 upwards and take
the dough out of the working contain-
er 8.

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

10. Using the whisking
disc

Application area:

The whisking disc 17 is suitable for beating
whipped cream or whipped egg whites and
emulsifying (e.g. mayonnaise).

Processing table:

Ingredi- . .
ents Quantity Processing
Setting 2
Whipped |min. 100 mlto  |approx. 1 min.
cream max. 300 ml |whilekeeping
an eye on it
min. 2 egg .
.| whites, but Sefting 2
Egg white max. 3 e approx.
x- 299 2 -5 min.
whites

WARNING! Risk of material dam-

age!

© Do not operate the device continuously
with the whisking disc 17 in place for
more than 5 minutes. After this, the de-
vice must remain switched off until it has
cooled down to room temperature.

NOTES:

*  Whip the egg white: the eggs should be
at room temperature. Always make sure
that all accessories are dry and grease-
free and that no egg yolk gets info the
egg white.

*  Whipping the cream: always make sure
that the whipped cream and - if possi-
ble - also the accessories are well
cooled. When whipping cream always
keep an eye on it because the right
length of time depends on the cream’s
temperature and fat content.



Required accessories:

- Axle 9

- Working container 8

- Adapter 7

- Whisking disc 17

- Lid 3 with food pusher 1

Work steps:

. Figure B: place the axle 9 on the base
unit 12.

2. Figure C: position the working con-
tainer 8 in position a on the base
unit 12. Turn the working container
clockwise slightly until it audibly clicks
info position b.

3. Figure D: place the adapter 7 on the
axle 9.

4. Place the whisking disc 17 on the
adapter 7. Turn the whisking disc 17
back and forth slightly until it sits on the
bottom.

™

5. Fill the ingredients into the working con-

tainer 8. Further ingredients can be
added at a later time through the food
chute 2.

6. Figure E: place the lid 3 on the work-
ing container 8. Turn the lid slightly in a
clockwise direction until it audibly clicks
into place.

16 GB

7. Figure G: place the food pusher 1
info the food chute 2.

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

9. Use the dial 11 to select the desired
speed sefting.

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

11.Turn the lid 3 with the food pusher 1
slightly in an anticlockwise direction
and remove it.

12. Turn the working container 8 slightly
anticlockwise and remove it.

13. Pull the axle 9 downwards from the
working container 8.

14. Remove the adapter 7 together with the
whisking disc 17 upwards and remove
the prepared food from the working
container 8.

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



11. Using the grater and

cutting disc
Application area:

The grater and cutting disc 16 is suitable for
grating and cutting vegetables, fruit, pota-

toes and cheese. Both sides can be used.

On the one side for grating and on the other

side for cutting slices.
The tool you want to use must be on top:

Processing table:

Ingredi-| max.

ents | quantity Processing

Carrots |300 g

Grating/Cutting: set-
ting 1
max. 5 min.

leeks |300g

Cutting: setting |
max. 5 min.

Grating

WARNING! Risk of material dam-

age!

® Do not operate the device continuously
with the grater and cutting disc 16 in
place for more than 5 minutes. After
this, the device must remain switched off
until it has cooled down to room temper-
ature.

Required accessories:
- Axle 9

- Working container 8

- Grater and cutting disc 16
- Lid 3 with food pusher 1

NOTE: The adapter 7 is not required for
mounting the grater and cutting disc 16.

Work steps:
. Figure B: place the axle 9 on the base
unit 12.

WARNING! Risk of material dam-

age!

© Do not exert too much pressure on the
grater and cutting disc 16. Apply an

even pressure so that the motor does not

become blocked.

Figure C: position the working con-
tainer 8 in position a on the base

unit 12. Turn the working container
clockwise slightly until it audibly clicks
info position b.

Position the grater and cutting disc 16
on the axle 9 in such a way that the



tool with which you want to work is po-

sitioned on top.

4. Figure F: place the lid 3 on the work-
ing container 8. Turn the lid slightly in a
clockwise direction until it audibly clicks
into place.

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

6. Fill the prepared ingredients into the
food chute 2.

7. Turn the dial 11 to position 1 and press
the ingredients down with the food
pusher 1 using light, even pressure. In-
gredients with a long shape, such as
carrots, courgettes, cucumbers can be
pressed downward without a food
pusher if they protrude from the top of
the food chute 2.

8. Stop (dial 11 in the Oposition) before
all of the ingredients in the food
chute 2 are processed so that you can
fill in more ingredients.

9. Process all ingredients portion by por-
tion. Empty the working container 8
from time to time if it is filled up to the
MAX marking.

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

11. Turn the lid 3 with the food pusher 1
slightly in an anticlockwise direction
and remove it.

12. Hold the grater and cutting disc 16 in
the middle and lift it out of the working
container 8.

18 GB

13. Turn the working container 8 slightly
anticlockwise and remove it.

14. Pull the axle 9 downwards from the
working container 8 or remove it from
the base unit 12.

15. Remove the processed ingredients from
the working container 8.

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

12. Using the blender
vg

Application area:

The blender jug 13 is suitable, for example,

for mixing liquids, making smoothies, crush-

ing ice cubes and nuts, puréeing cooked or

soft vegetables and fruit.

You can measure small quantities of ingredi-

ents with the mini measuring cup 15. Turned

upside down, it fits exactly into the opening

in the lid 14.

G -
B &

Processing table:

Ingredi- max. Processing
ents quantity
p
Ice cubes |max. 140 g |approx. 10-15
times 1 sec.
p
Almonds |max. 200 g |approx. 15-20
times 1 sec.
Cooked 6(.)0 9 Setting 2
vegeta-  |with 400 ml 90
bles water secs.




DANGER! Risk of injury from
cutting!
© Please remember that the blades of the
blender jug 13 are very sharp:
- Never touch the blades with your
bare hands in order to avoid cuts.
- When emptying the blender jug 13,
ensure not fo touch the blades.

WARNING! Risk of material dam-

age!

® Do not use the blender jug 13 for pro-
cessing particularly hard foodstuffs,
such as frozen food, bones, nutmeg, ce-
real grains or coffee beans.

©® Do not operate the device continuously
with the blender jug 13 in place for
more than 5 minutes. After this, the de-
vice must remain switched off until it has
cooled down to room temperature.

Required accessories:

- Blender jug 13

- lid 14

- Mini measuring cup 15

Work steps:

1. Position the blender jug 13 in position
a on the base unit 12. Turn the blender
jug slightly clockwise until you can feel
it click into position b.

2. First add the liquid ingredients to the
blender jug 13, and then the solid
ones.

3. Place the lid 14 on with a slight offset
(see illustration).

4. Turn the lid 14 clockwise (towards the

closed lock symbol @) until it clicks into
place.

5. Place the mini measuring cup 15 into
the refill opening.

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

7. Use the dial 11 to select the desired
speed sefting.

During blending, you can add ingredients

through the refill opening in the lid 14:

8. Reduce the speed to 1.

9. Pull out the mini measuring cup 15 up-
wards. If you find this difficult, turn it
back and forth a litle as you pull it out.

10. Add the ingredients.

11. Place the mini measuring cup 15 back
on.

GB 19




NOTE: stop the mixing process if the ingre-

dients are not being processed evenly
enough. Open the lid 14 and push the in-
gredients from the edge to the middle with a
spatula or something similar. When mixing
dry ingredients you can also remove the
closed blender jug 13 and shake it a little.

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

13. Turn the lid 14 slightly in an anticlock-
wise direction and remove it.

14.Turn the blender jug 13 slightly anti-
clockwise and remove it.

15. Carefully remove the processed ingredi-

ents from the blender jug 13.
16. Clean all of the accessories that have
been used immediately if possible.
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13. Cleaning and
servicing the device

DANGER! Risk of electric
shock!
© Disconnect the mains plug 10 from the
wall socket before each cleaning.
® Never immerse the base unit 12 in wa-

ter.

A DANGER! Risk of injury from

cutting!

© Please note that the blades of the blend-
er jug 13, the blade assembly 5 and
the grater and cutting disc 16 are very
sharp. Never touch the blades with your
bare hands in order to avoid cuts.

WARNING! Risk of material damage!

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

NOTE: certain foods or spices (e.g. curry)
may discolour the plastic. This is not a de-
vice error and is harmless to health.

13.1 Cleaning the base unit

1. Clean the base unit 12 with a damp
cloth. You can also use a little deter-
gent.

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

3. Do not use the base unit 12 until it is
completely dry again.



13.2 Cleaning in the
dishwasher

The following parts are dishwasher-safe:
- Working container 8

- Lid 3

- Food pusher 1

- Axle 9

- Adapter 7

- Blade assembly 5

- Mixer assembly 4

- Whisking disc 17

- Grater and cutting disc 16
- Blender jug 13

- Lid 14

- Mini measuring cup 15

The following parts must never be cleaned
in a dishwasher:

Base unit 12

Blade guard 6

13.3 Rinsing by hand

DANGER! Risk of injury from
cutting!
©® When rinsing by hand, use water which
is so clear that you are able to see the
working tools properly in order fo en-
sure that you do not injure yourself on
the very sharp blades.

All accessories except for the base unit 12

can also be cleaned by hand.

* |f possible, clean all accessories imme-
diately after use.

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

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

13.4 Cleaning the blender
jvg

A DANGER! Risk of injury from
cutting!
© When emptying and cleaning the
blender jug 13, ensure not to touch the

blades.

Clean the blender jug 13 as soon as possi-

ble after use.

1. Fill the blender jug 13 about halfway
with warm water mixed with detergent
and place it on the base unit 12.

2. Switch the device to speed setting 1
and let it run for approx. 30 seconds.

3. Remove the blender jug 13 from the
base unit 12 and pour out the dishwa-
ter.

4. Rinse the blender jug 13 several times
with clean water.

5. Allow the blender jug 13 to dry com-
pletely before you use it again or put it
away.

13.5 Storage

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

e 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 10 in the cable spool 20 on the
underside of the base unit 12.



14. Trouble-shooting

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 11).

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.

Blade assembly 5 / mixer assem-
bly 4 / whisking disc 17 / blender
jug 13: the working tool does not
turn only turns with great difficulty.

Switch off immediately, remove the mains

plug 10 and check the following:

- Has the maximum amount been exceeded?

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

- Are the pieces of the ingredients too large?

turning.

The grater and cutting disc 16 stops | ®

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

Residual ingredients remain on top
of the grater and cutting disc 16.

Not a fault, small residues remain for technical
reasons.

Grater and cutting disc 16:
The ingredients are no longer being
correctly processed.

Switch off, remove the mains plug 10 and check

the following carefully:

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

- Is the working container 8 filled to the maxi-
mum filling level2 Empty it before you continue
working.
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15. 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 separate refuse collec-
tion in the European Union. This applies to
the product and all accessories marked with

this symbol. Products identified with this sym-

bol may not be discarded with normal

household waste, but must be taken to a col-

lection point for recycling electric and elec-
tronic 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.

16. Ordering accessories

On our website you will find information on
which accessories can be reordered.

Ordering online

shop.hoyerhandel.com

1. Scan the QR code with your Smart-
phone/Tablet.

2. The QR code will take you to a website
where you can place the reorder.



17. Technical
specifications

Model:

SFPM 600 A1l

Symbols used

[l

Double insulation

Mains voltage:

220-240V ~ 50 Hz

Protection class:

Il [o]

Power rating: 600 watt
Filling volume of

the blender jug: max. 1,250 ml
Filling volume of |max. 1,200 ml
the working con- |Liquids:

tainer: max. 500 ml

Maximum load
for processing
dough:

Dough may contain a
max. of 250 g flour

Max. continuous
operation (short
cycle):

(indicates how
long the device is
permitted fo run
continuously)

5 minutes
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Gepriifte Sicherheit (certified
safety): devices must comply with
the generally acknowledged
rules of technology and the Ger-
man Product Safety Act (Produkt
sicherheitsgesetz - ProdSG).
(Not for UK)

With the CE marking,

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

This symbol reminds you to dis-
pose of the packaging in an envi-
ronmentally friendly manner.

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

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

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

The symbol identifies the product
manufacturer.

Subject to technical modifications.




18. 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, batteries, lamps or other
parts manufactured 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 treatment, 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: 373069 _2104 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.

¢ |ffaulty 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 to the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.
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At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

This QR code takes you directly to the Lidl Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
373069_2104 to open your user instruc-
tions.

P
-, -
ﬂ Service Centre

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

@B Service Ireland

Tel.: 1890 930 034

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

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

@D Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 373069_2104
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AR Supplier
Please note that the following address is no

service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
TaskdpristraBBe 3
22761 Hamburg
GERMANY
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Oversigt

Nedstopper

Pafyldningsrer

Lag (til arbejdsbeholder)

Omrgringsindsats

Knivindsats

Klingebeskyttelse (til knivindsats)

Adapter

Arbejdsbeholder (kapacitet 250 ml - MAX 500 ml / 1.200 ml)
Aksel

10 Tilslutningsledning med netstik

11  Drejeknap (P/0/ 1/ 2

12  Motorapparat

13  Blandebeholder (kapacitet 250 ml - MAX 1.250 ml)
14 1&g (p& blandebeholderen)

15 Minimélebaeger (kapacitet 20 ml - 60 ml)

16 Rive- og snitteskive (tosidig anvendelse)

17 Emulgeringsskive

VONOGCCULDBOWON =~

Fig. A: apparatets underside
18  Sugefedder

19 Kabelklemme
20 Kabeloprulning

Bagerste foldeside: figur B - G



Mange tak for din tillid!

Vi gnsker dig tillykke med din nye multifunk-

tionskekkenmaskine.

For sikker anvendelse af produktet og naer-
mere informationer om alle funktionerne:

¢ Lzes denne betjeningsvejledning
grundigt igennem inden den for-
ste ibrugtagning.
Folg sikkerhedsanvisningerne!
Apparatet ma kun betjenes som
beskrevet i denne betjeningsvej-
ledning.

¢ Gem denne betjeningsvejled-
ning.

¢ Hvis apparatet gives videre til
anden bruger, bedes denne be-
tieningsvejledning vedlagt. Be-
tieningsvejledningen er del aof
produktet.

Vi gnsker dig held og lykke med din nye mul-

tifunktionskekkenmaskine!

Symboler pa apparatet
er Dette symbol angiver, at de anferte

materialer ikke aendrer fedevarers
smag eller lugt.
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2. Tiltaenkt anvendelse

Denne kgkkenmaskine er beregnet til blen-
ding, omrering, hakning, emulgering, skae-
ring og rivning af fede- og madvarer.
Apparatet er beregnet til brug i den private
husholdning. Apparatet mé kun benyttes in-
denders.

Dette apparat ma ikke anvendes til erhvervs-
maessige formal.

Forudseeligt misbrug

ADVARSEL mod materielle skader!

©® Kekkenmaskinen mé& uden afbrydelse
kun benyttes i maksimalt 5 min.
Derefter skal apparatet forblive slukket,
indtil det er kelet of til rumtemperatur.

© Benyt ikke blandebeholderen og kni-
vindsatsen til hakning aof szerligt harde
fodevarer som f.eks. frosne fadevarer,
ben, muskatnedder, korn eller kaffeban-
ner.

© Til isterninger og nedder skal du bruge
blandebeholderen i stedet for knivind-
satsen. Vaer opmaerksom pé de maksi-
male maengder, der er angivet!



3. Sikkerhedsanvisninger

Advarselshenvisninger
Hvor det er pdkraevet, anvendes felgende advarselshenvisninger i denne betjeningsveijled-
ning:
FARE! Hgj risiko: manglende overholdelse af advarslen kan forérsage skader pé
liv og lemmer.
ADVARSEL! Moderat risiko: manglende overholdelse af advarslen kan forarsage person-
skade eller alvorlige materielle skader.
FORSIGTIG: lav risiko: manglende overholdelse af advarslen kan foré&rsage lettere person-
skader eller materielle skader.
ANVISNING: forhold og szerlige detaljer, som skal overholdes ved brug af apparatet.

Anvisninger til sikker brug

® Dette apparat ma ikke anvendes af bern.

® Barn ma ikke lege med apparatet.

® Hold barn vaek fra apparatet og tilslutningsledningen.

© Dette apparat kan bruges af personer med nedsatte fysiske, senso-
riske eller mentale evner eller med manglende erfaring og/eller
manglende viden, hvis disse er under opsyn eller er blevet under-
vist i sikker brug af apparatet og har forstéet de deraf resulterende
farer.

®© Hvis nettilslutningsledningen pa dette apparat bliver beskadiget,
skal den udskiftes af producenten eller dennes kundeservice eller of
en lignende kvalificeret person for at undga risici.

®© Apparatet mé ikke dyppes i vand.

© Dette apparat er ikke beregnet til brug sammen med en ekstern ti-
mer eller en separat fiernbetjening.

® Nar apparatet ikke er under opsyn, eller far det samles, skilles ad
eller rengeres, skal apparatets netstik altid vaere taget ud af stikkon-
takten.

® Veer opmaerksom p4, at klingerne i blandebeholderen, pé knivind-
satsen og pé rive- og snitteskiven er meget skarpe:

- Undlad at bergre klingerne med héanden for at undgé snitsér.

- Ved handopvask skal du bruge sé klart vand, at du kan se ar-
bejdsvaerktzjerne godt under vandet, s& du ikke skaerer dig pa
de meget skarpe klinger.

- Pas pé ikke at rere arbejdsredskabets klinger ved udtagning og
issetning af knivindsatsen.
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- Hvis knivindsatsen ikke er i brug, skal klingebeskyttelsen saettes
pa.
- Pas pé ikke at rgre ved klingerne pa rive- og snitteskiven, nér du
fierner tilstopninger og uforarbejdede ingredienser.
- Pas pé ikke at rere ved klingerne i blandebeholderens knivind-
sats, nér du temmer og renger den.
® Fer udskifining af tilbeher eller aof reservedele, som er i bevaegelse
under driften, skal apparatet afbrydes og netstikket tages ud af stik-
kontakten.
®© Arbejdsvaerkigjerne (f.eks. knivindsatsen, rive- og snitteskiven) dre-
jer fortsat, n&r apparatet slukkes. Vent, til disse standser helt, for du
l&ser laget op og &bner det.
® Misbrug af apparatet kan fordrsage kvaestelser.
®© Apparatet er beregnet til en maksimal brugstid uden pause pa
5 minutter. Derefter skal apparatet forblive slukket, indtil det er kalet
af til rumtemperatur.
®© Renger alle dele og flader, der kommer i kontakt med fedevarer, in-
den apparatet tages i brug ferste gang (se “Rengering og vedlige-
holdelse af apparatet” pa side 45).

FARE for elektrisk sted pa

A FARE for born grund af fugt

© Emballage er ikke legetej. Barn mé ikke  ® Apparatet mé aldrig bruges i naerheden
lege med plastikposerne. Der er fare for af et badekar, en bruser, en fyldt vaske-
at blive kvalt. kumme o.l.

FARE for og pé grund af ® Motorapparatet, tilslutningsledningen

kzele- og husdyr
Elektriske apparater kan udgere en fare
for keele- og husdyr. Desuden kan dyr
forérsage skader p& apparatet. Hold

derfor altid dyr vaek fra elektriske appa-

rater.

32 @K

og netstikket m& ikke komme i vand el-
ler andre vaesker.

Beskyt motorapparatet mod fugt og
steenkvand.

Traek netstikket med det samme, hvis der
traenger vaeske ind i motorapparatet. F&
apparatet kontrolleret, for det tages i
brug igen.

Brug ikke apparatet med véde haender.
Hvis apparatet skulle falde i vandet,
skal netstikket straks traekkes ud af stik-
kontakten. Farst derefter m& apparatet
tages op af vandet.



A FARE for elektrisk stod

O}

O}

Stik ferst netstikket i en stikkontakt, nar
apparatet er komplet monteret.

Saet kun netstikket i en korrekt installeret,
let tilgaengelig stikkontakt, hvis spaen-
ding svarer til den pé typeskiltet. Stik-
kontakten skal ogsé veere let tilgaengelig
efter tilslutningen.

Serg for, at tilslutingsledningen ikke
kan blive beskadiget aof skarpe kanter
eller varme steder. Vikl ikke tilslutnings-
ledningen omkring apparatet.

Selv nér apparatet er slukket, er det ikke
fuldsteendigt frakoblet fra forsyningsnet-
tet. For at gere dette skal du traekke net-
stikket ud af stikkontakten.
Vaer opmaerksom pd ikke lade tilslut-
ningsledningen udgere en faldrisiko, og
serg for, at ingen kan vikle sig ind i eller
treede pd den.

Hold tilslutningsledningen vaek fra var-
me flader (f.eks. kogeplader).
Veer under brug aof apparatet opmaerk-
som pd, at tilslutningsledningen ikke
kommer i klemme.
Traek altid i stikket, og aldrig i kablet,
nér du traekker netstikket ud af stikkon-
takten.
Traek netstikket ud af stikkontakten, ...

.. hvis der opstar en fejl,

.. hvis du ikke bruger kekkenmaskinen,
.. inden du monterer eller demonterer

kokkenmaskinen,
.. inden du renger kekkenmaskinen
samt
... i tordenvejr.
Benyt ikke apparatet, hvis der er synlige

skader p& apparatet, tilbehersdelene el-

ler tilslutningsledningen.

For at undgad risici og farer ma du ikke
foretage nogen sendringer pé appara-
tet.

O]

O}

FARE for at skaere sig med

kvaestelser til folge
Forseg aldrig at omgd disse sikkerheds-
funktioner!
Rer aldrig den roterende kniv. Hold ikke
skeer eller lignende pé& de drejende dele.
Hold ogsd langt hér eller lastsiddende
taj vaek fra de roterende dele.
Vaer opmaerksom pd, at knivene bliver
ved med at rotere et stykke tid, efter at
apparatet er blevet slukket.
Vaer opmaerksom pd, at klingerne pé
knivindsatsen, i blandebeholderen samt
pé rive- og snitteskiven er meget skarpe.
Undlad at bergre klingerne med han-
den for at undgé snitsér.
Ved handopvask skal du bruge sa klart
vand, at du kan se klingerne godt under
vandet, s& du ikke skaerer dig p& de me-
get skarpe knive.

A FARE pga. roterende dele

O]

Hold ikke skeer eller lignende pd de
drejende dele. Hold ogsé langt hér eller
lestsiddende tgj vaek fra de roterende
dele.

Serg altid for, at hastighedsregulatoren
stér pd O, fer du saetter netstikket ind i
stikkontakten.

Sluk apparatet, og traek netstikket ud af
stikkontakten, inden du udskifter tilbeher
eller ekstradele, der bevaeges under drift.

ADVARSEL mod materielle
skader

O]

O}

©

Stil apparatet pd en plan, ter, vandfast
og skridsikker overflade, s& det hverken
kan vzelte eller glide ned.

Stil aldrig apparatet p& varme overflo-
der (f.eks. kogeplader).

Flyt ikke rundt p& apparatet, sé laenge
der er madvarer eller dej i den.

Vaer opmaerksom pé anvisningerne i be-
tieningsvejledningen vedrgrende maksi-
mal kapacitet, maksimale
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ingrediensmaengder, maksimal brugstid
og anbefalede hastighedstrin.

Overfyld ikke blandebeholderen og ar-
bejdsbeholderen, fordi indholdet da

kan blive slynget ud. Hvis der lgber vae-

ske ud, bliver det opsamlet p& underlo-
get. Stil derfor apparatet pd et vandfast
underlag.

Tryk ikke for h&rdt pé rive- og snitteski-
ven. Anvend et afmalt tryk, s& motoren

ikke blokeres.

Lad ikke apparatet kare tomt, da moto-

ren herved kan blive meget varm og bli-

ve beskadiget.
Anvend kun originalt tilbeher.

Anvend ikke skrappe eller skurende ren-

geringsmidler.
Apparatet er forsynet med skridsikre
plastsugefadder. Da mabler er overfla-

debehandlet med mange forskellige lak-

ker og kunststoffer og behandles med
forskellige plejemidler, kan det ikke helt
udelukkes, at mange af disse stoffer in-
deholder komponenter, der angriber og
opbleder plastsugefedderne. Leeg i gi-
vet fald et skridsikkert underlag under
apparatet.

Fyld aldrig varme eller kogende blan-
dinger i blandebeholderen.

4. Leveringsomfang

1

—_— o — —

multifunktionskekkenmaskine, motorap-
parat 12

aksel 9

adapter 7

arbejdsbeholder 8 med

- Lag 3

- Nedstopper 1

emulgeringsskive 17
omreringsindsats 4

knivindsats 5 med klingebeskyttelse 6
rive- og snitteskive 16
blandebeholder 13 med

- lag 14

- Minimélebaeger 15
betjeningsvejledning

34 @K

5. Udpakning og
montering

ANVISNING: apparatet kan lugte lidt, nér
motoren varmes op, de ferste gange appa-
ratet bruges. Det er helt ufarligt. Serg for til-
straekkelig udluftning.

1. Fjern al emballage.

2. Kontrollér, at alle dele er til stede og
ubeskadigede.

3. Renger apparatet inden forste
brug! (se “Rengering og vedligehol-
delse af apparatet” pé& side 45).

4. Fig. A: vikl den overskydende tilslumings-
ledning 10 op pé kabeloprulningen 20
pé undersiden af motorapparatet 12 og
fastger den i kabelklemmen 19.

5. Stil motorapparatet 12 péa en plan, ter
og vandfast overflade, s apparatet
hverken kan vaelte eller glide ned.

Veelg et glat, rent underlag, s& sugefad-
derne 18 kan suge sig fast og holde
sikkert.

FORSIGTIG:

©® Hovis der laber vaeske ud, bliver det op-
samlet p& underlaget. Stil derfor appa-
ratet p& et vandfast underlag.



6. Hurtigt overblik over funktioner

Arb:l|(:sbred- Hastighed Funktion Anvisninger
- Finthakning, hakning, pu-
. rering af grentsager, kryd-
Knivindsats 5 derurter, fast ost (f.eks. Maks. mengde ked:
/ Peller 2 Parmesan), ked 250 g
@ - | stykker med ca. 2cm  |Maks. maengde ost:
u kantlengde 150 g
\J - Uden sener, brusk, ben,
harde skaller
Omrgringsind- - Altning of gaerdej
sats 4 (f.eks. pizzadej)
7 - Rering af let dej (f.eks. | Maks. maengde mel i
rert dej, pandekagedej) |dej: 250 g
=y
Emulgeringsski- - Piskeflede (godt afkelet)
ve 17 - Aggehvide (stuetempera-
et -y tur, arbejdsbeholder 8 og |Mzengde flade:
“ emulgeringsskive 17 fedt- | min. 100 ml il maks. 300 ml
SR i
NS - Mayonnaise
Rive- og snitteski- - Kniven opad: skeere i ski-
ve 16 ver
: 1 - Kniven nedad: riv Maks. maengde:
300 g
Blandebehol- - Blande og hakke
der 13 (F.eks. pesto, smoothie,
babymad, mander) Maks. kapacitet:
- Hakning aof isterninger 1.250 ml
:kkehtiggetftildhakning of s@r- Mmaks. mazengde is:
Peller 2 igt hérde fedevarer som 140 g

f.eks. frosne fadevarer, ben,
muskatngdder, korn eller kaf-
febanner. Endvidere ikke eg-
net til hakning af ked, leg,
nadder og krydderurter.

Maks. maengde mand-
ler:
200 g




7. Grundbetjening

Forberedelse af
fodevarer

7.1

ADVARSEL mod materielle skader!
©® Benyt ikke apparatet til hakning af saer-
ligt hérde fedevarer, sésom ben eller

muskatngdder.

* Vask og ter grentsager, frugt og kryd-
derurter.

* Fjern steenglerne (f.eks. pd urter), hé&rde

skaller (f.eks. fra nedder) og dele, der

ikke skal med i forarbejdningen (f.eks.

ablekerner).

Brug friske krydderurter i ter filstand.

Befri ked for sener, ben og brusk.

Fiern skorpen fra ost.

Bearbejd ost og ked vel afkelet.

Blad ost (f.eks. mozzarella) kan ogsé

forst fryses ganske kort.

* Ved forarbejdning med knivindsatsen 5

og i blandebeholderen 13 skal du skae-

re fedevarerne ud i ensartede, mindre
stykker (ca. 2 x 2 cm).

e Til forarbejdning med rive- og snitteski-
ven 16, skal du snitte fedevarerne i til-
straekkeligt sma stykker, s& de kan
komme ned i péfyldningsreret 2. Lange
fedevarer (som f.eks. gulerod, agurk,
squash) kan forarbejdes hele. De indfe-
res i p&fyldningsreret pé hgjkant. Du
ber udfylde péfyldningsreret bedst mu-
ligt i bredden, s& det ikke tipper.
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7.2 Pafyldning/tilfejning af
ingredienser

ADVARSEL mod materielle skader!

© Veer opmaerksom pé anvisningerne i
denne betjeningsvejledning om de mak-
simale pafyldningsmaengder og de mak-
simale ingrediensmaengder (se “Hurtigt
overblik over funktioner” pé side 35).

® Vaer opmaerksom p& markeringerne for
de maksimale péfyldningshgider pé& be-
holderen ved péfyldning:
Arbejdsbeholder 8:

- Ved flydende ingredienser markerin-

gen MAX ¢ (500 ml)

- Ved faste ingredienser markeringen
MAX (1.200 ml)

Blandebeholder 13:

- Ved flydende og faste ingredienser
markeringen MAX (1.250 ml)

e Veer opmaerksom pd anvisningerne i be-
tieningsvejledningen vedrgrende maksi-
male ingrediensmaengder.

Arbejdsbeholder 8:

e Szt felgende tilbehersdele i arbejdsbe-
holderen 8, far ingredienserne kommes i:
- Adapter 7 + knivindsats 5
- Adapter 7 + omreringsindsats 4
- Adapter 7 + emulgeringsskive 17

e Nar du vil arbejde med rive- og snitte-
skiven 16, skal du samle apparatet, for
du tilfzjer ingredienserne gennem pé-
fyldningsreret 2.

e For at fylde mere pd ved lukket lag 3
(ogsé& mens apparatet kerer), tager du
nedstopperen 1 ud og fylder ingredien-
serne i p&fyldningsreret 2.



Blandebeholder 13:

® For at fylde mere p& ved lukket lag 14
(ogs& mens apparatet kerer), skal du
tage minimdlebaegeret 15 ud og fylde
ingredienserne pd gennem &bningen i
l&get p& blandebeholderen 13.

7.3 Sikkerhedsfunktioner

For at minimere faren for kvaestelser kan kak-
kenmaskinen kun startes, nér bestemte tilbe-

hersdele er sat rigtigt sammen.

A FARE for kveestelser!
© Forsgg aldrig at omgd disse sikkerheds-
funktioner!

Princippet: markering ® + 8/ la
Overalt, hvor du ser haengelésen og et
punkt, geelder det samme princip.

1. Montering af den gverste tilbe-
hersdel:
Saet den gverste tilbeharsdel med marke-
ringen @ pd det abne lasesymbol ‘.

2. Drej med uret:
Drej den gverste filbehgrsdel med uret
til den gér i l&s.

3. Korrekt sat sammen:
Nar tilbehgrsdelene er sat rigtigt sam-

men, st&r markeringen ® ud for det luk-

kede l&sesymbol @.

* For at fjerne den igen, drejes den over-
ste tilbeharsdel mod uret, indtil marke-
ringen ® star ud for det &bne
lasesymbol “lm. S& kan tilbeharsdelen
traekkes af opad.

Lag 14 pa blandebeholderen 13
For at szette léget 14 p& blandebeholde-
ren 13 er der en l&semarkering @/l pa
l&get. Blandebeholderen har ingen marke-
ring everst.

1. Seetléget 14 let forskudt pd (se fig.).

2. Drej laget 14 med uret (i retning lukket
lasesymbol @), indtil det klikker fast.

¢ For at tage det of, skal du dreje pé 18-
get 14 mod uret (hen imod symbolet

med den abne las ‘i), indtil du kan lef-
te laget 14 opad og of.

ANVISNING: nedstopperen 1 og minimd-
lebaegeret 15 kan du tage ud, imens appa-
ratet kerer.

7.4 Stromforsyning

A FARE for kvaestelser!

® Saet forst netstikket 10 i en stikkontakt, nar
kekkenmaskinen er komplet samlet fil den
onskede anvendelse.

Seet netstikket 10 i en stikkontakt, der stem-
mer overens med typeskiltets tekniske data.
Stikkontakten skal ogsé vaere let tilgaengelig
efter tilslutningen.



7.5 Teend- ogf sluk og
indstilling af
hastigheden

Med drejeknappen 11 teender og slukker

du apparatet og vaelger det enskede hastig-

hedstrin:
Afbryder Funktion

Impulsfunktion:

- Drejeknap 11 fastholdes i
positionen P for at teende for
apparatet.

p - Slip drejeknappen 11 for at

slukke for apparatet.

- Dette tillader at arbejde med
flere korte impulser efter hin-
anden, anbefalet f.eks. til
krydderurter og leb

0 Slukket

-

Hastighedstrin 1 (normal)

2 Hastighedstrin 2 (hgj)

ANVISNING: vaer opmaeerksom pé anbe-

falingerne i tabellen ved valg af hastigheds-

trin.
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8. Brug df knivindsats

A FARE for kvzestelser!

© Knivindsatsens 5 klinger er meget skar-
pe. Undgé at rere ved dem. Hvis kni-
vindsatsen 5 ikke er i brug, skal
klingebeskyttelsen 6 saettes pd.

¢ Aftagning af klingebeskyttelse:
Tag fat i klingebeskyttelsen 6 ca. midt
pé knivindsatsen 5 og fer den opad og

t
=y
&

¢ Pasatning af klingebeskyttelse:
Knivindsatses 5 seettes pa klingebeskyt-
telsen 6 ovenfra. Serg for, at begge
klinger her helt beskyttede.

©

)

(/

Anvendelsesomrade:

Knivindsatsen 5 er egnet il at hakke og
finthakke lag, krydderurter, grentsager,
frugt, fast ost (f.eks. Parmesan) og ked med.



ADVARSEL mod materielle skader!
© Benyt ikke apparatet til hakning af saer-
ligt hérde fedevarer, s&som ben eller

muskatnadder.

©® Knivindsatsen 5 er ikke beregnet til
korn, is, n@dder eller tilsvarende hérde
fedevarer.

Forarbejdningstabel findeling:

Ingredienser Maks, | Forarbejd-
maengde ning
Ked i stykker i
(maks. 2 x 2 cm) |250 g Z!n22n<np
uden ben . "

ADVARSEL mod materielle skader!
© Lad ikke apparatet kere vedvarende
med knivindsatsen 5 i mere end
5 minutter. Derefter skal apparatet for-

blive slukket, indtil det er kelet af til rum-

temperatur.

Nadvendlgf tilbehor:
Aksel 9

- Arbejdsbeholder 8

- Adapter 7

- Knivindsats 5

- Lag 3 med nedstopper 1

Arbe,dsgange.
. Fig. B: sat akslen 9 pd& motorappara-
tet 12.

2. Fig. C: szt arbejdsbeholderen 8 i posi-

tion @ p& motorapparatet 12. Drej ar-
bejdsbeholderen et lille stykke med
uret, indtil du kan here, at den gér i l8s
i position b.

3. Fig. D: sat adapteren 7 pé akslen 9.

4. Szt knivindsatsen 5 p& adapteren 7.
Drej knivindsatsen 5 let frem og tilba-
ge, til den sidder fast i bunden.

5. Kom mgredlenserne i arbejdsbeholde-
ren 8. Senere kan du kan efterfylde
med flere ingredienser gennem pafyld-
ningsreret 2.

Fig. E: szt laget 3 pé arbejdsbeholde-

ren 8. Drej laget et lille stykke med uret,

indtil det gér i l&s.

7. Fig. G: sat nedstopperen 1 i péfyld-

ningsreret 2.

Seet netstikket 10 i en stikkontakt.

Brug drejeknappen 11 til ot veelge det

gnskede hastighedstrin.

10. Hvis arbejdsgangen er afsluttet, skiftes
drejeknappen 11 til O, og traek netstik-
ket 10 ud of stikkontakten.

11. Drej laget 3 med nedstopperen 1 lidt
mod uret og tag det of.

12. Drej arbejdsbeholderen 8 en smule
mod uret og tag den af.

13. Traek akslen 9 af arbejdsbeholderen 8
nedad eller tag motorapparatet 12 of.

o

0 ®



14. Tag fat p& toppen af adapteren 7 og
loft den sammen med knivindsatsen 5
opad og ud. Ingredienser, der sidder
fast p& knivindsatsen, skal fiernes for-
sigtigt med en lille dejskraber el.lign.

Forarbejdningstabel:

Ingredi- maks. Forarbejd-
enser maengde ning
Geerde: maks. 250 g |Trin ]
I mel 2 min.
. |maks. 250 g |Trin 1
Rart dej mel maks. 5 min.

15. Fjern forsigtigt knivindsatsen 5 fra
adapteren 7.

16. Tag de findelte ingredienser op aof ar-
bejdsbeholderen 8.

17. Renger alle anvendte tilbeharsdele sno-

rest muligt.

9. Brug af
omroringsindsats

Anvendelsesomrade:
Omrgringsindsatssen 4 er egnet fil at rgre
let dej med (f.eks. rert dej, pandekagede;)
og eltning of geerdej (f.eks. pizzadej).

ADVARSEL mod materielle skader!

© Apparatet er uegnet til tungere dej
(F.eks. til fuldkornsbrad) eller store
maengder dej. Sterre maengder dej kan
forarbejdes portionsvis.
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ADVARSEL mod materielle skader!
©® Du bgr aldrig forarbejde mere end
250 g mel per arbejdsgang.
®© Lad ikke apparatet kere vedvarende
med omreringsindsatsen 4 i mere end
5 minutter. Derefter skal apparatet for-
blive slukket, indtil det er kalet af til rum-
temperatur.

ANVISNING: rart dej bliver mere ensartet,
hvis ingredienserne har stuetemperatur un-
der forarbejdningen.

Nodvendigt tilbehor:
- Aksel 9

- Arbejdsbeholder 8

- Adapter 7

- Omrgringsindsats 4

- Lag 3 med nedstopper 1

Arbeldsgange.

Fig. B: szt akslen 9 p& motorappara-
tet 12.

2. Fig. C: szt arbejdsbeholderen 8 i posi-
tion @ p& motorapparatet 12. Drej ar-
bejdsbeholderen et lille stykke med
uret, indtil du kan here, at den géri lés
i position b.

3. Fig. D: szt adapteren 7 pé akslen 9.



Seet omrgringsindsatsen 4 pd adapte-
ren 7. Drej omraringsindsatsen 4 let

frem og tilbage, til den sidder fast i bun-

den.

} 7 £ ,

10.

11.

12.

13.

Kom ingredienserne i arbejdsbeholde-
ren 8. Senere kan du kan efterfylde
med flere ingredienser gennem pdfyld-
ningsreret 2.

Fig. E: st laget 3 pd arbejdsbeholde-

ren 8. Drej laget et lille stykke med uret,
indtil det gar i l&s.

Fig. G: st nedstopperen 1 i pafyld-
ningsreret 2.

Seet netstikket 10 i en stikkontakt.

Brug drejeknappen 11 til ot vaelge det
gnskede hastighedstrin.

Hvis arbejdsgangen er afsluttet, skiftes
drejeknappen 11 til O, og traek netstik-
ket 10 ud af stikkontakten.

Drej laget 3 med nedstopperen 1 lidt
mod uret og tag det af.

Drej arbejdsbeholderen 8 en smule
mod uret og tag den of.

Traek akslen 9 nedad og veek fra ar-

bejdsbeholderen 8.

14.Tag adapteren 7 op for oven sammen

15.

med omrgringsindsatsen 4, og fiern de-

jen fra arbejdsbeholderen 8.
Renger alle anvendte tilbeharsdele sna-
rest muligt.

10. Brug af

emulgeringsskiven

Anvendelsesomrade:
Emulgeringsskiven 17 er egnet til at piske
flade eller zeggehvider med og til emulge-
ring (f.eks. mayonnaise).

Forarbejdningstabel:

Ingredi- Mzengde Fora.rbeid-
enser ning
Trin 2
Piske-  |min. 100 til ca. 1 min.,
flade maks. 300 ml mens du hol-
der gje
min.
Agge |2 sggehvider til |Trin 2
hvide  |maks. ca. 2 - 5 min.
3 &ggehvider

ADVARSEL mod materielle skader!
© Lad ikke apparatet kere vedvarende

med emulgeringsskiven 17 i mere end
5 minutter. Derefter skal apparatet for-
blive slukket, indtil det er kelet af til rum-
temperatur.

ANVISNINGER:

[ )

Piskning af seggehvide: segget skal
have rumtemperatur. Serg for, at alle fil-
beharsdele er terre og fedifri, og at der
ikke er zeggeblomme i.

Piskning af flade: serg for, at piskefle-
den og sé vidt muligt tilbehgrsdelene er
vel afkelede. Hold altid @je, nér du pi-
sker flode, fordi tiden afhsenger af tem-
peraturen og fladens fedtindhold.

Nodvendigt tilbehor:

Aksel 9

- Arbejdsbeholder 8

- Adapter 7

- Emulgeringsskive 17

- Lég 3 med nedstopper 1




Arbe,dsgange.
Fig. B: szt akslen 9 p& motorapparo-
tet 12.

2. Fig. C: seet arbejdsbeholderen 8 i posi-

tion @ p& motorapparatet 12. Drej ar-
bejdsbeholderen et lille stykke med
uret, indtil du kan here, at den gér i lés
i position b.
3. Fig. D: szt adapteren 7 pé akslen 9.
4. Szt emulgeringsskiven 17 pa adapte-
ren 7. Drej emulgeringsskiven 17 let

frem og tilbage, til den sidder fast i bun-

den.

5. Kom ingredienserne i arbejdsbeholde-
ren 8. Senere kan du kan efterfylde
med flere ingredienser gennem péfyld-
ningsreret 2.

6. Fig. E: szt ldget 3 pd arbejdsbeholde-

ren 8. Drej laget et lille stykke med uret,
indtil det gér i l&s.

7. Fig. G szt nedstopperen 1 i pafyld-
ningsreret 2.

8. Saet netstikket 10 i en stikkontakt.

9. Brug drejeknappen 11 til at veelge det
onskede hastighedstrin.

10. Hvis arbejdsgangen er afsluttet, skiftes
drejeknappen 11 til O, og traek netstik-
ket 10 ud af stikkontakten.

11. Drej laget 3 med nedstopperen 1 lidt
mod uret og tag det of.

12. Drej arbejdsbeholderen 8 en smule
mod uret og tag den of.

13. Traek akslen 9 nedad og vaek fra ar-
bejdsbeholderen 8.
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14. Tag adapteren 7 op for oven sammen
med emulgeringsskiven 17 og fiern de
tilberedte madvarer fra arbejdsbeholde-
ren 8.

15. Renger alle anvendte tilbeharsdele sna-
rest muligt.

11. Brug af rive- og
snitteskive

Anvendelsesomrdade:

Rive- og snitteskiven 16 er velegnet til riv-
ning og skaering i skiver af grentsager, frugt,
kartofler og ost. Begge sider kan bruges: pa
den ene side til rivning og p& den anden
side til skiveskeering.

Det vaerktaj, som du ensker at bruge, skal
veere gverst:

Rivning

ADVARSEL mod materielle skader!

© Tryk ikke for hardt pé& rive- og snitteski-
ven 16. Anvend et afmdlt tryk, s& moto-
ren ikke blokeres.



Forarbejdningstabel:

Ingredi- Mals.
9 maengd Forarbejdning
enser .
Gule- Rive/skaere: trin 1
redder 300g maks. 5 min.
Snitte: trin 1
Porre 3009 maks. 5 min.

ADVARSEL mod materielle skader!

© Lad ikke apparatet kgre vedvarende
med rive- og snitteskiven 16 i mere end
5 minutter. Derefter skal apparatet for-

blive slukket, indtil det er kalet af til rum-

temperatur.

Nedvendigt tilbehor:
- Aksel 9

- Arbejdsbeholder 8

- Rive- og snitteskive 16

- Lag 3 med nedstopper 1

ANVISNING: ved montering af rive- og

snitteskiven 16 er adapteren 7 ikke nadven-

dig.

Arbe’dsgange.
. Fig. B: szt akslen 9 p& motorappara-
tet 12.

2. Fig. C: szt arbejdsbeholderen 8 i posi-

tion @ p& motorapparatet 12. Drej ar-
bejdsbeholderen et lille stykke med
uret, indtil du kan here, at den géri l&s
i position b.

3. Seetrive- og snitteskiven 16 séledes pa
akslen 9, at det enskede vaerktej er
overst.

4. Fig. F: szt ldget 3 pd arbejdsbeholde-
ren 8. Drej laget et lille stykke med uret,
indtil det gar i l&s.

5. Seet netstikket 10 i en stikkontakt.

6. Fyld de forberedte ingredienser i p&-
fyldningsreret 2.

7. Seetdrejeknappen 11 pé indstillingen 1,
og brug nedstopperen 1 til at presse in-
gredienserne nedad med et let, ensartet
tryk. Lange ingredienser, sdsom gule-
redder, squash og agurker, kan trykkes
nedad uden nedstopper, sa leenge de
stikker op over péfyldningsreret 2.

8. Stop (drejeknappen 11 fil indstillingen O
), fer alle ingredienser i p&fyldningsre-
ret 2 er forarbejdede, og fyld dernaest
flere ingredienser i.

9. Forarbejd alle ingredienser portionsvis.
Indimellem temmes arbejdsbeholde-
ren 8, nar denne bliver fyldt op til mar-
keringen MAX.

10. Hvis arbejdsgangen er afsluttet, skiftes
drejeknappen 11 til O, og traek netstik-
ket 10 ud af stikkontakten.

11. Drej laget 3 med nedstopperen 1 lidt
mod uret og tag det of.

12. Grib fat midt pd rive- og snitteski-
ven 16 og laft den op fra arbejdsbehol-
deren 8.

13. Drej arbejdsbeholderen 8 en smule
mod uret og tag den af.
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14. Treek akslen 9 af arbejdsbeholderen 8

nedad eller tag motorapparatet 12 af.

15. Tag de forarbejdede ingredienser op aof

arbejdsbeholderen 8.

16. Renger alle anvendte tilbeharsdele sno-

rest muligt.

12. Brug of
blandebeholder

Anvendelsesomrade:
Blandebeholderen 13 egner sig f.eks. til
blanding af vaesker, til fremstilling af smoo-
thies, til hakning af isterninger og nedder, il
purering af kogte eller blede grentsager og
frugt.

Du kan méle smé& ingrediensmaengder med
minimélebaegeret 15. Omvendt passer det
nejagtigt i dbningen pé& laget 14.

\ -
= b
@ V
Forarbejdningstabel:
Ingredi- Maks. Forarbejdning
enser mangde
Isternin- P
o maks. 140 g |ca. 10 -
J 15 gange 1 sek.
p
Mandler |maks. 200 g |ca. 15-20 gange
1 sek.
Kogte 600 g .
Trin 2
grentsa- meddAOO ml 90 sek.
ger van
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& FARE for at skzere sig!

©® Veer opmaerksom pé, at klingerne i
blandebeholderen 13 er meget skarpe:
- Undlad at berere klingerne med han-
den for at undgé snitsér.
- Pas pé ikke at rere ved klingerne, nér
du temmer blandebeholderen 13.

ADVARSEL mod materielle skader!
© Benyt ikke blandebeholderen 13 til hak-
ning af saerligt h&rde fedevarer som

f.eks. frosne fedevarer, ben, muskatnad-
der, korn eller kaffebanner.

© Llad ikke apparatet kgre vedvarende
med blandebeholderen 13 i mere end
5 minutter. Derefter skal apparatet for-
blive slukket, indtil det er kalet af til rum-
temperatur.

Nodvendigt tilbehor:

- Blandebeholder 13

- lag 14

- Minimélebaeger 15

Arbejdsgange:

1. Seet blandebeholderen 13 i position a
p& motorapparatet 12. Drej blandebe-
holderen en lille smule med uret, til du
kan maerke, at den gér i l&s i position b.

2. Heeld forst de flydende og derefter de
faste ingredienser ned i blandebeholde-
ren 13.



3. St laget 14 let forskudt pd (se fig.).

4. Drej léget 14 med uret (hen imod sym-

bolet med den lukkede l&s @), til det
klikker pd& plads.

5. Seet minimdlebaegeret 15 ned i efterpé-

fyldnings&bningen.

6. Saet netstikket 10 i en stikkontakt.

7. Brug drejeknappen 11 til af vaelge det
gnskede hastighedstrin.

Mens blandingen kerer, kan du péfylde in-

gredienser gennem efterpéfyldningsébnin-

gen i laget 14:

8. Seet hastigheden ned til 1.

9. Treek minimélebaegeret 15 opad og
ud. Hvis det sidder fast, kan du dreje
det en smule frem og tilbage, imens du
tager det ud.

10. Fyld ingredienserne i.

11. Saet minimalebaegeret 15 ned i igen.

ANVISNING: hvis ingredienserne ikke bli-

ver forarbejdet tilstraekkeligt ensartet, skal
du stoppe blandeprocessen. Tag laget 14

af og brug en dejskraber el lign. til at skub-

be ingredienserne fra kanten ind mod mid-
ten med. Ved terre ingredienser kan du ogsé
fierne den lukkede blandebeholder 13 og

ryste den let.

12. Hvis arbejdsgangen er afsluttet, skiftes
drejeknappen 11 til O, og traek netstik-
ket 10 ud af stikkontakten.

13. Drej léget 14 en smule mod uret og tag
det af.

14. Drej blandebeholderen 13 en smule
mod uret og tag den af.

15. Fjern forsigtigt de forarbejdede ingredi-
enser fra blandebeholderen 13.

16. Renger alle anvendte tilbeharsdele sna-
rest muligt.

13. R oring
geholde se af
apparatet

A FARE for elektrisk stad!

© Traek netstikket 10 ud of stikkontakten
inden enhver rengering.

® Nedsaenk aldrig motorapparatet 12 i
vand.

& FARE for at skzere sig!

© Veer opmaerksom pd, at klingerne i
blandebeholderen 13, pd knivindsats 5
og pé rive- og snitteskiven 16 er meget
skarpe. Undlad at bergre klingerne med
handen for at undgé snitsdr.

ADVARSEL mod materielle skader!

©® Anvend ikke skurende, setsende og
kradsende rengeringsmidler. Det vil kun-
ne beskadige apparatet.

ANVISNING: visse fadevarer eller krydde-
rier (f.eks. karry) kan misfarve kunststof. Det
skyldes ikke en fejl i apparatet og indebaerer
ikke nogen sundhedsrisiko.
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13.1 Rengering af
motorapparatet

1. Renger motorapparatet 12 med en fug-

tig klud. Du kan ogsé bruge lidt opva-
skemiddel.

2. Ter efter med en ren klud fugtet med
rent vand.

3. Benyt ferst motorapparatet 12 igen,
n&r den er helt ter.

13.2 Rengeoring i
opvaskemaskine

Felgende dele er egnet til maskinopvask:
- Arbejdsbeholder 8

- lég 3

- Nedstopper 1

- Aksel 9

- Adapter 7

- Knivindsats 5

- Omreringsindsats 4

- Emulgeringsskive 17
- Rive- og snitteskive 16
- Blandebeholder 13

- lag 14

- Minimélebaeger 15

Felgende dele m& under ingen om-

steendigheder maskinopvaskes:
Motorapparat 12
Klingebeskyttelsen 6

13.3 Opvask i handen

& FARE for at skzre sig!

® Ved hé&ndopvask skal du bruge sé klart
vand, at du kan se arbejdsveerktgjerne
godt under vandet, sé du ikke skaerer
dig pa de meget skarpe klinger.

Alle tilbeharsdele ud over motorappara-

tet 12 kan ogs& vaskes op i handen.

® Renger samtlige tilbeharsdele s vidt
muligt straks efter brugen.
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® Brug opvaskevand med mildt opvaske-
middel og skyl alle dele efter med rent
vand.

¢ lad alle dele terre fuldsteendigt, fer du
benytter dem igen eller pakker dem
vaek.

13.4 Rengering af
blandebeholderen

& FARE for at skzere sig!

® Veer forsigtig, ndr du temmer og renger
blandebeholderen 13, sa du ikke rarer
ved klingerne.

Renger sé& vidt muligt blandebeholderen 13

umiddelbart efter brug.

1. Fyld blandebeholderen 13 cirka halvt

op med varmt vand tilsat opvaskemid-

del og szt den p& motorapparatet 12.

Teend apparatet p& hastighedstrin 1, og

lad det kere i ca. 30 sekunder.

3. Fjern blandebeholderen 13 fra mo-
torapparatet 12 og haeld opvaskevan-
det ud.

4. Skyl blandebeholderen 13 efter flere
gange med rent vand.

5. Lad blandebeholderen 13 tarre fuld-
steendigt, fer du benytter den igen eller
pakker den vaek.

N

13.5 Opbevaring

¢ lad alle dele terre fuldsteendigt, fer du
rydder dem til side for opbevaring.

® Opbevar apparatet beskyttet mod stav
og snavs og utilgaengeligt for bern.

¢ Fig. A: tilslutningsledningen 10 kan du
vikle ind i kabeloprulningen 20 pa un-
dersiden af motorapparatet 12.



14. Problemlosning

Hvis dit apparat ikke fungerer som @nsket, skal du ferst gé den falgende tjekliste igennem.
Maske er der kun tale om et mindre problem, som du selv kan lese.

A FARE for elektrisk stad!

©® Forsgg under ingen omsteendigheder selv at reparere apparatet.

Fejl

Mulige arsager / foranstaltninger

Virker ikke

Er stremforsyningen filsluttet?

Kontrollér tilslutningen.

For at minimere faren for kvaestelser kan kakken-
maskinen kun startes, nar bestemte tilbeharsdele
er sat rigtigt sammen (se “Sikkerhedsfunktioner”
pé side 37).

Apparatet vibrerer kraftigt eller be-
vaeger sig, mens det er i brug.

Vaer opmaerksom pé& de maksimale maengder og
den anbefalede forberedelse af fedevarerne.
Sugefedderne skal vaere rene og terre og appa-
ratet skal st& pd et fast, plant underlag.

Knivindsats 5 / omrgringsindsats 4 /
emulgeringsskive 17 / blandebe-
holder 13: arbejdsredskabet rote-
rer ikke eller kun med besveer.

Sluk omgdende, traek netstikket 10 ud og kontrol-

|ér:

- Er den maksimale maengde overskredet?

- Er der en forhindring (f.eks. sener, brusk) i be-
holderen?

- Et ingredienserne i for store stykker?

Rive- og snitteskive 16 drejer ikke
rundt.

Har du trykt for h&rdt?
Befinder der sig et fremmedlegeme i apparatet?

Der sidder rester pé rive- og snitte-
skiven 16.

Ingen fejl, der er ingen rester, der teknisk betin-
get, bliver tilbage.

Rive- og snitteskive 16:
Ingredienserne bliver ikke forarbej-
det rigtigt.

Sluk, traek netstikket 10 ud, og kontrollér forsig-
tigt:
- Er der ingredienser, der har sat sig fast i klin-
gen? Fiern dem, hvis det er tilfeeldet.

- Er arbejdsbeholderen 8 fyldt til den maksimale
péfyldningshejde? Tom den, fer du fortsaetter.




15. Boritskaffelse

Dette produkt er underlagt
det europzeiske direktiv
2012/19/EU. Symbolet
med den overstregede skral-
despand pé hjul betyder, at
produktet inden for den Euro-

paeiske Union skal tilferes en separat affald-

sindsamling. Det geelder produktet og alt
tilbeher, som er markeret med symbolet.
Meerkede produkter ma ikke bortskaffes
med det normale husholdningsaffald, men

skal afleveres til et modtagelsessted for gen-
brug af elektriske og elekironiske apparater.

Dette genbrugs-symbol marke-
rer f. eks. en genstand eller ma-
terialedele, der er vaerdifulde
til genanvendelse. Genbrug er
med til at reducere forbruget aof
réstoffer og aflaste miljget.

Emballage

Nar du vil bortskaffe emballagen, skal du
vaere opmaerksom pd de tilsvarende milje-
bestemmelser i landet.
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16. Bestilling af
tilbehorsdele

P& vores hjemmeside kan du finde informati-
oner om, hvilke tilbeharsdele du kan efterbe-
stille.

Onlinebestilling

shop.hoyerhandel.com

1. Scan QR-koden med din smartphone/
tablet.

2. Med QRkoden kommer du til en hjem-
meside, hvor du kan foretage genbestil-
lingen.



17. Tekniske data

Anvendte symboler

[l

Beskyttelsesisolering

Model: SFPM 600 A1l
Netspaending: 220 -240V ~ 50 Hz
Beskyttelsesklas-

se: Il [O]

Effekt: 600 watt
B|andebeh9lde- maks. 1.250 ml

rens kapacitet:

Arbejdsbehol- maks. 1.200 ml

ders kapacitet:

Vaeske: maks. 500 ml

Maksimal belast-
ning ved bear-

Dej m& maks. indehol-

bejdning of dej: de 250 g mel
Maks. kontinuer-
lig keretid (KB): |5 minutter

(angiver, hvor
leenge apparatet
md kere kontinu-
erligt)

S

Gepriifte Sicherheit (afprovet sik-
kerhed): apparater skal opfylde de
almindelige anerkendte tekniske
regler og veere i overensstemmelse
med produkisikkerhedsloven
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG) [Tyskland].

Med CE-maerkning erklaerer
HOYER Handel GmbH EU-konfor-

miteten.

Dette symbol minder om, at bort-
skaffe emballagen miljgvenligt.

Med genbrugssymbolet (3 pile)
markeres, at materialerne kan
genbruges. Materialet kan speci-
ficeres via genbrugsnummmeret i
midten (her: 21) og/eller en for-
kortelse (her: PAP).

Symbolet kendetegner dele, som
kan rengeres i opvaskemaskinen.

Med UKCA-mzerkningen erklzerer
HOYER Handel GmbH UK-kon-

formiteten.

Symbolet kendetegner produkt-
producenten.

Ret til tekniske aendringer forbeholdes.



18. HOYER Handel
GmbHs garanti

Kaere kunde.

Du har 3 é&rs garanti fra kebsdatoen p& det-
te apparat. | tilfeelde af mangler pé dette
produkt gaelder de lovpligtige rettigheder
for dig i forhold til saelgeren af produktet.
Disse lovpligtige rettigheder bliver ikke be-
graenset of vores i efterfelgende naevnte stil-
lede garanti.

Garantibetingelser

Garantifristen starter pd kebsdatoen. Den
originale kvittering bedes opbevaret god.
Dette bilag er nedvendigt for dokumentering
af kebet.

Hvis der inden for 3 ar fra kebsdatoen skulle
opstd en materiale- eller fabrikationsfejl pé
dette produkt, vil produktet — efter vores valg -
blive repareret eller udskiftet af os uden udgif-
ter for dig eller du far dine penge igen. Denne
garantiydelse forudsaetter, at det defekte ap-
parat og kebsbilaget (kvitteringen) foreligger
inden for den 3-drige tidsfrist, og at det skrift-
ligt bliver kortfattet beskrevet, hvori fejlen be-
stér, og hvorndr denne er opstéet.

Hvis defekten er deekket af vores garanti,
modtager du det reparerede produkt retur el-
ler et helt nyt produkt. | forbindelse med re-
paration eller udskiftning af produktet starter
der ikke en ny garantiperiode.

Garantiperiode og lovpligtige
krav ved fejl

Garantiperioden bliver ikke forleenget som
falge of garantiydelsen. Dette gaelder ogsé
for udskiftede og reparerede dele. Eventuel-
le skader og mangler, der allerede forefin-
des ved kebet, skal omgéende meddeles
efter udpakningen. Reparationer, der ind-
treeffer efter garantiperiodens udlgb, er for
kundens regning.
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Garantidaekning

Apparatet er blevet omhyggeligt fremstillet ef-
ter strenge kvalitetsretningslinjer og kontrolle-
ret samvittighedsfuldt inden leveringen.
Garantien gaelder for materiale- eller fabrika-
tionsfeil.

Denne garanti omfatter ikke slidde-
le, der er udsat for normailt slid og
for skader pa skrebelige dele, f.eks.
kontakter, batterier, lyskilder eller
dele, der er fremstillet aof glas.

Denne garanti daekker ikke, hvis det beskadi-
gede produkt ikke er blevet anvendt il formd-
let eller ikke er blevet passet. For at anvende
produktet korrekt, skal alle de anfarte anvis-
ninger i befjeningsvejledningen ngje overhol-
des. Anvendelsesformél og handlinger, der
frarddes i betjeningsvejledningen, eller som
der advares imod, skal ubetinget undgés.
Produktet er udelukkende bestemt il privat
brug og ikke til erhvervsmaessigt brug. Ved
misligholdelse og uhensigtsmaessig behand-
ling, brug of vold og ved indgreb, som ikke er
blevet udfart af vores autoriserede service-
center, opherer garantien.

Afvikling af en garantisag

For at sikre en hurtig behandling af dit anlig-

gende, bedes du gé frem efter folgende an-

visninger:

¢ Hav i forbindelse med alle forespergsler
arfikelnummeret IAN: 373069_2104
og kvitteringen som dokumentering for k-
bet parat.

*  Varenummeret finder du pd typeskiltet, som
en gravering, pd forsiden of din vejledning
(forneden til venstre) eller som etiket appa-
ratets bag- eller underside.

e Hvis der skulle forekomme funktionsfejl el-
ler specielle mangler, skal du ferst kon-
takte efterfelgende naevnte service-
center telefonisk eller pr. e-mail.

o Et defekt produkt, der er daekket af ga-
rantien, kan du derefter portofrit frem-
sende til den oplyste service-adresse,



med vedhaeftning af kebsbilaget (kvitte-
ringen) og angivelse af, hvori fejlen be-
stér, samt hvorndr denne er opstdet.

P& www.lidl-service.com kan du downloade
denne og mange flere handbgger, produkt-
videoer og softwaren for installation.

=] %4 [m]
5

[=]:.r
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Med denne QR-Code kommer du direkte ind
pé Lidl-servicesiden (www.lidl-service.com)

og kan ved at indtaste artikelnummeret (IAN)
373069 _2104 dbne din betjeningsveijled-

ning.

Service-center

®K Service Danmark
Tel.: 32 710005
E-Mail: hoyer@lidl.dk

IAN: 373069_2104

6%- Leverandor

Bemaerk venligst, at den falgende adresse
ikke er en service-adresse. Kontakt
forst det ovennaevnte service-center.

HOYER Handel GmbH
TaskdpristraBe 3
22761 Hamburg
TYSKLAND
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Apercu de l'appareil

Poussoir

Trémie de remplissage

Couvercle (pour le récipient)

Batteur

Couteau hachoir

Protége-lames (pour le couteau hachoir)

Adaptateur

Récipient (contenance 250 ml - MAX 500 ml / 1 200 ml)
Axe

Cable de raccordement avec fiche secteur

Interrupteur rotatif (P /0 / 1/ 2)

Appareil de base

Bol mixeur (contenance 250 ml - MAX 1 250 ml)
Couvercle (du bol mixeur)

Mini gobelet doseur (contenance 20 ml - 60 ml)
Disque & rdper et & émincer (utilisable des deux cotés)
Disque émulsionneur

Figure A : dessous de |'appareil

18
19
20

Pieds & ventouse
Serre-cable
Enrouleur de cable

Coté rabattable arriére : figures B - G



2. Utilisation conforme

Ce robot ménager sert & mixer, remuer,
broyer, émulsionner, couper et raper des ali-

Merci beaucoup Jpovr
votre confiance !

Nous vous félicitons pour |'acquisition de
vofre nouveau robot ménager multifonction.  ments et ingrédients.
L'appareil est congu pour un usage domes-

tique. L'appareil doit &tre utilisé uniquement
a l'intérieur.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé a des
fins professionnelles.

Pour manipuler le produit en toute sécurité et
vous familiariser avec le volume de
livraison :

¢ Lisez attentivement ce mode
d'emploi avant la premiére utili-
sation.

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

¢ L'appareil ne doit étre utilisé
qu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.

Utilisation impropre prévisible

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© Utilisez le robot ménager sans interrup-
tion pendant 5 minutes maximum.

Conservez ce mode d'emploi.

Si vous transmettez l'appareil a
un tiers, n'oubliez pas d'y joindre
ce mode d'emploi. Le mode
d'emploi fait partie intégrante du
produit.

L'appareil doit étre ensuite arrété
jusqu'a ce qu'il se soit refroidi & la tem-
pérature ambiante.

N'utilisez pas le bol mixeur et le cou-
teau hachoir pour broyer des aliments
particuliérement durs, tels que des ali-

ments congelés, des os, des noix de
Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir muscade, des céréales ou des grains de
avec votre nouveau robot ménager café.
multifonction | ® Pour les glagons et les fruits & coques,
n'utilisez pas le couteau hachoir mais
plutét le bol mixeur. Tenez impérative-
ment compte des quantités maximales
indiquées |

Symboles sur lI'appareil
er Ce symbole indique que ces maté-

riaux d'excellente qualité n'altérent
ni le godt ni I'odeur des aliments.
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3. Consignes de
sécurité
Avertissements
Les avertissements suivants sont utilisés si nécessaire dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des
blessures graves, voire la mort.
AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des
blessures ou des dommages matériels graves.
ATTENTION : risque faible : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des bles-
sures légéres ou entrainer des dommages matériels.
REMARQUE : remarques et particularités dont il faut tenir compte en manipulant 'appa-
reil.

Instructions pour une utilisation en toute sécurité

® Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.

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

®© L'appareil et son cdble de raccordement doivent étre tenus hors de
portée des enfants.

© Cet appareil ne peut étre utilisé par des personnes ayant des capo-
cités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque
d'expérience et/ou de connaissance que lorsqu'ils sont surveillés
ou qu'ils ont été informés de |'utilisation sire de I'appareil et ont
compris les risques qui en résultent.

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

®© L'appareil ne doit pas étre plongé dans I'eau.

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

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

® Sachez que les lames du bol mixeur, du couteau hachoir et du
disque & rdper et & émincer sont trés coupantes :
- Ne touchez jamais les lames & mains nues pour éviter de vous

couper.



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

- Veillez a ne pas toucher les lames lorsque vous retirez ou insé-
rez les ustensiles.

- Lorsque vous n'utilisez pas le couteau hachoir, mettez-y le pro-
tége-lames.

- Veillez & ne pas toucher les lames du disque & réper et & émin-
cer lorsque vous retirez des éléments obstruants ou des ingré-
dients non traités.

- Veillez & ne pas toucher les lames du couteau hachoir lorsque
vous videz et nettoyez le bol mixeur.

® Avant de remplacer des accessoires ou des piéces additionnelles
mobiles lors de I'utilisation de I'appareil, ce dernier doit étre arrété
et débranché du secteur.

® Les ustensiles (p. ex. le couteau hachoir, le disque & réper et a
émincer) continuent & tourner apreés |'arrét de I'appareil. Attendez

I'arrét complet avant de déverrouiller et d'ouvrir le couvercle.

® Il peut se produire des blessures en cas de mauvaise utilisation de
I'appareil.

® L'appareil est congu pour une durée de fonctionnement maximum
de 5 minutes sans interruption. L'appareil doit étre ensuite arrété
jusqu'a ce qu'il se soit refroidi & la température ambiante.

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

tien de 'appareil » & la page 71).

DANGER pour et provoqué

A DANGER pour les enfants par les animaux

® Le matériel d'emballage n'est pas un domestiques et d'élevage
jouet. Les enfants ne doivent pas jover  ® Les appareils électriques peuvent pré-
avec les sachets en plastique. Ceuxci senter des dangers pour les animaux
présentent un risque d'asphyxie. domestiques et d'élevage. De plus,

ceux-ci peuvent endommager |'appa-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils
électriques.
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DANGER ! Risque
d'électrocution en raison
de I'humidité
L'appareil ne doit jamais &tre mis en
marche & proximité, entre autres, d'une
baignoire, d'une douche ou d'un lave-
bo rempli.
L'appareil de base, le cable de raccor-
dement et la fiche secteur ne doivent
pas étre plongés dans |'eau ou dans un
autre liquide.
Protégez I'appareil de base contre I'hu-
midité, les gouttes et les projections
d'eau.
Si du liquide pénétre dans |'appareil de
base, débranchez immédiatement la
fiche secteur. Faites contréler I'appareil
avant de le remettre en service.
N'utilisez pas |'appareil avec les mains
mouvillées.
Si I'appareil tombe dans |'eau, débran-
chez immédiatement la fiche secteur.
Ne retirer ['appareil qu'aprés cela.

DANGER ! Risque
d'électrocution

® Ne branchez la fiche secteur sur une

prise de courant que si |'appareil est
complétement monté.

Raccordez la fiche secteur uniquement
& une prise de courant conforme et faci-
lement accessible, dont la tension cor-
respond aux indications figurant sur la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché I'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.

Evitez toute détérioration du céble de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brilantes. N'enroulez pas
le cable de raccordement autour de
I'appareil.

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

(O]

Veillez & ce que le cable de raccorde-
ment ne fasse pas trébucher et que per-
sonne ne puisse s'y prendre les pieds ou
marcher dessus.
Eloignez le céble de raccordement des
surfaces chaudes (comme p. ex. les
plaques de cuisson).
Lors de I'utilisation de I'appareil, le
cdble de raccordement ne doit pas étre
coincé ou écrasé.
Pour débrancher la fiche secteur de la
prise de courant, tirez toujours sur la
fiche méle, jamais sur le cable.
Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant ...
.. lorsqu'une panne survient,
.. lorsque vous n'utilisez pas le robot
ménager,
.. avant de monter ou de démonter le
robot ménager,
.. avant de nettoyer le robot ménager
et
... en cas d'orage.
N'utilisez pas I'appareil si celui-ci, les
accessoires ou le cdble de raccorde-
ment présentent des dégats apparents.
Si le céble d'alimentation est endomma-
gé, il doit étre remplacé par le fabri-
cant, son service aprés vente ou des
personnes de qualification similaire afin
d'éviter un danger.
Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-
fectuez aucune modification au niveau
de 'appareil.



DANGER ! Risque de
blessures par coupure

© Ne désactivez jamais les fonctions de
sécurité |

© N'approchez jamais les doigts de la
lame rotative. Ne placez aucune cuiller
ou obijet similaire dans les piéces en rota-
tion. Veillez & attacher vos cheveux et &
ne pas porter de vétements amples &
proximité des piéces en rotation.
Faites attention au fait que les lames
continuent de tourner pendant un bref
instant aprés |'arrét.

©® Sachez que les lames du couteau ha-
choir, du bol mixeur et du disque & ré&-
per et a émincer sont trés coupantes.
Ne touchez jamais les lames & mains
nues pour éviter de vous couper.

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

A DANGER du fait de piéces

en rotation

©® Ne placez aucune cuiller ou objet simi-
laire dans les pigces en rotation. Veillez
a attacher vos cheveux et & ne pas por-
ter de vétements amples & proximité des
piéces en rotation.

© Veillez toujours & ce que le bouton de
réglage de la vitesse soit sur O avant de
brancher la fiche secteur dans la prise
de courant.

®© Eteignez |'appareil et débranchez la
fiche secteur de la prise de courant avant
de remplacer des accessoires ou des
piéces additionnelles qui sont mobiles
lorsque |'appareil fonctionne.
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AVERTISSEMENT : risque de

dommages matériels

© Placez I'appareil uniquement sur une
surface plane, séche, antidérapante et
imperméable afin qu'il ne puisse ni bas-
culer ni tomber.

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

© Ne déplacez pas I'appareil tant qu'il
contient encore des aliments ou de la
péte.

© Respectez les indications de ce mode
d'emploi concernant les contenances
maximales, les quantités d'ingrédients
maximales, les temps de fonctionnement
maximaux et les niveaux de vitesse re-
commandés.

® Ne remplissez pas trop le bol mixeur et
le récipient pour éviter les éclabous-
sures. Le jus qui déborde s'écoule sur le
support. C'est pourquoi il faut poser
I'appareil sur un support imperméable.

©® N'exercez pas une trop grande pres-
sion sur le disque & réiper et & émincer.
Exercez une pression homogeéne afin
que le moteur ne se bloque pas.

® Ne faites jamais fonctionner 'appareil
& vide, du fait que cela peut faire chauf-
fer le moteur et I'endommager.

© Utilisez uniquement les accessoires
d'origine.

©® N'utilisez aucun détergent agressif ou
abrasif.



L'appareil est équipé de pieds a ven-
touse antidérapants en plastique. Etant
donné que les meubles sont recouverts
d'une variété de laques et de matiéres
synthétiques et sont traités avec diffé-
rents produits d'entretien, il ne peut pas
étre totalement exclu que certaines de
ces substances contiennent des compo-
sants qui attaquent et ramollissent les
pieds & ventouse antidérapants en plas-
tique. Au besoin, placez une surface
antidérapante sous I'appareil.

Ne remplissez jamais le bol mixeur
d'aliment & mixer chaud ou bouillant.

4. Eléments livrés

1

_

robot ménager multifonction, appareil de
base 12

axe 9

adaptateur 7

récipient 8 comprenant

- couvercle 3

- poussoir 1

disque émulsionneur 17

batteur 4

couteau hachoir 5 avec protégelames 6
disque & rdper et a émincer 16

bol mixeur 13 comprenant

- couvercle 14

- mini gobelet doseur 15

mode d'emploi

5. Déballage de
I'appareil et mise en
place

REMARQUE : lors des premiéres utilisa-
tions, une légére odeur peut émaner en rai-
son de la montée en température du moteur.
Ceci est sans gravité. Assurez-vous que la
piéce est suffisamment aérée.

1. Enlevez tout le matériel d'emballage.

2. Vérifiez si toutes les piéces sont pré-
sentes et en parfait état.

3. Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation ! (voir « Neftoyage
et entretien de I'appareil » & la
page 71)

4. Figure A : enroulez 'excédent de
cable de raccordement 10 sur I'enrou-
leur de cable 20 au-dessous de I'appa-
reil de base 12 et fixez le cable dans
le serre-cable 19.

5. Placez I'appareil de base 12 sur une
surface plane, séche et imperméable
afin qu'il ne puisse ni basculer ni tom-
ber.

Choisissez un support lisse et propre
pour que les pieds & ventouse 18
puissent se fixer et assurer un maintien
correct.

ATTENTION :

© Le jus qui déborde s'écoule sur le sup-
port. C'est pourquoi il faut poser I'appa-
reil sur un support imperméable.



6. Récapitulatif des fonctions

Ustensile Vitesse Fonction Remarques
- Broyer, hacher, réduire en
purée : des légumes, des .
C}:)u.tegu ha- herbes, du fromage dur Q.ua:tll'? max, de
choir (p. ex. parmesan), de la | Y'ande :
: 250 g
Pou 2 viande .
/@ - En morceaux d'env. 2 cm | duantité max. de
Lv)j de | ' fromage :
) e long
— - Sans fendons, cartilages, |10 9
’ g 12
os et peaux dures
Batteur 4 - Malaxage de péte au le-
vain (p. ex. pate & pizza) |Quantité max. de fa-
I - Mélange de pate légére  |rine dans la pate :
’ (p. ex. pate & géteau ou  |250 g
pdte a crépes)
- Créme fouettée (bien
Disque émulsion- fraiche)
neur 17 - Blanc d'ceufs (température |Quantité de créme :
Q” l1a2 ambiante, récipient 8 et 100 ml min. jusqu'a
%@s disque émulsionneur 17 {300 ml max.
exempts de graisse
pts de grai
- Mayonnaise
Disque & raper et - Lame vers le haut : couper
& émincer 16 en tranches
] - Lame vers le bas : réper | Quantité max. :
300¢g
- Mixer et broyer (p. ex.
pesto, smoothie, aliments
pour bébés, amandes)
- Broyer des glagons Contenance max. :
Ne convient pas pour des ali-| 1 250 ml
ments particuliérement durs, |Quantité max. de
Pou 2 tels que des aliments conge- |glacons :
ou lés, des os, des noix de mus- |140 g

cade, des céréales ou des
grains de café. Par ailleurs ne
convient pas pour hacher de
la viande, des oignons et des
herbes ni broyer des fruits &
coques.

Quantité max.
d'amandes :
200 g
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7. Commandes de base

7.1 Préparation des

aliments

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

* Lavez et nettoyez les légumes, les fruits
et les herbes.

® Retirez les tiges (des herbes p. ex.), des
écorces dures (des fruits & coques p. ex.)
et les parties ne devant pas étre trans-
formées (p. ex. les pépins de pomme).

o Utilisez des fines herbes fraiches
séches.

® Enlevez les tendons, les os et le carti-
lage de la viande.

Enlevez la croite du fromage.
Traitez le fromage et la viande bien re-
froidis.

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

® Pour traiter les aliments avec le couteau
hachoir 5 et dans le bol mixeur 13,
coupezles en plus petits morceaux ho-
mogeénes (env. 2 x 2 cm).

e Pour traiter les aliments avec le disque &
réper et & émincer 16, coupez-les en
morceaux trés petits de maniére & ce
qu'ils passent facilement dans la trémie
de remplissage 2. Des aliments oblongs
(p. ex. carottes, concombres, cour-
gettes) peuvent étre traités en entier. lls
sont insérés verticalement dans la trémie
de remplissage. La largeur de la trémie
de remplissage doit étre aussi remplie
que possible afin qu'elle ne bascule
pas.

7.2 Verser/ajouter les
ingrédients

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

® Respectez les indications de ce mode
d'emploi concernant les contenances
maximales et les quantités d'ingrédients
maximales (voir « Récapitulatif des fonc-
tions » & la page 60).

® lors du remplissage, respectez les re-

péres de niveau de remplissage maxi-

mal figurant sur les récipients :

Récipient 8 :

- pour des ingrédients liquides, respec-
tez le repére MAX ¢ (500 ml)

- pour des ingrédients solides, respec-
tez le repére MAX (1 200 ml)

Bol mixeur 13 :
- pour des ingrédients liquides et so-
lides, respectez le repére MAX
(1 250 ml)
¢ Respectez les indications figurant dans
les tableaux de préparation concernant
les quantités d'ingrédients maximales.

Récipient 8 :

¢ Mettez en place les accessoires suivants
avant de verser les ingrédients dans le
récipient 8 :

- Adaptateur 7 + couteau hachoir 5

- Adaptateur 7 + batteur 4

- Adaptateur 7 + disque émulsion-
neur 17

¢ Si vous souhaitez utiliser le disque & ra-
per et & émincer 16, n'ajoutez les in-
grédients via la trémie de remplissage 2
qu'une fois I'assemblage effectué.

e Pour un remplissage ultérieur lorsque le
couvercle 3 est fermé (méme lorsque
I'appareil fonctionne), retirez le pous-
soir 1 et introduisez les ingrédients
dans la trémie de remplissage 2.
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Bol mixeur 13 :

® Pour un remplissage ultérieur lorsque le
couvercle 14 est fermé (méme lorsque
I'appareil fonctionne), retirez le mini go-
belet doseur 15 et intfroduisez les ingré-
dients dans le bol mixeur 13 via
I'ouverture du couvercle.

7.3 Fonctions de sécurité

Afin de réduire le risque de blessures, le ro-
bot ménager ne peut &tre démarré que
lorsque certains accessoires ont été correcte-
ment assemblés.

DANGER ! Risque de
blessures !
® Ne désactivez jamais ces fonctions de
sécurité |

Le principe : repére ® + @/ln

Le méme principe vaut & fous les endroits ob
les repéres représentant un cadenas et un
point sont visibles.

1. Mettre en place l'accessoire
supérieur : Mettez en place 'acces-
soire supérieur avec le repére @ sur le
symbole représentant un cadenas “im
ouvert.

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

3. Assemblage correct :
Lorsque les accessoires sont correcte-
ment assemblés, le repére ® est aligné
sur le symbole représentant un cadenas
fermé @.
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e Pour enlever |'accessoire supérieur, tour-
nez-le dans le sens antihoraire jusqu'é
ce que le repére @ soit aligné sur le
symbole représentant un cadenas
ouvert “lm. Ensuite, vous pouvez tirer
I'accessoire vers le haut.

Couvercle 14 du bol mixeur 13
Un repére représentant un cadenas @/ i fi-
gure sur le couvercle pour la mise en place
du couvercle 14 sur le bol mixeur 13. Au-
cun repére ne figure en haut sur le bol
mixeur.
1. Mettez le couvercle 14 en place en le
positionnant de maniére légérement dé-
calée (voir illustration).

2. Tournez le couvercle 14 dans le sens
horaire (en direction du symbole repré-
sentant un cadenas fermé @) jusqu'a
ce qu'il soit bien fermé.

® Pour enlever le couvercle 14, tournez-le
dans le sens antihoraire (en direction du
symbole représentant un cadenas
ouvert ‘i) jusqu'a pouvoir tirer le cou-
vercle 14 vers le haut.

REMARQUE : lorsque |'appareil fonc-
tionne, vous pouvez retirer le poussoir 1 et
le mini gobelet doseur 15.



7.4 Alimentation électrique

DANGER ! Risque de
blessures !
® Ne branchez la fiche secteur 10 sur une
prise de courant que si le robot ménager
est complétement assemblé pour les fins
d'utilisation auxquelles il est destiné.

Branchez la fiche secteur 10 dans une prise
de courant correspondant aux données tech-
niques de la plaque signalétique. Aprés
avoir branché 'appareil, la prise de courant
doit rester facilement accessible a tout mo-
ment.

7.5 Mise en marche/arrét
et réglage de la vitesse

Avec l'interrupteur rotatif 11, vous mettez
I'appareil en marche et & 'arrét et choisis-
sez le niveau de vitesse :

Position de

l'interrupteur Fonction

Fonction impulsion :

- Maintenir l'interrup-
teur rotatif 11 sur la
position P pour mettre
I'appareil en marche.

- Relacher I'interrupteur

p rotatif 11 pour mettre
I'appareil & l'arrét.

- Permet de travailler avec
plusieurs bréves impul-
sions les unes & la suite
des autres, recommandé
p. ex. pour herbes et

oignons
0 Eteint
1 Niveau de vitesse 1
(normal)
2 Niveau de vitesse 2 (élevé)

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

8. Utilisation du
couteau hachoir

DANGER ! Risque de
blessures !
®© Les lames du couteau hachoir 5 sont
trés coupantes. Ne les touchez pas.
Lorsque vous n'utilisez pas le couteau
hachoir 5, mettezy le protége-lames 6.

¢ Retirer le protége-lames :
au milieu, tirez légérement le protége-
lames 6 du couteau hachoir 5 et retirez
celui-ci en tirant vers le haut.

&

* Metire le protége-lames :
insérez le couteau hachoir 5 en partant
du haut dans le protégelames 6. Veillez
a ce que les deux lames soient complé-
tement protégées.




Domaine d'vtilisation :

Le couteau hachoir 5 permet de hacher et de
broyer des oignons, des herbes, des légumes,
des fruits, du Fromage dur (p. ex. parmesan)
et de la viande.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

© Le couteau hachoir 5 n'est pas appro-
prié pour des céréales, de la glace, des
fruits & coques ou des aliments tout aus-
si durs.

Tableau de préparation

broyage :
Ingrédients Quantité Préparation
max.
Viande en mor-
ceaux Niveau 2 / P
(max. 2 x 2 cm) 250g env. 2 min
sans os

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© Ne faites pas fonctionner I'appareil en
continu avec le couteau hachoir 5 pen-
dant plus de 5 minutes. L'appareil doit
&tre ensuite arrété jusqu'a ce qu'il se
soit refroidi & la température ambiante.
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Accessoires nécessaires :
- Axe 9

- Récipient 8

- Adaptateur 7

- Couteau hachoir 5

- Couvercle 3 avec poussoir 1

Etapes :

1. Figure B : placez I'axe 9 sur |'appo-
reil de base 12.

2. Figure C : placez le récipient 8 dans
la position @ sur I'appareil de base 12.
Tournez légérement le récipient dans le
sens horaire jusqu'a |'entendre s'enclen-
cher dans la position b.

3. Figure D : placez 'adaptateur 7 sur
I'axe 9.

4. Placez le couteau hachoir 5 sur I'adap-
tateur 7. Tournez légérement le couteau
hachoir 5 dans un mouvement de va-et-
vient jusqu'a ce qu'il repose en bas de
I'adaptateur.

5. Mettez les ingrédients dans le réci-
pient 8. Vous pouvez ajouter ultérieure-
ment d'autres ingrédients via la trémie
de remplissage 2.

6. Figure E : placez le couvercle 3 sur le
récipient 8. Tournez légérement le cou-
vercle dans le sens horaire jusqu'a I'en-
tendre s'enclencher.

7. Figure G : placez le poussoir 1 dans
la trémie de remplissage 2.

8. Branchez la fiche secteur 10 dans une
prise de courant.




9. Choisissez le niveau de vitesse désiré
au moyen de l'interrupteur rotatif 11.

10. Si I'opération est terminée, positionnez
l'interrupteur rotatif 11 sur O et débran-
chez la fiche secteur 10.

11. Tournez légérement le couvercle 3 avec
le poussoir 1 dans le sens antihoraire et
retirezle.

12. Tournez légérement le récipient 8 dans
le sens antihoraire et retirez-le.

13. Retirez I'axe 9 du récipient 8, en le ti-
rant vers le bas, ou enlevezle de I'ap-
pareil de base 12.

14. Saisissez I'adaptateur 7 par 'extrémité
supérieure et retirez-le avec le couteau
hachoir 5 en tirant vers le haut. Enlevez
prudemment les ingrédients adhérant
au couteau hachoir & I'aide d'une pe-
tite spatule & pate ou autre ustensile.

15. Retirez prudemment le couteau ho-
choir 5 de l'adaptateur 7.

16. Retirez les ingrédients broyés du réci-
pient 8.

17. Nettoyez tous les accessoires utilisés
dés que possible.

9. Utilisation du batteur

Domaine d'vtilisation :

Le batteur 4 est congu pour remuer de la
pdte légére (p. ex. pate & géteau, pate &
crépe) et pour malaxer de la péte au levain
(p. ex. pate & pizza).

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

Tableau de préparation :

Ingre- - . .
dients Quantité max. | Préparation
Pate au |max. 250 g de |Niveau 1
levain  |farine 2 min
Pate @ |max. 250 g de |Niveau 1
gateau [farine max. 5 min

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© Ne travaillez jamais plus de 250 g de
farine par opération.

© Ne faites pas fonctionner 'appareil en
continu avec le batteur 4 pendant plus
de 5 minutes. L'appareil doit étre en-
suite arrété jusqu'd ce qu'il se soit refroi-
di & la température ambiante.

REMARQUE : la pate & gateau est plus ho-
mogeéne si les ingrédients sont & température
ambiante lors de la préparation.

Accessoires nécessaires :
- Axe 9

- Récipient 8

- Adaptateur 7

- Batteur 4

- Couvercle 3 avec poussoir 1
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Etapes :

1. Figure B : placez I'axe 9 sur I'appa-
reil de base 12.

2. Figure C : placez le récipient 8 dans
la position @ sur I'appareil de base 12.
Tournez légérement le récipient dans le
sens horaire jusqu'a I'entendre s'enclen-
cher dans la position b.

3. Figure D : placez 'adaptateur 7 sur
I'axe 9.

4. Placez le batteur 4 sur I'adaptateur 7.
Tournez légérement le batteur 4 dans
un mouvement de va-etvient jusqu'd ce
qu'il repose en bas de I'adaptateur.

AN

5. Mettez les ingrédients dans le réci-
pient 8. Vous pouvez ajouter ultérieure-
ment d'autres ingrédients via la trémie
de remplissage 2.

6. Figure E : placez le couvercle 3 sur le
récipient 8. Tournez légérement le cou-
vercle dans le sens horaire jusqu'a I'en-
tendre s'enclencher.

7. Figure G : placez le poussoir 1 dans
la trémie de remplissage 2.

8. Branchez la fiche secteur 10 dans une
prise de courant.

9. Choisissez le niveau de vitesse désiré
au moyen de l'interrupteur rotatif 11.

10. Si I'opération est terminée, positionnez
I'interrupteur rotatif 11 sur O et débran-
chez la fiche secteur 10.

11. Tournez légérement le couvercle 3 avec
le poussoir 1 dans le sens antihoraire et
retirez-le.
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12. Tournez légérement le récipient 8 dans
le sens antihoraire et retirez-le.

13. Retirez I'axe 9@ du récipient 8 en le ti-
rant vers le bas.

14. Retirez I'adaptateur 7 avec le batteur 4
en le tirant vers le haut et sortez la péate
du récipient 8.

15. Nettoyez tous les accessoires utilisés
dés que possible.

10. Utilisation du disque
émulsionneur

Domaine d'utilisation :

Le disque émulsionneur 17 est congu pour
fouetter de la créme ou des blancs en neige
et pour émulsionner (par ex. monter une
mayonnaise).

Tableau de préparation :

Ingreé- . . .
dients Quantité Préparation
. 100 ml min. Niveau 2
Créme |. N env. 1 min en
> |jusqu'a 300 ml .
fouettée surveillant la
max. ;
consistance
2 blancs d'ceufs
Blancs  |min jusqu'a Niveau 2
d'ceufs |3 blancs d'ceufs |env. 2 & 5 min
max

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

® Ne faites pas fonctionner I'appareil en
continu avec le disque émulsionneur 17
pendant plus de 5 minutes. L'appareil
doit étre ensuite arrété jusqu'a ce qu'il
se soit refroidi & la température am-
biante.

REMARQUES :
¢ Fouetter les blancs d'ceufs : les ceufs
doivent étre & température ambiante.



Veillez & ce que tous les accessoires
soient secs et sans graisse et qu'aucun
jaune d'ceuf n'atterrisse dans les blancs
d'ceufs.

Fouetter la créme : veillez & ce que la
créme fouettée ainsi que les accessoires
soient bien refroidis. Fouettez la créme
toujours en surveillant la consistance,
car le temps dépend de la température
et de la teneur en matiéres grasses de la
créme.

Accessoires nécessaires :

Axe 9

Récipient 8

Adaptateur 7

Disque émulsionneur 17
Couvercle 3 avec poussoir 1

ffapes H

1.

2.

Figure B : placez |'axe 9 sur I'appa-
reil de base 12.

Figure C : placez le récipient 8 dans
la position @ sur I'appareil de base 12.
Tournez légérement le récipient dans le
sens horaire jusqu'a 'entendre s'enclen-
cher dans la position b.

Figure D : placez I'adaptateur 7 sur
l'axe 9.

Placez le disque émulsionneur 17 sur
I'adaptateur 7. Tournez légérement le
disque émulsionneur 17 dans un mou-
vement de va-etvient jusqu'a celui-ci re-
pose en bas de I'adaptateur.

Mettez les ingrédients dans le réci-
pient 8. Vous pouvez ajouter ultérieure-
ment d'autres ingrédients via la trémie
de remplissage 2.

Figure E : placez le couvercle 3 sur le
récipient 8. Tournez légérement le cou-
vercle dans le sens horaire jusqu'd I'en-
tendre s'enclencher.

Figure G : placez le poussoir 1 dans
la trémie de remplissage 2.

Branchez la fiche secteur 10 dans une
prise de courant.

Choisissez le niveau de vitesse désiré
au moyen de l'interrupteur rotatif 11.

. Si l'opération est terminée, positionnez

I'interrupteur rotatif 11 sur O et débran-
chez la fiche secteur 10.

. Tournez légérement le couvercle 3 avec

le poussoir 1 dans le sens antihoraire et
retirez-le.

. Tournez légérement le récipient 8 dans

le sens antihoraire et retirez-le.

. Retirez I'axe 9 du récipient 8 en le ti-

rant vers le bas.

. Retirez I'adaptateur 7 avec le disque

émulsionneur 17 en tirant vers le haut
et sortez les aliments préparés du réci-

pient 8.

. Nettoyez tous les accessoires utilisés

dés que possible.



11. Utilisation du disque
a raper et a emincer
Domaine d'uvtilisation :
Le disque & réper et & émincer 16 est congu
pour réper et couper en tranches des |é-
gumes, des fruits, des pommes de terre et du
fromage. Il peut étre utilisé des deux cétés. Il
sert d'un cété a réper et de |'autre & couper
en tranches.
L'ustensile que vous souhaitez utiliser doit
étre dirigé vers le haut :

Tableau de préparation :

Ingré- | Quantité X .

dients | max. Préparation

Carottes| 300 g Réper/coL';per s niveau |
max. 5 min

Poireau |300 g Couper : niveau 1
max. 5 min

Raper

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

©® N'exercez pas une trop grande pres-
sion sur le disque & réper et & émin-
cer 16. Exercez une pression
homogeéne afin que le moteur ne se
bloque pas.
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AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !
® Ne faites pas fonctionner I'appareil

avec le disque & raper et & émincer 16
pendant plus de 5 minutes en continu.
L'appareil doit étre ensuite arrété
jusqu'a ce qu'il se soit refroidi & la tem-
pérature ambiante.

Accessoires nécessaires :

Axe 9

Récipient 8

Disque a raper et a émincer 16
Couvercle 3 avec poussoir 1

REMARQUE : |'adaptateur 7 n'est pas né-
cessaire pour la mise en place du disque &
réper et & émincer 16.

Etapes :

1.

2.

Figure B : placez I'axe 9 sur 'appao-
reil de base 12.

Figure C : placez le récipient 8 dans
la position @ sur I'appareil de base 12.
Tournez légérement le récipient dans le
sens horaire jusqu'a |'entendre s'enclen-
cher dans la position b.

Placez le disque & rdper et & émin-

cer 16 sur 'axe 9 de felle sorte que



['ustensile avec lequel vous souhaitez
travailler soit dirigé vers le haut.

Figure F : placez le couvercle 3 sur le
récipient 8. Tournez légérement le cou-
vercle dans le sens horaire jusqu'd 'en-
tendre s'enclencher.

Branchez la fiche secteur 10 dans une
prise de courant.

Mettez les ingrédients préparés dans la
trémie de remplissage 2.

Positionnez l'inferrupteur rotatif 11 sur 1
et appuyez vers le bas avec le pous-
soir 1 sur les ingrédients en exercant
une pression légére et homogéne. Vous
pouvez appuyer vers le bas sans pous-
soir sur des ingrédients longs comme
les carottes, les courgettes et les
concombres tant qu'ils dépassent du
haut de la trémie de remplissage 2.
Arrétez |'opération (interrupteur rota-
tif 11 en position 0) avant que tous les
ingrédients dans la trémie de remplis-
sage 2 aient été traités afin de faire
I'appoint en ingrédients.

Traitez tous les ingrédients portion par
portion. Entretemps, videz le réci-
pient 8 lorsque celui<ci est rempli
jusqu'au repére MAX.

. Si I'opération est terminée, positionnez

I'interrupteur rotatif 11 sur O et débran-
chez la fiche secteur 10.

. Tournez légérement le couvercle 3 avec

le poussoir 1 dans le sens antihoraire et
retirez-le.

. Saisissez le disque & réper et & émin-
cer 16 en son centre et retirez-le du ré-
cipient 8.

. Tournez légérement le récipient 8 dans
le sens antihoraire et retirez-le.

. Retirez I'axe 9 du récipient 8, en le ti-
rant vers le bas, ou enlevezle de I'ap-
pareil de base 12.

. Retirez les ingrédients préparés du réci-
pient 8.

. Nettoyez tous les accessoires utilisés
dés que possible.

12. Utiliser le bol mixeur

Domaine d'vtilisation :

Le bol mixeur 13 permet p. ex. de mixer des
liquides, de préparer des smoothies, de
broyer des glacons et des fruits & coques ou
de réduire en purée des légumes et des fruits
cuits ou mous.

Le mini gobelet doseur 15 vous permet de
doser de petites quantités d'ingrédients. En
position renversée, il s'insére parfaitement
dans I'ouverture du couvercle 14.

Tableau de préparation :

Ingre- Quantité ., .
dients max. Préparation
)
Glacons |max. 140 g |env. 10 & 15 fois
Ts
p
Amandes |max. 200 g |env. 15 & 20 fois
1s
légumes 600 g Niveau 2
) avec 400 ml
cuits , 90 s
d'eau
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DANGER ! Risque de bles-
sures par coupure !
© Sachez que les lames du bol mixeur 13
sont trés coupantes :
Ne touchez jamais les lames & mains
nues pour éviter de vous couper.
- Veillez & ne pas toucher les lames
lorsque vous videz le bol mixeur 13.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© N'utilisez pas le bol mixeur 13 pour
broyer des aliments particuliérement
durs, tels que des aliments congelés,
des os, des noix de muscade, des cé-
réales ou des grains de café .

© Ne faites pas fonctionner |'appareil en
continu avec le bol mixeur 13 pendant
plus de 5 minutes. L'appareil doit &tre
ensuite arrété jusqu'a ce qu'il se soit re-
froidi & la température ambiante.

Accessoires nécessaires :
Bol mixeur 13

- Couvercle 14

- Mini gobelet doseur 15

ffapes H

1. Placez le bol mixeur 13 dans la posi-
tion a sur I'appareil de base 12. Tour-
nez légérement le bol mixeur dans le
sens horaire jusqu'd le sentir s'enclen-
cher dans la position b.

2. Mettez toujours d'abord les ingrédients
liquides puis solides dans le bol
mixeur 13.

3. Mettez le couvercle 14 en place en le
positionnant de maniére légérement dé-
calée (voir illustration).

4. Tournez le couvercle 14 dans le sens
horaire (en direction du symbole repré-

senfant un cadenas fermé @) jusqu'a
ce qu'il s'enclenche.

5. Placez le mini gobelet doseur 15 dans
I'ouverture pour I'appoint.

|

6. Branchez la fiche secteur 10 dans une
prise de courant.

7. Choisissez le niveau de vitesse désiré
au moyen de l'interrupteur rotatif 11.

Pendant le mixage, vous pouvez ajouter les

ingrédients par I'ouverture pour I'appoint du

couvercle 14 :

8. Réduisez la vitesse sur 1.

9. Tirez le mini gobelet doseur 15 vers le
haut pour le sortir. Si cela est difficile,
tournez-le en effectuant un léger mouve-
ment de va-etvient tout en le retirant.



10. Versez les ingrédients.
11.Replacez le mini gobelet doseur 15.

REMARQUE : si les ingrédients ne sont pas
travaillés de maniére suffisamment homo-
géne, interrompez le processus de mixage.
Ouvrez le couvercle 14 et faites glisser les
ingrédients de la paroi vers le milieu & |'aide
d'une spatule ou d'un ustensile similaire. En
cas de préparation d'ingrédients secs, vous
pouvez également retirer le bol mixeur 13
fermé de I'appareil de base et le secouer
quelque peu.

12. Si I'opération est terminée, positionnez
I'interrupteur rotatif 11 sur O et débran-
chez la fiche secteur 10.

13. Tournez légérement le couvercle 14
dans le sens antihoraire et retirez-le.

14. Tournez légérement le bol mixeur 13
dans le sens antihoraire et retirezle.

15. Retirez prudemment les ingrédients pré-
parés du bol mixeur 13.

16. Nettoyez tous les accessoires utilisés
dés que possible.

13. Nettoyage et
entretien de
I'appareil

Danger ! Risque
d'électrocution !
© Avant chaque nettoyage, retirez la fiche
secteur 10 de la prise de courant.
® Ne plongez jamais I'appareil de
base 12 dans I'eau.
DANGER ! Risque de bles-
A sures par coupure !
® Sachez que les lames du bol
mixeur 13, du couteau hachoir 5 et du
disque & réper et & émincer 16 sont
trés coupantes. Ne touchez jamais les
lames & mains nues pour éviter de vous
couper.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© N'utilisez aucun détergent abrasif, cor-
rosif ou provoquant des rayures. Cela
risquerait d'endommager |'appareil.

REMARQUE : certains aliments ou cer-
taines épices (comme le curry) peuvent dé-
colorer le plastique. Ce n'est pas un défaut
de 'appareil et cela ne présente aucun
risque pour la santé.

13.1 Nettoyage de
I'appareil de base

1. Nettoyez l'appareil de base 12 avec
un chiffon humide. Vous pouvez aussi
utiliser un peu de produit vaisselle.

2. Essuyez avec un chiffon propre humidi-
fié & I'equ claire.

3. Ne réutilisez I'appareil de base 12 que
lorsque celui<i est complétement sec.



13.2 Nettoyage au lave-

vaisselle

Les éléments suivants sont lavables au lave-
vaisselle :

Récipient 8

- Couvercle 3

Poussoir 1

- Axe 9
- Adaptateur 7
- Couteau hachoir 5

Batteur 4

Disque émulsionneur 17
Disque a raper et a émincer 16
Bol mixeur 13

- Couvercle 14
- Mini gobelet doseur 15

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

Appareil de base 12
Protége-lames 6

13.3 Nettoyage a la main
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DANGER ! Risque de bles-
sures par coupure !

Pour le neftoyage & la main, utilisez de
I'eau trés claire de maniére a ce que les
ustensiles restent parfaitement visibles
pour éviter de vous couper sur les lames
tranchantes.

Tous les accessoires peuvent aussi étre net-
toyés & la main, & part I'appareil de

base 12.

Nettoyez |'ensemble des accessoires
aussi vite que possible aprés usage.
Utilisez de I'eau de vaisselle avec un
produit vaisselle non agressif et rincez
toutes les piéces & I'eau claire.
Laissez sécher complétement toutes les
pieces avant de les utiliser & nouveau
ou avant de les ranger.
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13.4 Nettoyer le bol mixeur

DANGER ! Risque de bles-
sures par coupure !

© Veillez & ne pas toucher les lames

lorsque vous videz et nettoyez le bol
mixeur 13.

Si possible, nettoyez le bol mixeur 13 direc-
tement apreés usage.

1.

Versez de I'eau chaude contenant du
produit de vaisselle jusqu'a environ la
moitié du bol mixeur 13 et placezle
sur I'appareil de base 12.

Allumez I'appareil et laissez-le fonction-
ner pendant env. 30 secondes au ni-
veau de vitesse 1.

Retirez le bol mixeur 13 de I'appareil
de base 12 et déversez I'eau de vais-
selle.

Rincez ensuite le bol mixeur 13 plu-
sieurs fois & |'eau claire.

Laissez le bol mixeur 13 sécher com-
plétement avant de |'utiliser & nouveau
ou avant de le ranger.

13.5 Rangement

[ )

Laissez sécher complétement toutes les
piéces avant de les ranger pour les
conserver.

Rangez |'appareil dans un endroit pro-
tégé contre la poussiére et la saleté et
inaccessible aux enfants.

Figure A : vous pouvez enrouler le
cable de raccordement 10 sur |'enrou-

leur de cable 20 au dessous de |'appa-
reil de base 12.



14. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correctement, procédez dans un premier femps aux fests
de cette liste de contréle. Il s'agit peut-étre seulement d'un probléme mineur que vous pouvez

résoudre vous-méme.

A DANGER ! Risque d'électrocution !
©® N'essayez en aucun cas de réparer |'appareil vous-méme.

Probléeme

Cause possible / solution

Ne fonctionne pas

L'alimentation électrique estelle établie
correctement ¢

Vérifiez le branchement.

Le robot ménager ne peut &tre démarré que
lorsque certains accessoires ont été correctement
assemblés (voir « Fonctions de sécurité » & la

page 62).

L'appareil émet de fortes vibrations
ou s'agite pendant le fonctionne-
ment.

Respectez les quantités maximales et la préparo-
tion recommandée des aliments.

Les pieds & ventouse doivent étre propres et secs
et I'appareil doit &tre posé sur une surface solide
et plane.

Couteau hachoir 5 / batteur 4 /
disque émulsionneur 17 / bol
mixeur 13 : |'ustensile ne tourne
pas ou ne fourne plus que difficile-
ment.

Arréter immédiatement |'appareil, débrancher la

fiche secteur 10 et vérifier :

- La quantité maximale o-telle été dépassée 2

- Un obstacle (p. ex. tendons, cartilage) se
trouve-til dans le récipient 2

- Les morceaux des ingrédients sont-ils trop
grands 2

Le disque & raper et & émincer 16
cesse de tourner.

Avez-vous exercé une trop grande pression 2
Estce qu'il y a un corps étranger dans
I'appareil 2

Les restes des ingrédients demeurent
collés en haut sur le disque & raper
et a émincer 16.

Aucun probléme, des petits restes demeurent col-
lés pour des raisons techniques.

Disque a raper et a émincer 16 :
les ingrédients ne sont pas bien trai-
tés.

Arréter |'appareil, débrancher la fiche sec-

teur 10 et vérifier prudemment :

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

- Le récipient 8 estil rempli jusqu'au niveau de
remplissage maximal 2 Videzle avant de pour-
suivre |'opération.
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15. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux exi-

gences de la directive

2012/19/UE. Le symbole de

la poubelle sur roues barrée

signifie que, dans |'Union eu-

ropéenne, le produit doit faire I'objet d'une
collecte séparée des déchets. Cela s'ap-
plique au produit et & fous les accessoires
portant ce symbole. Les produits portant ce
symbole ne doivent pas étre éliminés avec
les déchets ménagers normaux, mais
doivent étre déposés dans un point de col-
lecte chargé du recyclage des appareils
électriques et électroniques.

Ce symbole de recyclage

identifie p. ex. un objet ou des

parties de matériaux comme

étant recyclables. Le recy-

clage contribue & réduire I'uti-

lisation de matiéres premiéres et & protéger
I'environnement.

Le produit est recyclable, sou-
mis & la responsabilité élargie o )

du producteur et doit faire g‘
I'objet d'un tri sélectif.

Emballage

Si vous souhaitez mettre |'emballage au re-

but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.
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16. Commander des
accessoires

Sur notre site Web, vous trouverez les infor-
mations concernant les accessoires qui
peuvent &tre commandés.

Commande en ligne

shop.hoyerhandel.com

1. Scannez le code QR avec votre smart-
phone/tablette.

2. le code QR vous permet d'accéder &
un site Web sur lequel vous pouvez
passer une commande.



17. Caractéristiques

Symboles utilisés

[l

Isolation de protection

techniques
Modéle : SFPM 600 A1
Tension secteur :  |220-240 V ~ 50 Hz
Classe de
protfection : Il O]
Puissance : 600 watts
Conte'ncmce du max. 1250 ml
bol mixeur :
Contenance du  |max. 1 200 ml
récipient : Liquides :

max. 500 ml

Charge maximale
pour travailler une
pdte :

La péte doit contenir
250 g de farine max.

Durée de fonction-

nement continu
max. (KB) :
(indique la durée
pendant laquelle
I'appareil peut
fonctionner de
maniére ininter-
rompue)

5 minutes

S

Gepriifte Sicherheit (sécurité
contrdlée): les appareils doivent
satisfaire aux Régles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes & la Loi sur la sécurité
des produits (Produkisicherheits-
gesetz - ProdSG).

Avec ce marquage CE, la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité avec la réglementa-
tion de |'Union européenne.

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner |'emballage en respectant
I'environnement.

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
clage (3 fleches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)
et/ou un sigle (ici : PAP).

Le symbole représente les piéces
pouvant étre nettoyées au lave-
vaisselle.

Avec ce marquage UKCA (UK

Conformity Assessed) la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité pour le Royaume-Uni.

Ce symbole représente le fabri-
cant du produit.

Sous réserves de modifications techniques.




18. Garantie de
HOYER Handel GmbH

Chére cliente, cher client,

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

Conditions de garantie

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

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

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |'achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés |'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.
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Etendue de la garantie

Lappareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

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

Cette garantie est perdue si |'appareil n'a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d'utilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, |'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

¢ Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 373069 2104 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

®  Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, &
gauche) ou sur l'autocollant apposé &
I'arriére ou sur le dessous de I'appareil.

¢ En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d’abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.



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

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-

charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

f.:
[=]:.r
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-

ment & la page du service client Lid|

(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-

vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)
373069_2104.

Centre de service

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

IAN : 373069_2104

6—@- Fournisseur

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

HOYER Handel GmbH
TaskspristraBBe 3
22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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1.

VONOGCCULDBOWON =~

Overzicht

Stopper

Vulschacht

Deksel (voor het werkreservoir)

Menginzetstuk

Mesinzetstuk

Mesbeschermer (voor het mesinzetstuk)

Adapter

Werkreservoir (vulhoeveelheid 250 ml - MAX 500 ml / 1200 ml)
As

Aansluitsnoer met stekker

Draaiknop (P/0/ 1/ 2

Basisapparaat

Mixkom (vulhoeveelheid 250 ml - MAX 1250 ml)
Deksel (van de mixkom)

Minimaatbeker (vulhoeveelheid 20 ml - 60 ml)
Rasp- en snijschijf (aan beide zijden bruikbaar)
Emulgeerschijf

Afbeelding A: onderkant van het apparaat

18
19
20

Zuignappen
Kabelklem
Kabelopwikkeling

Achterste vitklappagina: afbeeldingen B - G



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Wij feliciteren u met uw nieuwe multifunctio-

nele keukenmachine.

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

¢ Lees deze handleiding véér de
eerste ingebruikname zorgvul-
dig door.

¢ Neem dltijd de veiligheidsin-
structies in acht!

¢ Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze hand-
leiding wordt beschreven.
Bewaar deze handleiding goed.
Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze handleiding bij te voegen.
De handleiding maakt deel uit
van het product.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
multifunctionele keukenmachinel!

Symbolen op het apparaat
llj Het symbool geeft aan dat hiermee
Q r gemarkeerde materialen de smaak
noch de geur van levensmiddelen
veranderen.

2, Correct gebruik

Deze keukenmachine wordt gebruikt voor
het mixen, roeren, fijnmaken, emulgeren,
snijden en raspen van levens- en voedings-
middelen.

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

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Gebruik de keukenmachine maximaal
5 minuten zonder onderbreking.
Daarna moet het apparaat uitgescha-
keld blijven totdat het tot kamertempera-
tuur is afgekoeld.

© Gebruik de mixkom en het mesinzetstuk
niet om zeer harde levensmiddelen, zo-
als bevroren levensmiddelen, botten,
muskaatnoten, graan of koffiebonen mee
fijn te maken.

® Gebruik voor ijsklontjes en noten niet
het mesinzetstuk maar de mixkom.
Houd beslist rekening met de aangege-
ven maximale hoeveelheden!



3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen

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

WAARSCHUWING! Matig risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan 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: situaties en bijzonderheden waarop tijdens het gebruik van het apparaat

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 een ge-
vaarlijke situatie 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, het mesinzetstuk en de
rasp- en snijschijf zeer scherp zijn:
- Raak de messen nooit met blote handen aan om snijwonden te
vermijden.
- Gebruik bij het afwassen met de hand zulk helder water dat u
de arbeidsmiddelen 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 de arbeidsmiddelen
op dat u de messen niet aanraakt.

- Plaats de mesbeschermer erop als u het mesinzetstuk niet ge-
bruikt.

- Let er bij de rasp- en snijschijf op dat u de messen niet aanraakt
als u verstoppingen verhelpt en onbewerkte ingrediénten ver-
wijdert.

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

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

®© De arbeidsmiddelen (bijv. het mesinzetstuk, de rasp- en snijschif)
blijven na het uitschakelen nog even nalopen. Wacht tot het mes
stilstaat voordat u het deksel ontgrendelt en opent.

® Bij misbruik van het apparaat kan er letsel ontstaan.

®© Het apparaat is voorzien voor een maximale werkingsduur van
5 minuten zonder onderbreking. Daarna moet het apparaat uitge-
schakeld blijven totdat het tot kamertemperatuur is afgekoeld.

® Reinig alle delen en vlakken die met levensmiddelen in contact ko-
men, alvorens het apparaat voor de eerste keer te gebruiken (zie

“Apparaat reinigen en onderhouden” op pagina 97).



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 van 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, druip- en 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.
Trek de stekker uit het stopcontact, ...
.. wanneer er zich een storing voor-
doet,
.. wanneer u de keukenmachine niet
gebruikt,
.. voordat u de keukenmachine mon-
teert of demonteert,
.. voordat u de keukenmachine reinigt
en
... bij onweer.
Gebruik het apparaat niet, wanneer er
zichtbare beschadigingen aan het ap-
paraat, de accessoires of het aansluit-
snoer te zien zijn.
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® Breng geen veranderingen aan het ap-
paraat aan, dit om gevaarlijke situaties
te voorkomen.

GEVAAR van
verwondingen door
snijden
©® Omzeil de beveiligingsfuncties nooit en
te nimmer!
©® Grijp nooit in het roterende mes. Houd
geen lepel of iets dergelijks tegen de
draaiende delen aan. Houd ook lang
haar of wijde kleding uit de buurt van
draaiende delen.
Let erop dat de messen na het uitschake-
len nog korte tijd draaien.
© Let erop dat de messen van het mesin-
zetstuk, de mixkom en de rasp- en snij-
schijf zeer scherp zijn. Raak de messen
nooit met blote handen aan om snijwon-
den te vermijden.
©® Gebruik bij het afwassen met de hand
zulk helder water dat u de messen goed
kunt zien om u niet aan de zeer scherpe
messen fe verwonden.

GEVAAR door draaiende
delen
© Houd geen lepel of iets dergelijks tegen
de draaiende delen aan. Houd ook
lang haar of wijde kleding vit de buurt
van draaiende delen.
© Llet er altijd op dat de snelheidsregelaar
op O staat voordat u de stekker in het
stopcontact steekt.
©® Schakel het apparaat it en trek de stek-
ker uit het stopcontact voordat u accessoi-
res of extra onderdelen wisselt die tijdens
het gebruik bewegen.

WAARSCHUWING voor
materi€le 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 handlei-
ding in acht wat betreft de maximale
vulhoeveelheden, maximale hoeveelhe-
den ingrediénten, maximale werkings-
duur en aanbevolen snelheidsstanden.
Vul de mixkom en het werkreservoir niet
te vol, omdat de inhoud er anders uit
kan worden geslingerd. Overlopende
vloeistof stroomt over de ondergrond.
Plaats het apparaat daarom op een wa-
terdichte ondergrond.

Oefen geen al te grote druk op de rasp-
en snijschijf vit. Werk met gelijkmatige
druk, zodat de motor niet wordt geblok-
keerd.

Gebruik het apparaat niet wanneer de
kom leeg is, omdat de motor hierdoor
heet kan worden en kan beschadigen.
Gebruik uitsluitend de originele acces-
soires.

Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipzuignappen. Omdat meubels
zijn gecoat met een grote verscheiden-
heid van lakken en kunststoffen en wor-
den behandeld met verschillende
onderhoudsmiddelen, kan niet volledig
worden uitgesloten dat sommige van
deze stoffen bestanddelen bevatten, die
de kunststof zuignappen aantasten en
zacht maken. Leg indien nodig een an-
tislipmatje onder het apparaat.

Vul de mixkom nooit met heet of kokend
mixproduct.



4. Leveringsomvang

1 multifunctionele keukenmachine, ba-
sisapparaat 12

1 as9

1 adapter 7

1 werkreservoir 8 met

- deksel 3

- stopper 1

emulgeerschijf 17

menginzetstuk 4

mesinzetstuk 5 met mesbeschermer 6

rasp- en snijschijf 16

mixkom 13 met

- deksel 14

- minimaatbeker 15

1 handleiding

5.

Uitpakken en
plaatsen

AANWWZING: 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.
2.

3.

Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
Controleer of alle delen voorhanden en
onbeschadigd zijn.

Reinig het apparaat alvorens het
voor de eerste keer te gebrui-
ken! (zie “Apparaat reinigen en on-
derhouden” op pagina 97)
Afbeelding A: wikkel het teveel aan
aansluitsnoer 10 in de kabelopwikke-
ling 20 aan de onderkant van het bo-
sisapparaat 12 op en fixeer dit in de
kabelklem 19.

Plaats het basisapparaat 12 op een
vlak, droog en waterdicht oppervlak,
zodat het apparaat noch kan omvallen
noch kan wegglijden.

Kies een gladde, schone ondergrond,
zodat de zuignappen 18 zich kunnen
vastzuigen en een veilig houvast bie-
den.

LET OP:

O}

Overlopende vloeistof stroomt over de
ondergrond. Plaats het apparaat daar-
om op een waterdichte ondergrond.



6. Een overzicht van de functies

Werkgereed- Snelheid Functie Aanwijzingen
schap
- Fijnmaken, hakken, pu-
reren van groenten, krui-
Mesinzetstuk 5 ge"' harde kokcs (bijv. Max. hoeveelheid viees:
armezaanse kaas), vlees
\ Pof 2 - In stukken met een ran- | 220 9 .
@ denlengte van ca. 2 cm Max. hoeveelheid kaas:
\v_/j - Verwijder pezen, kraak- 1509
been, botten, harde
schillen
Menginzetstuk 4 - Giftde‘?g kneden
e J v
’ roerdeeg, pannenkoek- | "™ het deeg: 250 g
‘ beslag)
- Slagroom (goed ge-
Emulgeer- koeld)
schijf 17 - Eiwit (kamertempera- .

N I tot 2 tuur, werkreservoir 8 en Hoeveelheid room:
-" ° ! - min. 100 ml tot max. 300 ml
= emulgeerschijf 17 vet-

A vl
- Mayonaise
Rasp- en snij- - Mes naar boven: schij-
schijff 16 ven snijden )
7 - Mes naar onder: Max. hoeveelheid:
raspen 300g
- Mixen en fijnmaken
(bijv. pesto, smoothie,
babyvoeding, amande-
len) Max. vulhoeveelheid:
- lsklontjes fijnmaken 1250 ml
Niet geschikt voor zeer | Max. hoeveelheid ijs:
Pof 2 harde levensmiddelen, zo- {140 g
als bevroren levensmidde- |[Max. hoeveelheid
len, botten, muskaatnoten, |amandelen:
graan of koffiebonen. Ver- {200 g

der niet geschikt voor het
fijnmaken van vlees, vien,
noten en kruiden.




7. Basisbediening

Levensmiddelen
voorbereiden

7.1

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik het apparaat niet om bijzonder
harde levensmiddelen fijn te maken,
bijv. botten of nootmuskaatnoten.

* Was en reinig groenten, fruit en krui-
den.

® Verwijder stengels (bijv. bij kruiden),
harde schillen (bijv. bij noten) en delen
die niet verwerkt moeten worden (bijv.
appelpitten).

Gebruik droge, verse kruiden.
Ontdoe vlees van pezen, botten en
kraakbeen.

e Verwijder korst van kaas.

Verwerk goed gekoeld kaas en vlees.
Zachte kaas (bijv. mozzarella) kan ook
kort worden ingevroren.

* Snijd de levensmiddelen in gelijkmati-
ge, kleine stukken (ca. 2 x 2 c¢m) voor
verwerking met het mesinzetstuk 5 en in
de mixkom 13.

® Snijd de levensmiddelen zo klein dat ze

goed in de vulschacht passen voor wer-
king met de rasp- en snijschijf 16. Lang-

werpige levensmiddelen (bijv. wortels,
komkommers, courgettes) kunnen als
één geheel worden verwerkt. Ze wor-
den rechtop in de vulschacht 2 ge-
plaatst. U moet de breedte van de
vulschacht zo goed mogelijk vullen, zo-
dat die niet kanfelt.

7.2 Ingrediénten

toevoegen

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

® Neem de informatie in deze handlei-
ding in acht wat betreft de maximale
vulhoeveelheden en de maximale hoe-
veelheden ingrediénten (zie “Een over-
zicht van de functies” op pagina 86).

e let bij het vullen op de markeringen op
de reservoirs voor de maximale vul-
hoogtes:

Werkreservoir 8:
- voor vloeibare ingrediénten op de

markering MAX ¢ (500 ml)

- voor vaste ingrediénten op de marke-
ring MAX (1200 ml)

Mixkom 13:

- voor vloeibare en vaste ingrediénten
op de markering MAX (1250 ml)

¢ Neem de informatie in de verwer-
kingstabellen in acht wat betreft de
maximale hoeveelheden ingrediénten.

Werkreservoir 8:

¢ Plaats de volgende accessoires, voordat
u het werkreservoir 8 met de ingredién-
ten vult:

- Adapter 7 + mesinzetstuk 5
- Adapter 7 + menginzetstuk 4
- Adapter 7 + emulgeerschijf 17

*  Wanneer u met de rasp- en snijschijf 16
wilt werken, voegt u de ingrediénten
pas na de montage door de vulscha-
cht 2 toe.

* Voor het bijvullen bij een gesloten dek-
sel 3 (ook terwijl het apparaat werkt)
haalt u de stopper 1 eruit en voegt u de
ingrediénten aan de vulschacht 2 toe.



Mixkom 13:

® Voor het bijvullen bij een gesloten dek-
sel 14 (ook terwijl het apparaat werkt)
haalt u de minimaatbeker 15 eruit en
voegt u de ingrediénten door de ope-
ning in het deksel aan de mixkom 13
toe.

7.3 Beveiligingsfuncties

Om het risico van verwonding te minimalise-
ren, kan de keukenmachine alleen worden
gestart als bepaalde accessoires correct zijn

gemonteerd.
f GEVAAR voor verwondin-
gen!
©® Omzeil deze beveiligingsfuncties nooit
en fe nimmer!

Het principe: markering @ + &/ ln
Overal waar u de slotmarkeringen en een
punt ziet, is hetzelfde principe van toepas-
sing.

1. Bovenste accessoire plaatsen:
Plaats het bovenste accessoire dat ge-
markeerd is met ® op het open
slotsymbool “lm.

2. Met de wijzers van de klok mee-
draaien:
Draai het bovenste accessoire met de
klok mee totdat het vastklikt.

3. Correcte montage:
Wanneer de accessoires correct zijn
gemonteerd, wijst de markering ® naar
het gesloten slotsymbool @.

®  Voor het verwijderen draait u het boven-
ste accessoire tegen de wijzers van de
klok in totdat de markering ® naar het
geopende slotsymbool ‘I wijst. Vervol-
gens kunt u het accessoire naar boven
toe optillen.
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Deksel 14 van de mixkom 13

Voor het plaatsen van het deksel 14 op de

mixkom 13 is er een slotmarkering @/ im

op het deksel. De mixkom heeft boven geen

markering.

1. Zet het deksel 14 licht verplaatst erop
(zie afbeelding).

2. Draai het deksel 14 met de wijzers van
de klok mee (in de richting van het ge-
sloten slotsymbool @) tot dit vastzit.

®  Voor het verwijderen draait u het dek-
sel 14 tegen de wijzers van de klok in
(in de richting van het geopende

slotsymbool “lm) tot u het deksel 14
naar boven eraf kunt halen.

AANWUWZING: u kunt de stopper 1 en de
minimaatbeker 15 eruit nemen, terwijl het
apparaat werkt.



7.4 Stroomvoorziening

GEVAAR voor verwondin-
gen!
© Steek de stekker 10 pas in een stopcon-
tact wanneer de keukenmachine volledig
is gemonteerd voor het gebruiksdoeleinde
in kwestie.

Steek de stekker 10 in een stopcontact dat
overeenkomt met de technische gegevens
op het typeplaatie. Het stopcontact moet

ook na het aansluiten altijd goed toeganke-

lijk zijn.
7.5 In- en uvitschakelen en

de snelheid regelen
U schakelt het apparaat in en vit met de

draaiknop 11 en kiest de gewenste snel-
heidsstand:

8. Mesinzetstuk
gebruiken

GEVAAR voor verwondin-
gen!
©® De messen van het mesinzetstuk 5 zijn
zeer scherp. Rack ze niet aan. Plaats
de mesbeschermer 6 erop als u het me-
sinzetstuk 5 niet gebruikt.

¢ Mesbeschermer verwijderen:
trek de mesbeschermer 6 in het midden
iets van het mesinzetstuk 5 af en verwij-
der deze aan de bovenkant.
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Schake-
laar-
stand

Functie

Pulsfunctie:

- Draaiknop 11 in de stand P
vasthouden om het appo-
raat in te schakelen.

p - Draaiknop 11 loslaten om
het apparaat vit te schakelen.

- Eaakt het mogelijk om met
meerdere korte pulsen achter
elkaar te werken, aanbevo-
len voor bijv. kruiden en uien

0 Uitgeschakeld

-

Snelheidsstand 1 (normaal)

2 Snelheidsstand 2 (hoog)

AANWUZING: houd bij het selecteren

van de snelheidsstand rekening met de aan-

bevelingen in de tabellen.

¢ Mesbeschermer plaatsen:
plaats het mesinzetstuk 5 van bovenaf
in de mesbeschermer 6. Let erop dat
beide messen volledig beschermd zijn.

Het mesinzetstuk 5 is geschikt voor het hak-
ken en fijnmaken van uien, kruiden, groen-
te, fruit, harde kaas (bijv. Parmezaanse
kaas) en vlees.



WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Gebruik het apparaat niet om bijzonder
harde levensmiddelen fijn te maken,
bijv. botten of nootmuskaatnoten.

© Het mesinzetstuk 5 is niet geschikt voor
graan, ijs, noten of vergelijkbaar harde
levensmiddelen.

Verwerkingstabel fijnmaken:

Max.
Ingrediénten | hoeveel |Verwerking
heid
Vlees in stukken
(max. 2x2cm) |250g Stand 2/ P
ca. 2 min.
zonder botten

Werkstappen:

1.

2.

Afbeelding B: plaats de as 9 op het
basisapparaat 12.

Afbeelding C: plaats het werkreser-
voir 8 op positie @ op het basisappa-
raat 12. Draai het werkreservoir een
klein beetje met de wijzers van de klok
mee totdat dit hoorbaar vastklikt op po-
sitie b.

Afbeelding D: zet de adapter 7 op
de as 9.

Zet het mesinzetstuk 5 op de adap-

ter 7. Draai het mesinzetstuk 5 een be-
etje heen en weer tot het aan de
onderkant vastzit.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik het apparaat met het mesinzet-

stuk 5 niet langer dan 5 minuten achter

elkaar. Daarna moet het apparaat uitge-

schakeld blijven, totdat het tot kamer-

temperatuur is afgekoeld.

Benodlgd toebehoren:
As 9

- Werkreservoir 8

- Adapter 7

- Mesinzetstuk 5

- Deksel 3 met stopper 1

Vul het werkreservoir 8 met de ingredi-
énten. U kunt later meer ingrediénten
toevoegen via de vulschacht 2.
Afbeelding E: plaats het deksel 3 op
het werkreservoir 8. Draai het deksel
een klein beetje met de wijzers van de
klok mee totdat dit hoorbaar vastklikt.
Afbeelding G: plaats de stopper 1 in
de vulschacht 2.

Steek de stekker 10 in een stopcontact.
Kies met de draaiknop 11 de gewenste
snelheidsstand.

. Zet de draaiknop 11 op O en trek de

stekker 10 uit het stopcontact als u
klaar bent.

. Draai het deksel 3 met de stopper 1

iets tegen de wijzers van de klok in en
neem dit af.

. Draai het werkreservoir 8 iets tegen de

wijzers van de klok in en neem dit of.




13. Trek de as 9 naar onder van het werk-

reservoir 8 af of neem deze van het ba-

sisapparaat 12 of.

14. Pak de adapter 7 aan het bovenste uit-
einde vast en til het met het mesinzet-
stuk 5 er naar boven uit. Ingrediénten
die zich aan het mesinzetstuk hechten,
moeten voorzichtig worden verwijderd
met een kleine spatel of iets dergelijks.

15. Verwijder het mesinzetstuk 5 voorzich-
tig van de adapter 7.

16. Verwijder de fijngehakte ingrediénten
vit het werkreservoir 8.

17. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk
direct na gebruik.

9. Menginzetstuk
gebruiken

Toepassingsgebied:

Het menginzetstuk 4 is geschikt voor het
roeren van licht deeg (bijv. roerdeeg, pan-
nenkoekbeslag) en het kneden van gistdeeg
(bijv. pizzadeeg).

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

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

grote hoeveelheden deeg in porties ver-

werken.

Verwerkingstabel:

Ingredi- Max. .
énten hoeveelheid Verwerking

Gist- max. 250 g Stand |

deeg meel 2 min

Roer- max. 250 g Stand 1

deeg meel max. 5 min

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

® Verwerk nooit meer dan 250 g meel
per werkfase.

©® Gebruik het apparaat met het mengin-
zetstuk 4 niet langer dan 5 minuten
achter elkaar. Daarna moet het appao-
raat vitgeschakeld blijven, totdat het tot
kamertemperatuur is afgekoeld.

AANWUZING: de homogeniteit van roer-
deeg is beter, wanneer de ingrediénten bij
de verwerking op kamertemperatuur zijn.

Benodigd toebehoren:
- As9

- Werkreservoir 8

- Adapter 7

- Menginzetstuk 4

- Deksel 3 met stopper 1

Werkstappen.

. Afbeelding B: plaats de as 9 op het
basisapparaat 12.

2. Afbeelding C: plaats het werkreser-
voir 8 op positie @ op het basisappa-
raat 12. Draai het werkreservoir een
klein beetje met de wijzers van de klok
mee totdat dit hoorbaar vastklikt op po-
sitie b.

3. Afbeelding D: zet de adapter 7 op
de as 9.



4. Zet het menginzetstuk 4 op de adap- 10. Emu’geerschiif
ter 7 Draai het menginzetstuk 4 een gebru,‘ken
beetje heen en weer tot het aan de on- . .
derkant vastzit. Toepassingsgebied:
De emulgeerschijf 17 is geschikt voor het
kloppen van room of eiwit en voor het emul-
‘ geren (bijv. mayonaise).
3 Verwerkingstabel:
4 Irlgredi- Hoeveelheid | Verwerking
énten
Slag- min. 100 tot Stand 2
ca. 1 min, ter-
room max. 300 ml . i,
<A wijl u toekijkt
5. Vul het werkreservoir 8 met de ingredi- o min. 2 eiwitten ¢, 19
énten. U kunt later meer ingrediénten Eiwitten |tot max. 3 eiwit- ca. 2 -5 min
toevoegen via de vulschacht 2. fen
6. Afbeelding E: plaats het deksel 3 op
het werkreservoir 8. Draai het deksel
een klein beetie met de wijzers van de  WAARSCHUWING voor materiéle
klok mee totdat dit hoorbaar vastklikt.  schade!
7. Afbeelding G: plaats de stopper 1in ® Gebruik het apparaat met de emulgeer-
de vulschacht 2. schijf 17 niet langer dan 5 minuten
8. Steek de stekker 10 in een stopcontact. achter elkaar. Daarna moet het appao-
9. Kies met de draaiknop 11 de gewenste raat uitgeschakeld blijven, totdat het tot

snelheidsstand.

10. Zet de draaiknop 11 op O en trek de

11.

12.

13.

14.

15.

stekker 10 uit het stopcontact als u
klaar bent.

Draai het deksel 3 met de stopper 1
iets tegen de wijzers van de klok in en
neem dit af.

Draai het werkreservoir 8 iets tegen de
wijzers van de klok in en neem dit of.
Trek de as 9 naar onder van het werk-

reservoir 8 af of neem deze van het bo-

sisapparaat 12 of.

Verwijder de adapter 7 samen met het
menginzetstuk 4 via de bovenkant en
haal het deeg uit het werkreservoir 8.
Reinig alle accessoires zoveel mogelijk
direct na gebruik.
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kamertemperatuur is afgekoeld.
AANWUZINGEN:

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

e Slagroom kloppen: let erop dat de slag-
room en, indien mogelijk, de accessoi-
res goed gekoeld zijn. Klop de room
altijd, terwijl u toekijkt, omdat de duur
afhankelijk is van de temperatuur en het
vetgehalte van de room.



Benodigd toebehoren:
- As9

- Werkreservoir 8

- Adapter 7

- Emulgeerschijf 17

- Deksel 3 met stopper 1

Werkstappen:
1.

2.

Afbeelding B: plaats de as 9 op het
basisapparaat 12.

Afbeelding C: plaats het werkreser-
voir 8 op positie a op het basisappa-
raat 12. Draai het werkreservoir een
klein beetje met de wijzers van de klok

mee totdat dit hoorbaar vastklikt op po-

sitie b.

Afbeelding D: zet de adapter 7 op
deas 9.

Zet de emulgeerschijf 17 op de adap-
ter 7. Draai de emulgeerschijf 17 een
beetje heen en weer tot deze aan de
onderkant vastzit.

| N\ =

Vul het werkreservoir 8 met de ingredi-
énten. U kunt later meer ingrediénten
toevoegen via de vulschacht 2.
Afbeelding E: plaats het deksel 3 op
het werkreservoir 8. Draai het deksel
een klein beetje met de wijzers van de
klok mee totdat dit hoorbaar vastklikt.
Afbeelding G: plaats de stopper 1 in
de vulschacht 2.

Steek de stekker 10 in een stopcontact.

Kies met de draaiknop 11 de gewenste
snelheidsstand.

10.

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

. Draai het deksel 3 met de stopper 1

iets tegen de wijzers van de klok in en
neem dit af.

. Draai het werkreservoir 8 iefs tegen de

wijzers van de klok in en neem dit of.

. Trek de as 9 naar onder van het werk-

reservoir 8 af.

. Verwijder de adapter 7 samen met de

emulgeerschijf 17 via de bovenkant en
haal het bereide gerecht uvit het werkre-
servoir 8.

. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk

direct na gebruik.



11. Rasp- en snijschijf
gebruiken

Toepassingsgebied:

De rasp-en snijschijf 16 is bestemd voor het
raspen en in schijven snijden van groente,
fruit, aardappelen en kaas. Deze kan dub-
belzijdig worden gebruikt. Aan de ene kant
om te raspen, aan de andere kant om in
schijven te snijden.

Het hulpmiddel dat u wilt gebruiken moet
aan de bovenkant zitten:

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Oefen geen al te grote druk op de rasp-
en snijschijf 16 vit. Werk met gelijkma-

tige druk, zodat de motor niet wordt ge-

blokkeerd.

Verwerkingstabel:
I _ | Max.
d.rlgre hoevee Verwerking
ienten .
lheid
Worte- 300 g Rospen/sr.wiiden: stand |
len max. 5 min
Prei 300 g Snijden: s.tond |
max. 5 min

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik het apparaat met de rasp- en
snijschijf 16 niet langer dan 5 minuten
achter elkaar. Daarna moet het appa-
raat uitgeschakeld blijven, totdat het tot
kamertemperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:
- As9

- Werkreservoir 8

- Rasp- en snijschijf 16

- Deksel 3 met stopper 1

AANWUWZING: de adapter 7 is niet nodig
voor de montage van de rasp- en snij-
schijf 16.

Werkstappen:

1. Afbeelding B: plaats de as 9 op het
basisapparaat 12.

2. Afbeelding C: plaats het werkreser-
voir 8 op positie a op het basisappa-
raat 12. Draai het werkreservoir een
klein beetje met de wijzers van de klok
mee totdat dit hoorbaar vastklikt op po-
sitie b.



3. Plaats de rasp- en snijschijf 16 zo op
de as 9 dat het hulpmiddel waarmee u
wilt werken zich bovenaan bevindt.

4. Afbeelding F: plaats het deksel 3 op
het werkreservoir 8. Draai het deksel
een klein beetje met de wijzers van de
klok mee totdat dit hoorbaar vastklikt.

5. Steek de stekker 10 in een stopcontact.

6. Vul de vulschacht 2 met de voorbereide
ingrediénten.

7. Draai de draaiknop 11 in de stand 1
en duw de ingrediénten met de stop-
per 1 met een lichte, gelijkmatige druk
naar beneden. Lange ingrediénten zo-
als wortels, courgettes en komkommers
kunnen zonder stoppers naar beneden
worden gedrukt zolang ze uit de bo-
venkant van de vulschacht 2 steken.

8. Stop (draaiknop 11 in stand 0), voor-
dat alle ingrediénten in de vulschacht 2
zijn verwerkt om meer ingrediénten toe
te voegen.

9. Verwerk alle ingrediénten portie voor

portie. Leeg het werkreservoir 8 tussen-

door, wanneer dit tot de markering
MAX is gevuld.

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

11. Draai het deksel 3 met de stopper 1
iets tegen de wijzers van de klok in en
neem dit af.

12. Pak de rasp- en snijschijf 16 in het mid-

den vast en hef deze uit het werkreser-
voir 8.

13. Draai het werkreservoir 8 iets tegen de
wijzers van de klok in en neem dit of.

14. Trek de as 9 naar onder van het werk-
reservoir 8 af of neem deze van het bo-
sisapparaat 12 aof.

15. Verwijder de verwerkte ingrediénten uit
het werkreservoir 8.

16. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk
direct na gebruik.

12. Mixkom gebruiken

Toepassingsgebied:

De mixkom 13 is bijv. geschikt voor het
mixen van vloeistoffen, het maken van
smoothies, het fiinmaken van ijsklontjes en
noten, het pureren van gare of zachte groen-
te en fruit.

Met de minimaatbeker 15 kunt u kleine hoe-
veelheden ingrediénten afmeten. Omge-
draaid past deze precies in de opening in
het deksel 14.

>

>

-
&

Verwerkingstabel:
Ingredi- Max. .
énten | hoeveelheid Verwerking

P

lJsklontjes [max. 140 g |ca. 10- 15 keer
1 sec
p

@:‘Gnde‘ max. 200 g |ca. 15-20 keer
1 sec

Gekookte 600 g Stand 2

met 400 ml
groente water 90 sec




GEVAAR van verwondingen
door snijden!
© Let erop dat de messen van de mix-
kom 13 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 13 op dat u de messen niet aan-

raakt.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

® Gebruik de mixkom 13 niet om zeer
harde levensmiddelen, zoals bevroren
levensmiddelen, botten, muskaatnoten,

graan of koffiebonen, mee fijn te maken.

© Gebruik het apparaat met de mix-

kom 13 niet langer dan 5 minuten ach-

ter elkaar. Daarna moet het apparaat
vitgeschakeld blijven, totdat het tot ka-
mertemperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:
- Mixkom 13
- Deksel 14

- Minimaatbeker 15

Werksfappen.
Plaats het mixkom 13 op positie a op
het basisapparaat 12. Draai de mix-
kom een klein beetje met de wijzers
van de klok mee totdat deze hoorbaar
vastklikt op positie b.

2. Vul de mixkom 13 altijd eerst met de
vloeibare en daarna met de vaste in-
grediénten.

3. Zet het deksel 14 licht verplaatst erop
(zie afbeelding).

4. Draai het deksel 14 met de wijzers van
de klok mee (in de richting van het ge-

sloten slotsymbool @) tot dit vastklikt.
5. Plaats de minimaatbeker 15 in de bij-
vulopening.

6. Steek de stekker 10 in een stopcontact.

7. Kies met de draaiknop 11 de gewenste
snelheidsstand.

Tijdens het mixen kunt u ingrediénten via de

bijvulopening in het deksel 14 toevoegen:

8. Verlaag de snelheid naar 1.

9. Trek de minimaatbeker 15 er voorzich-
tig naar boven toe uit. Draai deze een
beetje heen en weer, terwijl u deze er-
vit trekt, wanneer dit lastig gaat.

10. Voeg de ingrediénten toe.

11. Plaats de minimaatbeker 15 weer te-

rug.



AANWWZING: onderbreek het mixproces
wanneer ingrediénten niet gelijkmatig ge-
noeg worden verwerkt. Open het deksel 14
en schuif de ingrediénten met 0.a. een
spaander vanaf de rand naar het midden.
Bij droge ingrediénten kunt u ook de geslo-

ten mixkom 13 verwijderen en deze een be-

etje schudden.

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

13. Draai het deksel 14 iets tegen de wij-
zers van de klok in en neem dit of.

14. Draai de mixkom 13 iets tegen de wij-
zers van de klok in en neem deze eraf.

15. Verwijder voorzichtig de verwerkte in-
grediénten uit de mixkom 13.

16. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk
direct na gebruik.

13. Apparaat reinigen
en onderhouden

GEVAAR voor een elekirische
schok!
© Trek védr elke reiniging de stekker 10
vit het stopcontact.
© Dompel het basisapparaat 12 nooit in
water.
GEVAAR van verwondingen
door snijden!
© Llet erop dat de messen van de mix-
kom 13, het mesinzetstuk 5 en de rasp-
en snijschijf 16 zeer scherp zijn. Raak
de messen nooit met blote handen aan
om snijwonden te vermijden.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik in geen geval schurende, bij-
tende of krassende reinigingsmiddelen.
Daardoor kan het apparaat beschadigd
raken.

AANWUZING: bepaalde levensmiddelen
of kruiden (bijv. curry) kunnen het kunststof
verkleuren. Dit is geen fout van het apparaat
en het is niet schadelijk voor de gezond-

heid.

13.1 Basisapparaat reinigen

1. Reinig het basisapparaat 12 met een
vochtige doek. U kunt ook een beetje
afwasmiddel gebruiken.

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

3. Gebruik het basisapparaat 12 pas
weer wanneer het volledig droog is.



13.2 Reinigen in de
vaatwasmachine

De volgende delen zijn vaatwasmachinebe-
stendig:

- Werkreservoir 8

- Deksel 3

- Stopper 1

- As9

- Adapter 7

- Mesinzetstuk 5

- Menginzetstuk 4

- Emulgeerschijf 17

- Rasp- en snijschijf 16
- Mixkom 13

- Deksel 14

- Minimaatbeker 15

De volgende delen mogen noeit in de vaat-
wasmachine worden gereinigd:
Basisapparaat 12
Mesbeschermer 6

13.3 Met de hand afwassen
A GEVAAR van verwondingen
door snijden!
©® Gebruik bij het afwassen met de hand
zulk helder water dat u de arbeidsmid-

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

Alle accessoires, behalve het basisappa-
raat 12, kunnen met de hand afgewassen
worden.

* Reinig alle accessoires, indien mogelijk,
direct na gebruik.

*  Gebruik afwaswater met mild afwas-
middel en spoel alle delen met schoon
water na.

* Laat alle delen volledig drogen voordat
u ze opnieuw gebruikt of opbergt.

13.4 Mixkom reinigen

GEVAAR van verwondingen
door snijden!
© Let er bij het leegmaken en reinigen van
de mixkom 13 op dat u de messen niet
aanraakt.

Reinig de mixkom 13, indien mogelijk, di-

rect na gebruik.

1. Vul de mixkom 13 tot ongeveer de helft
met warm water met afwasmiddel en
plaats deze op het basisapparaat 12.

2. Schakel het apparaat in op snelheids-
stand 1 en laat het ca. 30 seconden
werken.

3. Neem de mixkom 13 van het basisap-
paraat 12 of en giet het afwaswater
weg.

4. Spoel de mixkom 13 meerdere keren
met schoon water na.

5. Laat de mixkom 13 volledig drogen
voordat u deze opnieuw gebruikt of op-
bergt.

13.5 Bewaren

¢ laat alle delen 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 10
kunt u in de kabelopwikkeling 20 aan
de onderkant van het basisappa-
raat 12 opwikkelen.



14. 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 gemon-
teerd (zie “Beveiligingsfuncties” op pagina 88).

Apparaat trilt sterk of beweegt tij-
dens gebruik.

Neem de maximale hoeveelheden en de aan-
bevolen voorbereiding van de levensmiddelen
in acht.

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

Mesinzetstuk 5 / menginzetstuk 4 /
emulgeerschijf 17 / mixkom 13: het
werkgereedschap draait niet of
maar erg moeilijk rond.

Direct vitschakelen, stekker 10 uit het stopcon-

tact trekken en controleren:
Is de maximale hoeveelheid overschreden?
Is er een obstakel (bijv. pezen, kraakbeen) in
het reservoir?

- Zijn de stukken van de ingrediénten te groot2

De rasp- en snijschijf 16 stopt met
ronddraaien.

Heeft u te veel druk uitgeoefend?
Bevindt er zich een vreemd voorwerp in het ap-
paraat?

Er blijven restanten van de ingredién-
ten boven aan de rasp- en snij-
schijf 16 achter.

Geen fout, om technische redenen blijven er
kleine restanten achter.

Rasp- en snijschijf 16:
De ingrediénten worden niet goed
verwerkt.

Uitschakelen, stekker 10 uit het stopcontact

trekken en voorzichtig controleren:

- Zijn er ingrediénten in de messen terecht ge-
komen? Deze eventueel verwijderen.
Is het werkreservoir 8 tot de maximale vul-
hoogte gevuld? Leeg deze, voordat u verder-
gaat.




15. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtliin 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in de

Europese Unie gescheiden moet worden
weggegooid. Dat geldt voor het product en
alle met dit symbool aangeduide accessoi-
res. Aldus aangeduide producten mogen
niet met het normale huisvuil worden weg-
gegooid, maar moeten bij een innamepunt
voor recycling van elekirische en elektroni-
sche apparaten worden afgegeven.

Dit recyclingsymbool mar-

keert bijv. een voorwerp of
materiaaldelen als waardevol

voor de terugwinning. Recy-

cling help het verbruik van

grondstoffen te reduceren en het milieu te
ontlasten.

Verpakking

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

Op onze website vindt u informatie over
welke accessoires er kunnen worden nabe-
steld.

Bestelling online

shop.hoyerhandel.com

1. Scan de QR-code met uw smartphone/
tablet.

2. Met de QR-code komt u op een website
terecht waar u de nabestelling kunt
plaatsen.



17. Technische gegevens

Model:

SFPM 600 A1l

Netspanning:

220-240V ~ 50 Hz

Gebruikte symbolen

[l

Randaarde

Beschermings-
klasse:

=

Vermogen: 600 watt

Vl{lhoeveelheid max. 1250 ml

mixkom:

Vulhoeveelheid |max. 1200 ml

werkreservoir: Vloeistoffen:
max. 500 ml

Maximale belas-
ting voor het be-
werken van deeg:

Deeg mag max. 250 g
meel bevatten

Max. continuge-
bruik (KB):

(geeft aan hoe
lang het apparaat
ononderbroken
mag werken)

5 minuten

S

Geprijfte Sicherheit (geteste veilig-
heid): apparaten moeten aan de
algemeen erkende regels van de
techniek voldoen en zijn conform
de Wet betreffende productveilig-
heid (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

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

conformiteit.

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.

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.
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18.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 refour.
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 verstrij-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.
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Omvang van de garantie

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

De garantie geldt voor materiaal- of fabrico-
gefouten.

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

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: 373069 2104 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

e Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatie, 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 =]
=

i

[=]:.r
PDF ONLINE
www.lidI-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) 373069_2104
uw handleiding openen.

Servicecenters

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

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

IAN: 373069_2104

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

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

HOYER Handel GmbH
TaskdpristraBe 3
22761 Hamburg
DUITSLAND
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Emokomnon

Egaptnua wlnong

2TOMIO EI0AYWYNG

Katrdki (yia 1o doxeio epyaciag)

E¢aptnua avadeuong

‘EvBeTo paxaipiou

MpooTacia Aetridag (yia 1o £vBeTO payaipiol)

AvtamTopag

Aoxeio epyaoiag (Troodtnta TARpwong 250 ml - MAX 500 mi / 1.200 ml)
Aovag

10 KaAwdio nAekTpIKAG ouvdeang PE QIS TPOPodOoaiag

11 Nepiotpepouevog diakomng (P /0 /1 / 2)

12 KuUpla ouokeun

13  Aoxeio avapeigng (roodtnta mApwaong 250 ml - MAX 1.250 ml)
14  Karrdki (Tou doxeiou avAapeigng)

15  Mivi yeoupa (TroodTnTa TTApwaong 20 ml - 60 ml)

16  Aiokog TpIYiyaTOG KOl KOTTAG (XPNOIMOTTIOIOUNEVOG AU®ITTAEUPQ)
17  E&aptnua yaAoKTwuaTtotroinong

©C OO ~NOOOGBAWN-- I_\

Eikéva A: kdtw TTAEUpd TNG OUOKEUNG
18 Modapdkia pe Beviouleg

19  ZUo@ign kaAwdiou

20 AidTagn epiEAIENG kaAwdiou

Miow avadimmAoUpevn oeAida: eiIk6veg B - G
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Euxapiorouue yia trnv
gumoroouvn oag!

20G OUYXQipOUE yIa TNV ayopd TngG Kai-
voupylag aag unxavAag koudivounxavr TroA-
AQTTAWV AEITOUPYIWV.

Ma Tov ao@aAr] XEIPIOPO Tou TTPOIGVTOG Kal
YIO VO YVWPICETE TO OUVOAO dUVATOTHTWV
TOU:

¢ Mpiv TNV TpWTN Bé0N O€ AsiToupyia,
d1aBdaoTE TTPOOEKTIKA AUTEG TIG 06N-
yieg xpnong.

¢ TnpARoTE OMWOBSATIOTE TIG UTTODEIEEIG
aoc@aleiag!

* H xpfion TNG CUOKEUNG ETITPETTETAI
HOVO L€ TOV TPOTIO TTOU TrEPIYPAQpE-
Tal OTIG TTOPOUCEG 0dnyieg Xprong.

¢  QuAdgre auTég TiIg 0dnyieg Xprong.

* Av XpelaoTei va TapadwWOoETE TN CU-
OKEUN O€ TPITOUG, CUUTTEPIAGRETE
Kal TIG TTapoUceg odnyieg Xpnong.
O1 0dnyigg xpnong armroreAouv ava-
TTOOTTOOTO HEPOG TOU TTPOIOVTOG.

2aGg EUXOPaOTE va OTTOAQUCETE TN VEQ 0AG
KouZivounxavr TToOAAaTTAwWVY AgiToupyiwv!

ZuuBoAa orn cuokeun
ll] To ocupPBoAo onuaivel TTWG Ta UNIKA
Q f ME Tn ofpavon auth Oev PETABAA-
Aouv oUTE Tn yeuon ouTe TV OOUA
TWV TPOPIHwWV.
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2. Evdéedeiyuévn xpnon

AUTA n Kouivounxavn Xpnoiueuel yia TNV
avayeign, Tnv avadeuan, Tov TEOXIOKO, TN
YOAQKTWHATOTTOINGN, TNV KOTTA Kal TO TRiYI-
MO TPOPIHWV.

H ouokeun rpoopileTal yovo yia I01WTIKA
Xpnon oTo voikokupid. H xprion tng ou-
OKEUNG ETTITPETTETAI JOVO OE E0WTEPIKOUG
XWPOUG.

ATrayopeUeTal n Xpron TG CUCKEUNG YIa
ETTAYYEAPATIKOUG OKOTTOUG.

Avauesvousvn Kakn xpnon

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuiég!

® XpnoIPoTIoINOTE TNV KOUuIvounxavn
XWPIG BIAKOTTA yIa 5 AETTTA TO AVWTEPO.
27N OUVEXEIA N OUOKEUN TTPETTEI VA TTO-
POUEIVEI ATTEVEPYOTTOINUEVN, MEXPI VO
QTTOKTACEI BEpUOKPaTia dwaTiou.

® Mn xpnolyoTtroigite To doxeio avaueigng
Kal TO £vBETO paxaipioU yia Tov TeEpayI-
OMO 1B1AITEPA OKANPWY TPOPINWYV OTTWG
T.X. YIO KOTEYUYHEVA TPOPINA, KOKOAQ,
HOOXOKAPUBO, dNUNTPIAKA ] KOKKOUG
Ka®E .

© Tia mayokuBoug Kal Enpolg KapTroug
KN XpnoiJoTrolEiTe To £vBETO Paxaiplou,
Trapd 1o doxeio avapeigng. Aappavete
OTTWOOATIOTE UTTOWN OO TIG PEYIOTEG
avaypa@dueveg TTooOTNTEG!



3. Ymoocsieic acpaAsiag

lpocsidomroinoeig
2TIg TTapOoUOEG 0dnyieg XPriong XPNOIMOTToIoUVTaAl, EQOCOV OTTAITEITAI, Ol AKOAOUBEG TTPOEI-
OOTIOINCEIG:
KINAYNOZ! MeydAog kivduvog: n un TApnon tng TpogidoTtroinong YTropei va odn-
ynoel e BAABEG TNG CWHATIKAG AKEPAIOTNTAG Kal TNG {wrG.
MPOEIAONOIHZH! MéTpiog kivduvog: n un Tripnon Tng TrpoeIdoTroinang YTTopEi va TTpo-
KOAETEl TPAUUATIONOUG 1) OOPBAPES UAIKEG CNUIEG.
MPOZOXH: pikpdg Kivduvog: n un T\pnon Tng TrPoEIdoTToinong YTTOPE] VO TTPOKAAETEI
eAa@pPoUg TpaupaTIOPoUG A UANIKEG CNMIEG.
YNOAEI=H: mrepioTatikd Kal 1I81aITEPOTNTEG TTOU TTPETTEI va AauBaveTe utréwn éT1av Xelpi-
{eoTE TN OUOKEUN.

Oodnyieg yia Tnv aocealn Asiroupyia

®© AmayopeueTal n Xprion TNG CUOKEUNG atto TTaidId.

® H ouokeur dgv MTPETTETAI VA XPNOILOTTOIEITAI aTTO TA TTAIBIA WG
TTaIXViol.

© QUAAETE TN CUOKEUR Kal TO KAAWBIO NAEKTPIKIG OUVOETNG HAKPIG
atro Tmaidid.

® H ocuokeun auTr YTTopEi va XpnoidoTroindei atrd dtoua Pe JEIwE-
VEGC OWHATIKES, alIoBNTAPIES A BIAVONTIKES IKAVOTNTEG A ATTO ATOUO
XWPIG PTTEIPIa KaI/F) yvwaon Yovo €av eIRBAETTOVTAI I KOBOdNYyoU-
VTQI YIO TNV AO0QAAR Xprion TNG CUOKEUNG KAl £XOUV KOTAVONOEI
TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEI N XPAON TNG OUOKEUNG QUTIAG.

® Orav utrooTei BAGBN TO KAAWDIO TPOYPODOTIAG TNG CUOKEURG AU-
TAG, ATTAITEITAI N AVTIKATACTACN ATTO TOV KATOOKEUQOTH) ] OTTO TO
Kévtpo ZEpRIS 1 atrd KATTOI0 ATOUO HE TTapOuoIa TTPOCOVTA, WOTE
Va aTToPeuxBoUV ol KivOuvol.

® H ouokeun dev emtpémretal va BubileTal o€ vePo.

® H ouokeur auth dev TTpoopICeTal yia T AsIToupyia pe EEWTEPIKO
XPOVOBIAKOTITN | HE EEXWPIOTO CUCTNUA TNAEXEIPICHOU.

® Ortav dev UTTAPXEI ETTOTITEIA KaI TTPIV OTTO TN CUVAPPOASGYNON Kal
QATTOOUVOPHUOAGYNON A TOV KABapIoud, N CUCKEUN Ba TTPETTEl TTA-
VTd VO aTTOOUVOEETAN ATTO TO DIKTUO.
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® Ad&Bete UTTOWN 0OG TTWG OI AETTIOEG TOU DOXEIOU AVAUEIENGS, TOU £V-

BeTOU payaipIoU Kal Tou ioKOU TPIYIKATOS KAl KOTTNG €ival TTOAU

KOQTEPEG:

- MoTé unv aKOUUTTATE TIG AETTIOEG UE YUPVA XEPIQ IO TNV ATTO-
Quyr dnuioupyiag TTANYwWV atrd KOTTA.

- Otav 116 TTAEvETE OTO XEPI XPNOIUOTTOIEITE KOBAPO VEPO, £TOI
WOTE VA PTTOPEITE va PAETTETE KOAA TIG AETTIOEG, yIa va PNV
TPAUMATIOTEITE ATTO TIG TTOAU KOQTEPEC AETTIOEG.

- MNpooégTte KaTd TNV a@aipeon Kal TRV TOTTOBETNON TWV EPYAAEi-
WV £PYACiag, WOTE va PNV ayyileTe TIG AETTIOEG.

- Otav &€ XpnOIUOTIOIEITE TO EVOETO PaXAIPIOU, TOTTOBETEITE TRV
TPOOTACIA AETTIOAG.

- OT1av atmouakpUVETE UTTOAEIMUATA 1] PN €TTEEEPYACUEVA OU-
OTATIKA OTTO TO OIOKO TPIYWIKATOG KA KOTTAG, PPOVTICETE WOTE va
MNV ayyigeTe TIG AETTIOEG.

- Mpooéte katd To AdeI0oPA Kal TOV KABAPIoHO Tou doxEiou
QvVAUEIENS WOTE va PNV ayyiZeTe TIG AETTIOES TOU £vOETOU paxal-
piou.

® Mpiv TNV avTIKATAoTAoN EAPTNUATWY ] AVTOAAQKTIKWY TTOU KI-
vouvTal KaTd Tn AeIToupyia, n cuokeur Ba TTPETTEN va gival ATTEVEP-

YOTTOINUEVN KOl VA €XEl ATTOOUVOEDET aTTd TO BIKTUO.

©® Ta gpyalcia epyaaiag (1T.X. To EVOETO paxaipioU, 0 dioKOG TPIYiua-

TOG KalI KOTTHG) ouveXi{ouv va TTEPICTPEPOVTAI KOl JETA TNV OTTE-

vepyotroinon. Mepipévere TNV TTANPN aKIVATOTTOINCT, TTPIV

ATTO0QANICETE KAl AVOIEETE TO KATTAKI.

® H AavBaouévn XpAon TNG CUCKEUNG UTTOPET va ETTIPEPEI TPAUMATI-
opouG.
® H ouokeun €xel oXedIAOTEI yIa ouveX XpOvo AsiToupyiag HEyIoTnG

OIAPKEIOG 5 AETTTWV XWwPIiG DIAKOTTN). TN OUVEXEIA N CUOKEUI TTPE-

TTEl VA TTOPAUEIVEI ATTEVEPYOTTOINKEVN, MEXPI VO OTTOKTHOEI BEPUO-

Kpagoia dwuartiou.

® Mpiv atmd TNV TTPWTN XPron kabapioTte OAa Ta eEAPTANATA Kal TIG
ETMPAVEIEG TTOU EpXOVTal O€ €TTAPH hE TPOPIUA (BAETTE “KaBapi-
OMOG Kal OUVTHPNON TNG OUOKEUNG” agAida 123).
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A KINAYNOE yia maidid

O}

O}

®

Ta uAik@ cuokeuaaiog dev gival TraiXvi-
Ola yia TTaidid. Ta Taidid atrayopeUeTal
va TTaiouv PE TIG TTAOOTIKEG OOKOUAEG.
YoioTtaral kivduvog ac@uéiag.

KINAYNOZ yia kai amro

karoikidia kai {wa

EKETAAAEUONG
O1 NAEKTPIKEG OUOKEUEG PTTOPET vVa
atmmoteAéoouV TTNYN KIVOUVWY Yia KaTOI-
Kidla kal {wa ekpeTdAAeuong. Ta (wa
pTTOpEi EKTOG AUTOU VA TTPOKOAECOUV
nuia otn ouokeun. MNa Tov Adyo auto
TTPETTEl TA (WA VA TIAPAREVOUV YEVIKA
HakpId atrd NAEKTPIKEG CUOKEUEG.

KINAYNOZX nAskrpomAnéiag

Adyw vypaagiag
ATrayopeUeTal N AsIToupyia TNG CUCKEU-
G KOVTA O€ PTTavIEPQ, VTOUG R YEUATO
VITITAPA K.ATT.
Atmrayopeuetal n fuBion Tng KUPIAG Ou-
OKEUNG, Tou KaAwdiou NAEKTPIKAG oUV-
de0NG Kal Tou PIG Tpopodoaiag ae vepod
1l GAAQ uypad.
MpooTatéyTe TNV KUPIG CUCKEUN aTTO
uypaaia, vepd TTou oTadel A wekadeTal.
> € TTEPITITWON TTOU EICXWPNOEI UYPO
oTnVv KUPIO CUOKEUN, ATTOOUVOEDTE
auéowg 1o YIS Tpoodoaiag. Mpiv amd
TNV €K véou B€an o€ AsiToupyia avadé-
aTE TOV €AEYXO TNG CUOKEUNG.
Mn xeipiCeaTe TN cUoKeUn Pe Bpeyuéva
Xépia.
2. € TIEPITITWON TTOU N CUCKEUN TTECEI O€
vePO, OTTOCUVOEDTE AUECWG TO QIS TPO-
@odoaiag. Mévo T6Te ptropeite va Bya-
AeTe TN GUOKeuR aTId TO vEPD.

A KINAYNOZX nAekrpomAnéiag

O]

O]

Eiodyete 10 @I TpOQOdOCiag aTnv TIpi-
Ca, pévo érav gival TTAfpWS ouvapuoAo-
ynuévn N CUOKEUN .

2uvdéoTe To QIG TpoPodoaiag udvo oe
TTpida TToU £X€I yKaTaoTabei cwaTd, €i-
vail eUKoAa TTpocBAaciun Kal n Taon TNG
QAVTIOTOIXEI TNV TACN TNG TIVAKIdAG TU-
TTou. H TTpida TrpéTTel va ouveyilel va ei-
val eUKoAa TTPOoBACIKN Kal JETE TN
ouvodeon.

DpovTioTe WOTE TO KAAWDIO NAEKTPI-
KNG oUVOEONG VA YNV UTTOOTEl {NUIEG
atmd aiXUNPEEG AKPEG A KAUTA onuEia.
Mnv TUAiyeTE TO KOAWSIO NAEKTPIKAG
ouvdeong yUpw atrd Th CUCKEUN.
AKOUN KAl YETA TNV ATTEVEPYOTTOINON N
OuOKeur| 8ev €ival EVTEAWG ATTOJOVW-
MévN a1Té TO NAEKTPIKO dikTuO. MNa va T0
EMTUXETE QUTO, BYAATE TO PIG TPOPODO-
oiag a1mé TNV TIPila.

Mpooé€Te WoTe To KAAWDIO NAEKTPIKAG
ouvdeong va pnv atroTeAei TTayida yia
VO OKOVTAWETE 1| VO TTIOCTEITE O€ AUTO I
Va TO TTATACETE.

AiaTnpeite To KAAWSIO NAEKTPIKAG GUV-
0e0nG POKPIA ATTO KAUTEG ETTIPAVEIEG
(T7.X. paTIa Koudivag).

Katd Tn xprion TnNG CUCKEUNG TTPOCEXE-
TE WOTE TO KAAWDIO NAEKTPIKNG OUVOE-
ong va pnv €ival JoOyKwPEVo N
TECUEVO.

MNa va ByaAeTe 10 QIG TPpOPOdOTIAg aTTd
TNV TTPida, TpadaTe TTAvVTa aTTO TO PIG,
TTOTE OTTO TO KAAWDIO.
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ATtroouvd£aTE TO QIS TPOPOdOTIag aTrd
TNV Tpida, ...
.. O€ TIEPITITWON TTOU TTOPOUCIAOTEI
BAGBN,
.. 0Tav eV XPNOIUOTTOIEITE TNV KOU(I-
vopnxavrj,
.. TIPOTOU OUVOPUOAOYAOETE i} OTTOCU-
VAPUOAOYAOETE TNV KOUZIVOUNXaVH,
.. TTpoToU TTpofEiTe OTOV KABAPICHO
TNG KOUQIVOUNXAVvHG Kal
. O€ TTEPITITWAON KaTtalyidag.
Mn XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN, OTaV
UTTAPXOUV EPPAVEIG CNUIEG OTN OU-
OKEUNR, 0€ €60PTAMATA ] OTO KAAWDIO
NAEKTPIKAG oUvdeoNG.
MNa tnv atmmo@uyn Kivéuvwy, hunv Tpay-
MOTOTIOIEITE TPOTTOTTOINCEIG OTN OU-
OKeun.

KINAYNOZ tpauuariouou
amo Komn
Mnv TTapaAeitreTe TTOTE TIG A€ITOUPYiES
aoc@aAeiag!
Moté un Balete 10 X€PI GAG PEOT OTO
TTEPIOTPEPOPEVO payaipl. Mnv kpaTdTe
KOUTGAIO 1} TTAPOMOIO AVTIKEIUEVA HETT
OTa TTEPIOTPEPOMEVA PEPN. MV TTANCIA-
{eTE KOVTA OTA TTEPIOTPEPOPEVA PEPN UE
MoKpId paANId i eapdia pouxa.
NG&BeTe uTTOWN OTI JETA TNV OTTEVEPYO-
TT0iNON Ta paxaipia cuvexifouv va Trepi-
OTPEPOVTAI VIO CUVTOHO XPOVIKO
dldoTnua.
NG&BeTe UTTOWN 0OG TTWG OI AeTTIGEG TOU
€vOeTOU PaxaipioU, Tou doxEiou avapel-
&g kai Tou SioKOU TPIYINATOG Kal KO-
TTAG €ival TTOAU kKo@TEPEG. MoTE pnv
OKOUWTTATE TIG AETTIOEG PE YUMVA XEPIT
yla TNV aTropuyr dnuioupyiag TTAnywv
aTtod KoTTh.
Ortav Tig TTAEVETE OTO XEPI XPNOIPOTIOI-
€iTe KABaPO vePO, £TCI WOTE VA PTTOPEI-
TE VO BAETTETE KAAG TIG AETTIOEG, YIO va
UNV TPOUMPATIOTEITE ATTO TA TTOAU KO@TE-

pa paxaipia.
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KINAYNOZX amé
TEPIOTPEPOUEVA LUEPT
® Mnv kpatdre KOUTAAIA 1} TTOPOMOIT
QVTIKEIYEVA MECT OTA TTEPIOTPEPOUEVA
pépn. Mnv TTANCIAZETE KOVTA OTA TTEPI-
OTPEPOUEVA PEPN ME MAKPIA JOAAIG i
@apdIa pouxa.
©® OpovrifeTe TTAVTA WOTE O PUBUIOTNG
TaxuTnTog va BpiokeTal otn Béon O,
TIPIV EICAYETE TO PIG TPOYODOCIag TNV
Tpida.
® Tpiv TNV QVTIKOTAOTOON £60PTNUATWY A
ETTITTPOOHOETWV TEPOXiWV TTOU KIVOUVTal
KaTd TN AEIToupyia, aTTEVEPYOTTOINOTE TN
OUOKEUN Kal a@aIpéaTE TO PIG TPOPOSO-
oiag amroé tnv TTpida.

TMPOEIAOIOIHZH yia uAikég {nuiéc

© ToToBeTACTE TN CUCKEUN O€ MIA ETTITTE-
on, oTeyvh, avTioAloBnTIKA Kal udaTo-
aTeyn €mM@Avela, €101 WOTE VA PNV
uTTOPEl OUTE Va avaTtpaTrei ouTe va yAI-
OTPAOEL.

® Mnv TOTTOBETEITE TN CUOKEUN TTAVW O€
KauTA em@daveia, .. gartia koudivag.

® Mnv UETOKIVEITE TN CUCKEUR 600 UTTAP-
Xouv Tpoé@Iua i (Uun péoa aTn ou-
OKeun.

®© AdBete uTTOWN 0AG TIG TTANPOPOPIES
AUTWY TWV 0BNYIWV XPHONG OXETIKA PE
N MEYIOTN TTOCOTNTA TTARPWONG, TIG é-
YIOTEG TTOGOTNTEG GUCTATIKWY, TOUG [E-
YIOTOUG XpOVouG AsIToupyiag Kai TiG
OUVIOTWHEVEG BaBuideg TaxUTNTOG.

® Mn yepicete uttepBoAikd TO doxeio ava-
MeIgNG kal To doxeio epyaaiag, dIOTI aA-
Niwg pTTopei va ekTogeuBei To
TTEPIEXOUEVO. YYpO TTOU EEXEINICEI PEEI
otn Bdon. lNa 1o Adyo autd TOTToBETA-
OTE T OUOKEUN €TTAVW O€ pia udaro-
oTeyn Bdon.

® Mnv aokeite utrepBoAIKn TTiean oTo Oi-
OKO TpIyipaTtog Kal Kotrhg. Na epydde-
OTE AOKWVTAG OUOoIOOP®N TTiEDT, YIA
Va PNV ITTAOKAPEI TO JOTEP.



Mn xpNOIYOTIOIEITE TN CUCKEUN KEVH,
KOBwGg evOEXETAI va UTTEPBEPUAVOET TO
MOTEP Kal va TTPOKANOEi BAGRN.
Xpnaiyotrolgite gévo yvhoia eEapTripa-
Ta.

Mn xpnoipotroigite aixunpd f diaBpw-
TIKG péoa Kabapiopou.

H ouokeur] d108£Tel avTioAIoOnTIKA
TTAOOTIKA TTOdApdKIa Ye BEVTOULEG.
Etreidn ta émmAa @épouv didgopa £TTI-
xpiopata atd Bepvikia r) TTAACTIKO Kal
yivetal emeepyaaia Toug Pe dIAPOPETI-
K& pEoa @povTidag, dev aTTOKAEIETAI PE-
PIKEG aTTO AUTEG TIG OUCTIEG VA
TTEPIEXOUV ouaTaTIKé TTou Ba dpdcouv
€mMBETIKA aTa TTOdApPAKIa GIANIKOVNG Kal
Ba Ta aAAoiwoouv. TotroBeTroTE £VvOE-
XOMEVWG Jia avTioAioBnTIKA Bdon KATw
OTTO TN OUOKEUN.

Mn pixvere TTOTE KQUTA 1] BpaoTd TPOPI-
Ma yia avapein ato doxeio avapeigng.

4. XuvoAo mrapadoong

1

Kougivounyavr] TTOAATTAWV AgIToup-
ylwv, KUpIia guokeun 12

agovag 9

avTaTTopag 7

doxeio epyaciag 8 e

- Kaméki 3

- g¢aptnua wbnong 1

e€apTnUa yahaktwpartotroinong 17
e€apTnua avadeuong 4

€vBeTo payxaipiol 5 pe rpooTadia AeTTi-
0ag 6

dioKkog TpIYiYaToG Kl KOTTAG 16
doxeio avapeigng 13 ye

- Katréki 14

- Mivi yefoupa 15

EYXEIPIOIO 0dNyIWV XpHong

5. Armoouokeuaoia kai
romroférnon

YMOAEI=H: katd TIg TTpWTEG XPNOEIG,
Aoyw B€puavong Tou YoTéP, UTTOPEI va dn-
HioupynBouv eAappég oopES. AuTO gival
akKivduvo. DpovTileTe yia ETTAPKI AEPITUO.

1. AgaipéoTte OAa Ta UNIKGA OUOKEUOOTAG.

2. EAéyEre av umrdpyouv OAa Ta e€apTh-
paTa Kai gival d0IkTa.

3. KaBapioTe T cuokeun pIv ard
Vv pwTn XpRon! (BAée “Kabapi-
OJOG KAl GUVTAPNGON TG CUOKEUAG”
oehida 123)

4. Eikéva A: TUNIETE TO KOADDBIO NAEKTPI-
KNG ouvdeong 10 TTou TTEPICOEUEl OTN
d1atagn mepIEAIENG kaAwdiou 20 oTnv
KATW TTAEUPA TNG KUPIOG GUGKEUNRG 12
KOl OTEPEWATE TNV OTN CUCPIEN KOAw-
diou 19.

5. TomoBetAoTe TNV KUpla cuokeun 12 o€
ETTITTEDN, OTEYVA KAl adidppoxn eTmQa-
VEIQ, £TO1 WOTE VA PNV UTTOPEI va TTECEI
rl va YAIOTPrO€l N GUOKEUN.

EmA&ETe pia Agia, kaBapr Bdon, woTte
va PTTopouV va KoAAoouv Ta TTodapd-
Kia pe Bevrtouleg 18 kal va TTapéxouv
KaAN guoTaBela.

MPOZOXH:

© Yypo mou EexelAiCel pésl otn Bdaon. MNa
TO AOYO auTO TOTTOBETACTE TN CUCKEUN
emavw o€ pia udartooTeyr| Baon.
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6. Emokorrnon Asiroupyiwv

EgdpTnpa gpya-

oiag TayuTnTa AsgiToupyia Ymodeigeig
- Tepayiopdg, KOTIY), TTOATOTTOI-
‘EvBeTo payal- non Aaxavikwy, Botavwy,
plou 5 2KANPO TUpi (TT.X. TTAPPECA- | MEY. TTOOOTNTA KPEATOG:
P2 va), KPEATOG 250g

- Z& KOPMATIO PE PAKOG TTAEU-| Méy. TTOOOTNTA TUPIOU:

@ pwV TTEP. 2 cm 150 g
@j - Xwpig TEVOVTEG, XOVOPOUG,

KOKOAQ KAl OKANPG KEAUPN

E¢aptnua ava- - ZO0pwpa ¢uung Pe payia
deuong 4 (17.X- COMN yia TTiTOQ) ’ )
1 - Avadeuon eAa@pidg Coung  |MEY. TTooOTNTA aAEU-
(11.X. COuN yAUKWV, {0un p1oU oTn Juun: 250 g
‘ KPETIAG)
E€&pTnua yaAa- - Kpép’q )yc'x)\cxKTog (a6 1o
i Yuyeio . . .
KTWHOTOTIONN- -
ongHW ! - AoTrpddi (Beppokpaaia dw- ﬂooc:)mm Kpépag yaAa
1éwg 2 paTiou, doxeio epyaciog 8 KTO;', ,
. 10 €AdX. 100 ml €éwg 1O
Kal EEAPTNHO YOAAKTWHATO- vt 300 mi
Troinong 17 xwpig Aitrog) ’
- Mayiovéla
Aiokog Tpiyipa- - Maxaip! Tpog Ta Tavw:
TOG Kal KOTG 16 KOTTH) AETTTWV QETWV ) )
1 - Maxaip! Tpog Ta KATW: Hey. TTOOOTNTA:
TpiwIpo 300 g

) ] - Avdpeign kai TEgaxIouog
Aoxeio avayel- (11.X. T€0TO, SMoothie, TTai-
gng 13 BIKEC TPOPEC, APUYSaAQ)

Tepaxiopog TTayokUBwv Héy. ToooTNTA TARPW-

AkatdAAnNAn yia 1dicitepa (1";;50 mi

OKANPA TPOQILG OTIWG s TOCOTNTA TTAYOU:
TT.X. KOTEWYUYHEVA TPOPIUA, ?4% n you:
KOKaAa, pooxokapudo, dnun- & g'rrocé'r o QUOVEa-
TpIakd 1} KOKKOUG Kagé. ETri- ;\' Y n Hoy
ong dev evOeikvuTal yia TOV 286 g

TEPAXIONO KPEATOG, KPEPMU-
Olwv, ENPWV KapTTwv Kai Bo-
Tavwv.




7. Baoikog xeipiouog

7.1 Tpocroiuacia rpoiuwv

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég Cnpiég!

® Mn XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN YIa TOV
TEMAXIOMO 181AiTEPA OKANPWYV TPOYI-
HwV OTTWG TT.X. KOKAAA A pooyoKApU-
0o.

»  TAévere kal kaBapideTe Ta AAXAVIKA, TA
@pouTa Kal Ta Botava.

+ Aogaipeite Ta KOTGAVIA (TT.X. ATTO TA BO-
Tava), Ta oKANPA& KeEAUQN (1T.X. OTOUG
&npoug kapTToUg) Kal Ta KOPUATIA TTOU
O¢ BéAeTe va eTTeCepyaOTEiTe (TT.X. KOU-
KoUTOIa PuARAou).

» Xpnoiyotroigite @péoka BéTava o€ aTe-
yvi KatadoTaon.

* Agaipeite atd TO KPEOG TOUG TEVOVTEG,
Ta KOKAAA Kal Toug XO6vOpoug.

*  Agaipeite To €TMKAAUPPA TOU TUPIOU.

» To Tupi Kal TO KPEAG TTPETTEN KOTA TNV
emegepyaaia va Bpiokovral g€ KATA-
aTaon €TAPKOUG YUENgG.

*  MahAakd Tupid (TT.X. HOTOAPEAQ) PTTO-
poUvV va gival kal EAGXIoTa TTaywHEVa.

* TNa v eme€epyacia e 1o £vOeTO pa-
Xaipiou 5 kai a1o doyeio avaueigng 13
KOBETE Ta TPOPIUA GE OUOIOUOPPA, HI-
KPOTEPA KOPUATIA (TTEP. 2 X 2 cm).

+ Ta Vv eme€epyaaia pe Sioko TpIYipa-
TOG Kal KOTTAG 16 KOBETE T TPOYIUA
TOOO UIKPd, £T01 WOTE VA XWPAVE EUKO-
Aa oTo oTéI0 eIcaywyns 2. MakpdoTe-
va TPO@INa (OTTWG, TT.X. KapAdTo,
ayyoupl, KOAOKUBI) PUTTOPEITE va Ta £TTE-
EepyaoTeite oAOKANpa. TotroBeTOUVTAI
KABeTa 0TO OTOIO EloAYWYNG. MpETTel
Va YEUICETE KOAG TO OTOHIO EICAYWYNAG
o710 TTAATOG, YIa va JUn yépvouv Ta Tpo-
QIya.

7.2  MAnpwon/mpoobnkn ou-

OTaTIKWV

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!
®© AdBete uTTOYN OAG TIG TTANPOPOPIEG

QUTWV TWV 0dNYIWV XPOoNG OXETIKA PE
TN PEYIOTN TTOCOTNTA TTARPWONG KAl TIG
MEYIOTEG TTOOOTNTEG CUCTATIKWYV (BAETTE
“Emokdétnon Asitoupyiwv”

oehida 112).

MNpooéxete KaATA TNV TTARPWON Ta ON-

MadIa yia TN P€YIoTN oTABUN TTARPW-

ong oTta doxeia:

Aoxeio epyaaciag 8:

- yla uypd ouoTaTikd Tn ofuavon
MAX é (500 ml)

- yIa OTEPEA OUOTATIKA TN OAUAvVoN
MAX (1.200 ml)

Aoyxeio avapeigng 13:

- yIa uypd Kal OTEPEG CUOTATIKA TN ON-
pavon MAX (1.250 ml)

AaBeTe uTTOWN Gag TIG TTANPOYOPIES

TWV TIVAKWYV ETTECEPYATIAC OXETIKA YE

TIG MEYIOTEG TTOOOTNTEG GUCTATIKWV.

onalo gpyaoiag 8:

TommoBeTrOTE TA £€NG afeooudp, TTpIvV

BaAete Ta guoTaTik@ aTo dOXEIO EPYATi-

ag 8:

- AvtdmTopa 7 + £€vBeTo payaipiol 5

- Avtamtopa 7 + €€apTnua avadeu-
ong 4

- AvtamTopa 7 + €€apTNUA YOAOKTW-
parotroinong 17

Av B¢éAeTe va epyaaTeite pe 1o SiOKO TPI-

yiyaTog Kai Kot G 16, TTpocBéaTe Ta

ouoTaTIKA JECW TOU OTOMIOU EI0ayw-

YAG 2 YETA TN ouvapPoAdynon.

MNa TN cuPTTARPWON UAIKWYV PE KAEIOTO

KOTTAKI 3 (OKOMN Kal EvOOW 1 OUOKEUN

BpiokeTal o€ AsiToupyia) agaipEéoTe TO

e€dpTnua wlnong 1 kai TpocBéaTe Ta

ouoTaTIK& JETW TOU OTOMIOU EI0ayw-

yng 2.
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onslo avduei$ng 13:
Mo TN oUPTTARPWON UNIKWY PE KAEIOTO
KaTrdki 14 (akéun Kal evoow n ou-
OKeur BpiokeTal o€ AeiIToupyia) aaipé-
oTe TN pivi yefoupa 15 kai TpooBéaTe
Ta OUOTOTIKG 0TO doxeio avapeigng 13
MEOW TOU AVOIYUATOG GTO KOTTAKI.

7.3

lMNa va ehaxioTotroinBei o Kivduvog Tpaupa-
TIOPOU, N KOUIVOUNXAVK EVEPYOTTOIEITAI
HOvo, 6Tav CUYKEKPIYEVA ECOPTAMATA Eival
TOTTOBETNUEVA OWOTA.

A&iToupyiec acpalsiag

/\ kinavNos TPAUPATIOHGV!
®© Mnv TTOPOAEITTETE TTOTE TIG AEITOUPYiEG
ao@aAeiag!

H apxri: ofjuavon @ + &/ m
MavTou, &1mou BAETTETE TIG EVOEIEEIG AOPAAI-
ong Kai pia Tehgia, 10xuel n idia apyn.

1. TomoBérnon emdvw £§aPTANATOG:
TomroBeTAOTE TO ETTAVW £EAPTNHA PE TN
ofuavon @ oTo avoixTd oUPBoAO
Aoukétou “lm

2. ZtpéyTte de§i60TPOPA:
ZTPEWTE TO ETTAVW €EAPTNHA BECIO-
OTPOPA PEXPI VO aOPAAICEI.

3. ZwoTA ouvappoAdynon:
Otav Ta e€aptAuaTa gival cwoTtd ou-
vappoAoynuéva, n orjuavon @ deixvel
TTPOG TO KAEIOTO cUPBOAO AOUKETOU 8.

* Ta v agaipeon, OTPEWTE TO ETTAVW
€€APTNUO apIOTEPOTTPOPA, UEXPI N ON-
pavon @ va dgigel TTpog To avoIXTo
oUuBoAo Aoukétou “lm. TéTE uTropeite
va avoonKWOoEeTE To EApTNUA.

Karmrdki 14 Tou doxeiou avdauesiéng 13
Ma Tnv TomoB€TNON TOou KaTTaKIOU 14 0TO
doxeio avapeigng 13 utrdpyel pia cApavon
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pe KAeiSapid @/ oTo katrdki. To Soxeio

avapeigng dev €xel orjpavan emavw.

1. TomoBetAOTE TO KATTAKI 14 e eEAappd
peTaToTTion (BAETTE €IKOVQ).

2. MMepiotpéwTe TO KATTAKI 14 BCI6OTPO-
@a (kateuBuvan Tou CUPPOAOU KAEI-
oT0U AOUKETOU ﬂ), MEXPI VO aOQaAITEI.

o [la va aQaIpECETE, TTEPIOTPEWYTE TO KO-
TaKI 14 apioTepOoTPOPa (KaTeubuvan
TOU avoixToU GupBSGAou AoukéTou ‘),
MEXPI VA PTTOPEITE VO ONKWOETE TO KO-
TéKI 14 TTpog Ta TTAVW.

YMOAEI=H: 10 €¢dpTnua wbnong 1 kai n
pivi pefoupa 15 ptropouv va agpaipebouv
Kal EVvOOW N OUOKEUN BPioKETaI O€ AEITOUp-
yia.

7.4 Tpogodooia psuuarog

A KINAYNOZ TpaupaTtiopwv!

© Eiodyete 10 @I TpoYodoaiag 10 otnv
Trpia pévo éTav n cuvappoAdynon TNG
MNXavAg KouQivounyavr £xel OAOKANpw-
B¢l TTARPWG YIa TOV EKACTOTE OKOTTO XPH-
ang.

TotmmoBetOTE TO YIG TPOPOdOaiag 10 o€ pia
TIPICO TTOU QVTIOTOIXEI PE TA TEXVIKA OTOIXEIQ
TTOU avaypd@ovTal oTnv TTvakida Tutrou. H
TIpifa TTPETTEI VO OUVEYiCel va gival ava TTdoa
OTIYUN TTPOCRACIKN KAl PETE TN oUVOEDN.



7.5 Evepyomoinon kai arme-
vepyorroinon kai pului-
on raxurnrag

Me Tov TTEpIoTPEPOUEVO BIOKOTIT 11 evep-
YOTIOIEITE TN CUOKEUN Kai ETTIAEYETE TN BaB-
Mida TaxuTnTOG:

O¢on di- .
axéTm Agitoupyia
Aeimoupyia TTOAPWV:
- KpatioTe Tov TTEPIoTPEPOE-
vo OlakéTTn 11 otn Béon P,
ylO va EVEPYOTTOINTETE TN OU-
OKEUN.
p - AQnOTE TOV TTEPICTPEPOUEVO

S1akoTrTN 11, yIa va atrevep-
YOTTOIN|OETE TN GUOKEUN).

- KaBiotd duvatr Tnv epyacia
pe TToAOUG oUvTopoug dlado-
XIKoUg TTaApoug, ouvioTaTal,
T.X. YIa BoTava Kal KpEPPUdIa

8. Xpnon évlsrou
Maxaipiou

A KINAYNOZ TpauvpaTtiopwyv!
®© Or Aeideg Tou évBeToUu paxaipiou 5 ei-
vail TToAU KoQTEPES. Mnv TIG ayyileTe.
‘Otav d¢ xpnolhoTroleiTe TO éVOETO Wa-
XaipioU 5, ToTroBeTeiTE TNV TTPOCTACIA

AetTidag 6.

* Aquaipgon mpooTaoiag Asmidag:
TpaBnTe KATTWG TNV TTPOCTACIA AETTI-
dag 6 atd 1o £vBeTo paxaipiol 5 oTn
MEON Kal aQaIPETTE TNV TTPOG TA TTAVW.

0 ATtrevepyoTroinpévn

éri @é /

1 BaBpida TaxutnTag 1
(kavovikn)

2 Babuida TaxutnTag 2 (UWnAR)

YMOAEI=H: katd tnv emiAoyr| TN Badui-
dag TaxuTnTag AABETE UTTOWN OOQG TIG OU-
OTACEIG TWV TTIVAKWV.

*  TomoBérnon wpooTaciag Aemidag:
TomroBeTrioTE TO £vBeTO payaipiol 5
amd Tavw oTnv TTpooTacia AeTTidag 6.
®povrioTe WOTe Kal o1 U0 AeTTidEG va
gival TTANPWG KOAUPPEVEG.

ledio gpapuoyng:

To €vBeTo payaipiol 5 evdeikvuTal yia 10
KOWIUO Kal TOV TEPAXIONO KPEPMUBIWY, Bo-
TAvwy, Aaxavikwy, pouTwy, ZKAnPo Tupi
(T7.X. TTOpPElGvVa) Kal KPEATOG.
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MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!
®© Mn XpPNOIYOTIOIEITE TN GUOKEUN YIa TOV

Bnpara epyaoiag:

Eikéva B: toroBetrioTe TOV d&ova 9
ETTAVW OTNV KUPIO oUoKeun 12.

TEPAXIONO 1810ITEPA OKANPWYV TPO®Pi- 2. Eikéva C: toroBetroTE TO doyEio £p-
MWV OTTWG TT.X. KOKAAA ] HOOXOKAPU- yaciag 8 otn Béon a oTnv KUpIa ou-
do. okeun 12. ZrpéywTe TO doyEio epyaaiag
© To évBeTo paxaipiol 5 dev evdeikvuTal Aiyo 8e€i60TpOPa, PEXPI VO AKOUCETE
yla dnunTplakd, TTayo, Enpoug kapTroug TTWG €x€El Epapuooel oTn B€on b.
] TTapouola okAnpd TpOQIUa. 3. Eikova D: 101moBeTGTE TOV QVTATITO-
pa 7 oTov agova 9.
Mivakag sms€epyaciac yia Tov 4, TqﬂoesTﬁoTe To, €vOeTO payaipiov 5
.. Tavw oTov avtamTopa 7. MepioTpéyTe
TEUAXIOUO: . . AL
TO £vOETO paxaipiol 5 eAa@pwg TTEPa
] péy. ] dwBe, péEXp! va "kabioel" oTo KATW WE-
ZuoTaTIKA TooeTIa Emegepyaoia poC.
Kpéag o€ kU-
Boug 250 g BaByida 2 / P
(Trep. 2x 2 cm) TEP. 2 AeTTTd
XWPIG KOKOAO
MPOEIAOMOIHZH yia uAikég {nuigg!
®© Mnv a@AVETE TN CUCKEUN va AeIToupyn-
o€l Je T €vOETO paxaipiol 5 yia Trepio-
06TEPO aTTO 5 AeTTTd O€ BIOPKN
AerToupyia. ZTn ouvéxela n OUOKEUN 5. TomoBetroTe Ta UAIK& oTo doxeio epya-
TIPETTEI VA TTAPAUEIVEI ATTEVEPYOTTOIN- oiag 8. ApyoTepa PTTOPEITE va TTPOCBE-
pévn, PEXPI VO PTAOEI O€ BEpUOKPATia OETE TTEPAITEPW UAIKA HECW TOU
dwuariou. oTOoMioU EI0aYWYNG 2.
6. Eikéva E: TomroBetroTe TO KATTAKI 3
Amapaitnra séapripara: O'T’O qusio squciqg 8. Z'I"pél]JTE TO KG'-
- Afovac 9 TIAKI Aiyo §£§|001p0<pg, MEXPI va akoU-
- Moxeio epyaaiac 8 OETE TIWG EXEI EQAPUOTEL. ]
- Avtamopac 7 7. E’u(ovu G: TOTTOG(:ZTI’]OTS TO e&apmpu
- "EvBgT0 payaipiot 5 weqong 1 oT0 oTéUIO uoqywyng 2.
- Kamdki 3 pe e6apTHa d8nong 1 8. Ezg&(ﬂs TO QIG TPoYodoaiag 10 o€ pia
9. EmAEETE e ToV TTEPIOTPEPOEVO DIa-
KoTrTn 11 TNV emBupunTA Baduida Taxu-
™Tag.
10. OTtav o KUKAOG AciToupyiag OAOKANpw-
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O¢i, oTPEWTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIO-
K6TTTN 11 070 O Kal BYAATE TO QIG
Tpopodoaiag 10 atd Tnv Tpila.



11. ZrpéywTe TO KATTAKI 3 PE TO EEAPTNHA

wenong 1 Aiyo apioTepdoTPOPA Kal

OEWG) N YIO HEYAAEG TTOOOTNTEG CUUNG.
Tig peyaAUTepPEG TTOOOTNTEG CUPNG PTTO-

12.

13.

14.

aQaIpéTTE TO.

21péwrTe TO doxeio epyaaiag 8 Aiyo api-
aTeEPOATPOPA KAl APAIPETTE TO.
ByaAte Tov aéova 9 atrd 10 doxeio £p-
yaoiag 8 | apaipéaTe Tov aT1o TNV KU-
pia cuokeun 12.

MaoTe Tov avtdmTopa 7 atréd 1o ETTAVW
dKpPO, AVAONKWOTE TOV JE TO £VOETO
Haxaipiol 5 kal agaipéaTe Tov. ATToua-
KPUVETE GUCTATIKA TTOU £XOUV KOAAATEI
OTO £VOETO PaxaIPIOU TTPOCEKTIKA HE
Hia JIKPF oTTaToUAa CUUNG 1 KATI TTO-
pouolo.

PEITE VA TIG ETTECEPYOTTEITE TUNUOTIKA.

lMivakag smeéepyaaiag:

zu?(;“"' Méy. roootnTa | Emregepyacia
Z0un ye |10 avwr. 250 g |BaBpida |
payi& aAelpl 2 \errtd
Zuunyia |10 avwrt. 250 g TBoagsgf I
KEIK aAelpI 5 )\EﬂTd.

15.

16.

17.

AgaipéaTe TO £vOETO paxaipiou 5 TTpo-
OEKTIKA aTTO TOV QVTATITOPA 7.
AQaIpECTE TA TEUAXIOPEVA CUCTATIKG
atré 10 doyeio epyaciag 8.

Av yivetal, kaBapioTe apyéowg OAa Ta
€EAPTAMATA TTOU XPNOIKOTTIOINCATE.

9. Xpnon séapriuarog
avadsuong
ledio spappoyrig:

To e¢apTnua avadeuong 4 evdeikvuTal yia
TNV avadeuan eAa@piag Coung (Tr.X. Coun
YAUKWV, CUun KPETTAGg) Kai To CUPWPA CUuNng
ME payid (11.X. CUun TTiToag).

MPOEIAOMNOIHEH yia uAiKég Znpiég!

©

H ouokeun d¢gv gival KataAANAN yia Ba-
pI& CUMN (TT.X- CUUN WwIoU ONIKAG aAé-

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

O}

O]

Mnv emre€epyaleaTe TEPIOCTOTEPO ATTO
250 g aAelpr avd KUKAO AgiToupyiag.
Mnv a@rveTe TN CUOKEUN va AEITOUpyn-
g€l Je 10 €€dpTnua avadeuong 4 yia
TTEPIOTOTEPO ATTO 5 AeTITA O€ SlOPKA
AeIToupyia. £Tn ocuvéxela N CUCKEUR
TIPETTEl VA TTOPOMEIVEI ATTEVEPYOTTOIN-
pEévn, MEXPI Va TACEl O BeppoKpacia
dwpariou.

YMNOAEI=H: n ¢uun yia K€K givai TTI0 opol-
oyevAG, OTav Ta UAIKA KaTd Tnv 1Tegepya-
oia éxouv Bepuokpacia dwparTiou.

Amapaitnra s§aprijuara:

Atovag 9

Aoxeio epyaaiag 8

AvrtarTopag 7

E¢aptnua avadeuong 4

Karmdki 3 pe e€dptnua wénong 1

Bnpara spyaociag:

Eikéva B: totroBetrioTe ToV dova 9
€TTAVW OTNV KUPIO CUOKEUR 12.
Eikéva C: totroBetrioTe 10 doxeio ep-
yaciag 8 otn 8éon a oTnv KUpia ou-
okeun 12. Zrpéywte 10 doyEio epyaaiag
Aiyo de€16aTpo®a, HEXP!I VO AKOUOETE
TTWG €X€l EQapuooel otn Béon b.
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3. Eikéva D: 101m08eTACGTE TOV QVTATITO-
pa 7 aTov agova 9.

4. TomoBeTrOTE TO £€APTNHA AVADEU-
ong 4 TTavw oTov avTatTopa 7. lMepi-
oTPEWTE TO €€ApTNUa avadeuong 4
eAa@pwg TTépa dwOe, péxpl va "kabi-
oel" 010 KATW PEPOG.

TTPOG TO TTAVW Kal BYAATE TN CUUN Ao
TO doyeio epyaciag 8.

15. Av yivetal, kaBapioTe apéowg OAa Ta
€EAPTAMOATA TTOU XPNCIUOTTIOINCATE.

10. Xpnrjon rou apriuarog
YaAakrwuarorroinong

ledio spapuoyng:

To e¢apTnua yaAakTwparotroinong 17 €v-

deikvuTal yia TO XTUTINHO KPEPAG YAAQKTOG

1 HAPEYKAG KA YIA TN YOAGKTWHATOTTOINGN

(17.X. HaylovELQ).

5. TomoBetroTe Ta UAIKG 0TO doxEio epya-
oiog 8. ApyoTepa PTTOPEITE Va TTPO0BE-
OETE TTEPAITEPW UAIKA JECW TOU
gToiou EI0aywyng 2.

6. Eikéva E: tomroBetrioTe TO KATTAKI 3
oTo doxeio epyaciag 8. ZTpEWTe TO KO-
K1 Aiyo O€€160TpOQPa, PéEXPI VA aKOU-
OETE TIWG EXEI EPAPHOOEL.

7. Eikova G: tomroBetr|oTe TO £€dpTnUa
wenong 1 ato oTOHIO EI0aYWYAG 2.

8. Eiodyete 10 @I¢ TpoQodoaiag 10 o€ pia
TTpida.

9. EmA&ETE pe Tov TTEPIOTPEPOUEVO DIa-
KOTTTN 11 TNV €mMBuUuNTA Babuida Taxu-
NTOG.

10. Otav o KUkAog Acitoupyiag oAokAnpw-
O¢i, oTpEYWTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO Bla-
k611N 11 070 O Kal BYAATE TO QIG
Tpoodoaiag 10 atd Tnv Tpila.

11. Z1péywrTe TO KATTAKI 3 pE TO €EAPTNUA
wenong 1 Aiyo apioTepdaTPOPA Kal
AQPaIPETTE TO.

12. Zrpéyrte 10 do)Eio epyaaiag 8 Aiyo api-
OTEPOCTPOPA KAl APAIPEDTE TO.

13. BydATe Tov d&ova 9 atmd 1o doxeio ep-
yaciag 8 TpaBwvTtag Tov TTpog Ta KATW.

14. ApaipéaTe Tov avtatTopa 7 padi Ye 1o
e€apTNUa avadeuong 4 TPABWVTAG TA
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lMivakag smeéepyaaoiag:
ZuoTaTIKA MoooétnTa Emegepyaoia
10 €AG. 100 ml Bae“f: 2
ZavTlyi  |€wg TO avwrT. TIER. 1 AETITO
300 ml ME OTITIKNA
ETTAPN
TOUA. 2 aoTTpd- .
510 ¢ Babuida 2
AcTrpddi 1o £WS mep. 2-5
TO aQVWT. 3 A .
aoTpadia EmmTa

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

®© Mnv a@AveTE TN OUOKEUN va AEITOUPYH-
g€l JE TO €EAPTNHA YOAOKTWHUATOTTOIN-
ong 17 yia epioadTEPO ATTO 5 ATITA
o€ dlapKn AeIToupyia. 2Tn ouvéxeia n
OUOKEUN TTPETTEI VA TTOPOUEIVEl OTTE-
VEPYOTTOINUEVN, MEXPI VO PTACEI O€
Bepuokpaacia dwuariou.

YNOAEI=EIZ:

o XTtUmnua aotrpadiou: Ta afyd TTpETTel
va BpiokovTal o€ Bepuokpagia dwuaTi-
ou. ®povTioTe WOTE OAa TO £EaPTANATA
va gival aTeyva kal xwpig Aitrn kai va
MNV €1I0XWPACEI KPOKOG auyou aTo
aoTTPAdI.

e XTUTTNa Kpépag YAAQKTOG: GPOVTIoTE
WOTE N OavTlyi Kal KaTtd To duvaTtdv Kal



Ta €EapTAPATA VA €ival € KATAOTACN
€TTAPKOUG WUENG. XTUTTATE TNV KpEUD
£XOVTOG TTAVTA OTITIKN ETTAPN, YIATI O
XPOvog e€apTaTal aTrd TN BepUoKpaaTia
KQI TNV TTEPIEKTIKOTATA TNG KPEUAG YA-
AakTtog o€ AirTapd.

Amapaitnra s§apriuara:

Atovag 9

Aoxeio epyaciag 8

AvrtaTtTopag 7

E¢aptnua yoAaktwparotroinong 17
Katrdki 3 pe e€dptnua wbnong 1

quara gpyaoiag:

Eikéva B: tomroBetrioTe TOV dova 9
ETTAVW OTNV KUPIO oUOKeUn 12.
Eikéva C: tomroBetrioTe T0 do)XEiO €p-
yaoiag 8 atn 6€éon a atnv KUpIA Ou-
okeun 12. ZrpéyTte 10 doxeio epyaaiag
Aiyo de€160TpO®a, HEXP!I VO OKOUOETE
TTWG éxel epapudaoel atn Béon b.
Eikéva D: TotroBeTr|OTE TOV QVTATITO-
pa 7 aTov Ggova 9.

TotroBeTr|OTE TO £€APTNUA YAAAKTWHUO-
Totroinong 17 atov avrarmTopa 7. lMepi-
OTpEYTE TO EEAPTNUA
YOAOKTWPATOTTOINGNG 17 EAAPPWG
mépa OWBe, Péxpl va "kabioel" aTo
KATW PEPOG.

S=a

TotmoBeTr|oTE TA UAIKA OTO doxEio epya-
oiag 8. Apyotepa ptropeite va TTpooBE-
OETE TTEPAITEPW UAIKA PECW TOU
gTOHioU EI0aywWYNG 2.

10.

1.

12.

13.

14.

15.

Eikéva E: TommoBeTi0TE TO KOTTAKI 3
oT1o doxeio epyaciag 8. ZTpEWTe TO KA-
Tk Aiyo 0e€16aTpOQa, PEXPI VO OKOU-
OETE TTWG EXEI EQAPUOOTEL.

Eikéva G: To1100eTACTE TO £EAPTNUA
wenong 1 ato oTdHIO EI0aYWYAG 2.
Eiodyete 10 QIg Tpo®odoaiag 10 o€ pia
TTpida.

EmAEETE pe TOV TTEPIOTPEPOUEVO BlO-
KOTrTN 11 TNV €mBuunTA Baduida Taxu-
™TOG.

Ortav o kUkAog Asitoupyiag oAokAnpw-
O¢i, oTpEYWTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO dla-
K6TTN 11 010 O Kal BYAATE TO QI
Tpopodoaiag 10 atd Tnv Tpida.
ZTPEWTE TO KATTAKI 3 PE TO £EGPTNHA
wenaong 1 Aiyo apioTepdaTPOPA Kal
APAIPETTE TO.

Z1péyTe To doxeio epyaaiag 8 Aiyo api-
oTEPOOTPOYPA KAl APAIPETTE TO.
BydAte Tov d&ova 9 atd 1o doxeio £p-
yaciag 8 TpaBwvTtag Tov TTpog Ta KATW.
AopaipéoaTe Tov avtatrTopa 7 padi Ye 1o
€€apTNUa yahaktwpartotroinong 17
TPABWVTOG TA TTPOG TA TTAVW Kal BYAA-
TE TO QAYNTO TTOU ETOINACATE ATTO TO
doxeio epyaoiag 8.

Av yivetal, kaBapioTe auéowg OAa Ta
€COPTAMOTA TTOU XPNOIUOTIOINCATE.
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11. Xprjon rwv diokwv
TPIYINATOS KAl KOTTAS

ledio epapuoyng:

O diokog TpIyiuaTog Kal KOt 16 gvdei-
KVUTAI Y10 TO TPIWIKO KAl TNV KOTTF) O€ PETEG
Aaxavikwv, @poUTwy, TTATATWYV Kal TUpIoU.
XpnaoldoTrolgital au@itTAcupa. Ao Tn pia
MEPIG YIa TPIYIYO, aTTO TNV AAAN YIa KOWIHO
o€ QPETEG.

To epyaAeio TTou BEAETE va XpnoIPOTIOINOE-
TE, TIPETTEI VA BPIOKETAI ETTAVW:

MPOEIAOMOIHZH yia uAikég Snpiég!

® Mnv aokeite uTTEPBOAIKA TTiEon oTo bi-
OKO TpIyipaTtog Kal KoTrfig 16. Na epyd-
{e0TE OOKWVTOG OJOIOUOP®N TTIEDT, VIO
va PNV ITTAOKAPEI TO JOTEP.
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Mivakag eme{epyaaoiag:

ZuoTarTi- Méy.

. . Emegepyaoia
K& MOoOTNTA Sepy

Tpiwiyo/kotrA: Badui-

Kapéta |300 g oa |

TO QVWT. 5 AeTTTd

Mpdoa |300g

Kotrrj: BaBuida |
TO QVWT. 5 AeTTTd

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!
®© Mnv a@AveTE TN OUOKEUN va AEITOUPYR-

o€l JE TO BioKO TPIYIPATOG KAl KO-
TG 16 yia TTEPICTOTEPO aTTO 5 AeTTTd
o€ dlapKn AeIToupyia. 2Tn ouvéxeia n
OUOKEUN TTPETTEI VA TTOPOUEIVEl OTTE-
VEPYOTTOINUEVN, HEXPI VO PTACEI O€
Beppokpaacia dwuariou.

Amapairnra s§apriuara:

Atovag 9

Aoxeio epyaoiog 8

Aiokog TpIyiparog kal Kotrrg 16
Karmréki 3 pe e€dptnua wbnong 1

YNOAEI=H: yia Tn cuvapuoAéynon Tou di-
OKOU TPIWipaTog Kal KOG 16 b€ xpelddeTal
o avTtdmropag 7.

BRuara spyaciag:
1.

2.

Eikéva B: TommobetroTe Tov Gova 9
ETTAVW OTNV KUPIO oUOKeEUn 12.
Eikéva C: tomroBetrioTe 10 doxeio ep-
yaoiag 8 atn B6éon a otnv KUpIa Ou-
okeun 12. ZtpéywTe TO doxEio epyaaiag
Aiyo de€16aTpo®a, HEXP! VO AKOUCETE
TTWG €XEl EQapUOoel oTn Béon b.
TotroBeTr|0TE TO BIOKO TPIWIUATOG KAl
KoTTG 16 Katd TEToIOV TPOTTO ETTAVW
aTtov afova 9, waTe To epyaAeio pe 10



oT1T0i0 B¢AETE VO EpyaOTEITE Va BpioKeTeE
ETAVW.

4. Eikéva F: ToroBetrioTe TO KAkl 3
oTo doxeio epyaaiag 8. ZTpEYTE TO KO-
TTAKI Aiyo &€€160TpOPa, UEXPI VA aKOU-
OETE TIWG £XEI EQAPPOOTEL.

5. Elodyete 10 @Ig TpOo@odooiag 10 o€ pia
TTpica.

6. MNpooBéoTe Ta TTPOETOINACHEVA CUOTA-
TIK& GTO GTOMIO €£I0aYWYNAG 2.

7. PuBpioTe TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKO-
TN 11 oTn Béon 1 kai MECTE PE TO pe-
aaio e¢apTnua wonaong 1 Ta cuaTaTiKA
TTPOG Ta KATW, AOKWVTAG EAQPPI],
opolopopen Trieon. MakpdoTeva ou-
aTaTikKG, OTTWG KapoTa, KOAOKUBIa, ay-
youpia yia caAdra, uTTopEiTe va Ta
TNECETE TTPOG TA KATW Kal Xwpig £€Gp-
THHA WONoNG, EPOOOV TTPOELEXOUV
atré 10 oTOHIO EI0AYWYAG 2.

8. ZrapartAoTe (TTEPIOTPEPOPEVOG dIaKO-
NG 11 otn Béon 0), TpIv eTegepya-
oTeiTE OAA TO CUCTATIKA TTOU
BpiokovTal 0TO GTOUIO EI0QYWYNG 2,
yIa va TTPO0BE0ETE KI GAAA CUCTATIKA.

9. EmegepyaaTeite OAA TO CUOTATIKG PEPI-
do-pepida. AdeidleTe aTo PETAEU TO BO-
X€io epyaciag 8, av auTtod €xel yepioel
péxpl Tn ofpavon MAX.

10. Otav o KUKAOG AeiToupyiag OAOKANpw-
O¢i, oTpEWTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO DlO-
k61N 11 010 O Kal BYAATE TO QIG
Tpoodoaoiag 10 atd Tnv Tpila.

11. Zrpéyrte 10 KaTTéKI 3 PE TO EEAPTNUA
wenaong 1 Aiyo apioTepdoTpOPA Kal
aQaIpECTE TO.

12. MdaoTe 10 SiOKO TPIYIPATOG KAl KO-
G 16 atré TN PEON, ONKWOTE TOV KAl
agaipéaTe Tov atrd T0 doxEIo £pyaai-
ag 8.

13. Zrpéwrte 10 do)eio epyaaoiag 8 Aiyo api-
oTEPOOTPOPA KAl APAIPETTE TO.

14. ByaAte Tov a&ova 9 armré 1o doyeio ep-
yaoiag 8 | agaipéoTe Tov aTTd TNV KU-
pia cuokeun 12.

15. AaipéoTe Ta €TTEEEPYAoUEva CUOTATI-
K& atré 10 doxeio epyaaiog 8.

16. Av yivetal, kKaBapioTe auéowg OAa Ta
€COPTAUOTA TTOU XPNOIUOTIOINCATE.

12. Xpnjon doxciou
avaueigng

ledio sepapuoyng:

To doyeio avapeigng 13 evdeikvuTal TT.X. yIa

TNV AvApEeIEn uypwy, yia TNV TTOPOOKEUN)

smoothies, yia Tov TEPaXIoOPo TTayoKUBwyv

Kal Enpwv KapTTwy, yia Tnv TToATotroinon

MaYEIPEPEVWV ] HOAQKWY AAXAVIKWY N

PpoUTWV.

Me Tn pivi yefoupa 15 PTTOPEITE VO PETPI-

OETE PIKPEG TTOGOTNTEG CUCTATIKWY. AV yU-

pioTei avatmoda Taipiddel akpIBwg OTO

dvolypa oT1o KaTTdkI 14.

J
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Mivakag smeéepyaaoiag:

ZUOCTATIKA noggﬁm Emegepyaocia

MayokU- |10 avwr. P ,

Boi 140 g mep. 10 - 15 @opég
10 1 O¢€uT.

Aug- To avar. frsp 15 - 20 PopéC

voaha 2009 10 1 deuT.

Mayeipe- |600 g .

Méva pe400 mi 5896}.1@(} 2

Aaxaviké |vepd EUT.

KINAYNOZX TpaupaTicpyouU amo
Kotriy!
© AdBete uTtOWN 0ag OTI 01 AeTTIOEG TOU
doxeiou avaueigng 13 gival TTOAU aixun-
péc:

- [1oT€ pnv OKOUMTTATE TIG AETTIOEG PE
YUMVA X€pIa yIa TV aTToQuyn dnui-
oupyiag TTANywv aTrod KoT).

- MNpooéTe Katd 1O AdelIaoa Tou S0~
xeiou avapeigng 13 woTe va unv ay-
yi€eTe TIG AeTTidEG.

MPOEIAONOIHZH yia uAikég {nuiég!

® Mn xpnoigoTtrolgite TO doyeio avauel-
&ng 13 yia Tov Tepaxioud 1diaiTEPQ
OKANPWYV TPOYINWYV OTTWG TT.X. VIO Ka-
TEWYUYHEVA TPOPIUA, KOKOAA, UOOXOKA-
pudo, dnuUNTPIaKA i KOKKOUG KA®E .

® Mnv a@AVveTE TN CUCKEUN va AgIToupyn-
o€l Je 1o doyeio avapeigng 13 yia Tre-
PICOOTEPO ATTO 5 ATITA O€ BIAPK)
A€IToUpyia. TN GUVEXEID N OUCKEUN
TIPETTEl VA TTOPOWEIVEI ATTEVEPYOTTOIN-
MEVN, HEXPI VO PTACEI O€ BEpUOKPOTia
dwpartiou.
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Amapairnra eaprijuara:
- Aoxeio avaueigng 13

- Kamaki 14

- Mivi pedotpa 15

Bnyara gpyaoiag:

TotmmoBetrioTe TO do)Eio avaueigng 13
oTtn 6€éon a aTnv KUpIa cuokeun 12.
STpéyTe TO doyeio avapeigng Aiyo Oe€I-
60TPOPA, PEXPI VO AKOUCETE TTWG EXEI
eQapuodoel otn Béon b.

PixveTe TavTa TpWTA TO UYPA KAl HETA
Hovo Ta oTeped UANIKG oTo doxeio ava-
peigng 13.

TotroBeTOTE TO KATTAKI 14 e eAa@pd
petatommion (BAETTe eikéva).

4. TlepioTpéwTe TO KOTTAKI 14 TTPOG TO OE-

€14 (kaTeuBuvaon Tou KAEIoTOU GUUBO-
Aou AoukéTou @), HEXP! VO GOPaAIoEL.




5. TomoBetroTe T (pivi) pedolpa 15 oo
OTOMIO CUPTTARPWONG.

NS

6. Elodyete 10 @Ig TpOYodOooiag 10 o€ pia
pida.

7. EmAEETE pe TOov TTEPIOTPEPOUEVO DIA-
KOTrTN 11 TNV emBupunTA Babuida Taxu-
NTOG.

Katd Tnv avapeign JTropeite va mpocBETeTe

UAIKG a1T6 TO OTOUIO CUPTTARPWONG OTO Ka-

aKI 14:

8. MeiwoTe TNV TaxuTnTa oTo 1.

9. Tpapnrte TPOOEKTIKA TN Wivi pedou-
pa 15 Tpog Ta emavw Kail E§w. Av du-
OKOAeUEOTE, OTPEWTE TN Aiyo TTEPQ
dwhe, KABWG TNV APAIPEITE.

10. Pigte 10 UAIKG.

11. TommoBetroTe Eava Tn (Yivi) pedou-
pa 15.

YNOAEI=H: av n emegepyaaia Twv cuoTa-
TIKWV O¢gV gival apkeTa opoiduop®n, dia-
KOWTeE TN dladikacia avaueigng. AvoifTe To
KOTTAKI 14 KAl OTTPWETE TA UAIKA JE HIa
oTrdTouAa ) KATI TTapduolo, aTTé TNV AKPN
TTPOG TO PETO. Av eTTECEPYAleoTe ENpd au-
OTATIKG, YTTOPEITE VO aPAIPECETE KAl TO
KA£IOTO doyeio avapeigng 13 kal va 1o Tapa-
KOUVIOETE EAAPPWG.

12. Otav o KUKAOG AeIToupyiag OAOKANpw-
O¢i, oTPEWTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO Ola-
K6TTN 11 010 O Kal BYAATE TO QI
Tpopodoaiag 10 atd Tnv TTPida.

13. Zrpéwrte 10 KATTaKI 14 Aiyo apioTepd-
aTPOYA Kal aPaIpéTTE TO.

14. Zrpéywrte 10 doxeio avaueigng 13 Aiyo
apIOTEPOOTPOPA KOl APAIPETTE TO.

15. ApaipéoTe Ta €TTEEEPYAOUEVA CUOTATI-
K& atrd 1o doyeio avapeigng 13.

16. Av yiveTal, kaBapioTe auéowg OAa Ta
€CAPTANATO TTOU XPNOILOTIOINCATE.

13. Kalapiouog kai

ouvripnon g
OUOKEUNGS

A KINAYNOZ nAektpotrAngiag!

® [piv ammod kaBe KaBapioud atmoouvoE-
oTe T0 QIS Tpopodoaoiag 10 arrd Tnv
TTpida.

®© Torté pn BubiceTe TNV KUpIa cuokeun 12
o€ vePo.

é KINAYNOZX Tpaupatiopyou amo

KoTTR!

®© Ad&BeTE UTTOWN OOAG TTWG Ol AETTIOEG TOU
doxeiou avapeigng 13, Tou £vBeTou po-
XaIpIou 5 kai Tou SioKoU TPIYIPATOG KAl
KoTtr) 16 ¢ €ival TTOAU Ko@TEPEG. IMoTE
MNV OKOUUTTATE TIG AETTIOEG PE YUV
XépIa yia TNV atro@uyr dnuioupyiag
TIANYWV aTTO KOTT).

MPOEIAOMOIHZH yia uAikég {nuiég!

® Mn XpnOIYOTIOIEITE O€ KApia TTEPITITW-
on péoa kaBapiopou TTou xapddlouv n
gival kKauoTIka. ‘ETol Ba pytmopoloe va
uTToOTEl {NUIG N CUOKEUN.

YNOAEI=H: cuykekpipéva Tpd@Iua A Ka-
pukeupara (Tr.X. Kap1) YyIropei va Xpwuari-
oouv 10 TTAAOTIKG. Agv TTPOKEITAI YIa
o@AApa oUuoKeUNG Kal Bev gival eTIBAABREG
yia ThV UyeEia.
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13.1 Ka@apiouoég kupiag
OUOKEeUNS

1. KabBapioTe TV KUpIa cuokeun 12 e
Bpeyuévo travi. MTopeite €tmiong va
XPNOILOTTOINCETE AiyO ATTOPPUTTAVTIKO
TIATWV.

2. ZKOUTTIOTE TNV e £va KaBapo, eAa-
PPWG UYPO TTavi e KaBapod vepo.

3. XpnaoiyotroinoTe Tnv KUpla cuokeun 12
Eava povo, otav £xel OTEYVWOEI TEAEI-
we.

13.2 KaOapiouog oro mAuvrij-
PIO TIATWV

Ta akéAouBa pépn eival KatdAAnAa yia TTAU-
on o€ TTAUVTAPIO TTIATWV:

- DNoxeio epyaciag 8

- Katméki 3

- E&dptnua wbnong 1

- Agovag 9

- Avrdarmropag 7

- 'EvBeTo paxaipiou 5

- E&&ptnua avadeuong 4

- E&dptnua yalakTwpuarotoinong 17
- Aiokog TpigiyaTog Kal KOTTAG 16

- DAoxeio avapeigng 13

- Kotrdki 14

- Mivi yeloUpa 15

e Kapia TTEPITTTWON Ogv EMITPETTETAI TO
TIAUCIMO TV AKOAOUBWV PEPWYV OTO TTAU-
VTAPIO TTIATWV:

- Kupia ouokeun 12

- [MpooTtacia Astridag 6
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13.3 TlAuoiuo aro xépi

KINAYNOZX TpaupaTiopyou amo
kotrR!
®© Ortav TIG TTAEVETE OTO XEPI XPNOIMOTIOI-
€iTe KABaPO vePO, £TOI WOTE VA PTTOPEI-
TE va BAETTETE KOAA TIG AeTTidEG, YIa va
MNV TPAUMATIOTEITE OTTO TIG TTOAU KOPTE-
PEG AETTIOEG.

OAa 1a e¢aptrpaTa ekTOG OTTO TNV KUPIa
guokeun 12 ptropouv va TTAuBoulv Kai GTo
XEPI.
* Av gival duvaTtov, kaBapilete OAa Ta
eCopTAPATA aPECWG PETA TN XPRAON.

«  XpnoiyoTrolgite vepd TTAUONG PE aTTOAG
QATTOPPUTTAVTIKO TTIATWYV KAl TTAEVETE
OAa Ta e€apTrpaTa e KaBapo vepod.

* A@noTe va oTeEyVWoouv TTANPpwS 6Aa Ta
eCapTiuaTa, TpoToU Ta avayxpnaiyo-
TIOINOETE 1} Ta QUAGEETE.



13.4 KaOapiouog doxsiou

avauei§ng

KINAYNOZX TpaupaTiopyouU amo
KotrR!

© TlpocéfTe KaTG TO AdEIQOUA KAl TOV Ka-

Bapiopod Tou doyeiou avapeigns 13
WOTE VA PNV ayyigeTe TIG AETTIOEG TOU.

KaBapilete To doyeio avapeigng 13 kard 1o
OuVaTOV aPECWG PETA TN XPAON.

1.

lepioTe TO doyeio avapeigng 13 péxpl
TTEPITTOU 0TN péon PE CeaTo vePO TTOU
TTEPIEXEI ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWY KAl
TOTTOBETAOTE TO TTAVW OTNV KUPIA OU-
oKeun 12.

Evepyotroijote Tn ocuokeur) otn Badpi-
da TayxutnTag I Kol apACTE TNV va Agl-
Toupynoel yia Tep. 30 SeuTEPOAETTTA.
ATTopakpuveTe To doxeio avaueigng 13
a1Té TNV KUpIa ouokeun 12 kai adeid-
OTE TO VEPO TTAUONG.

=emAUveTe TO doyeio avapeigng 13
TTOAAEG POPEG pE KABaPO vePOD.
ApnoTe 1o doxeio avapeigng 13 va oTe-
YVWOEI TEAEIWG, TTPIV TO XPNGIYOTIOIN-
ogeTe EavA ) TO QUAAGEETE.

13.5 ®UuAaén

Mpiv amoBNKEUCETE TN CUCKEUN, APn-
OTE VA OTEYVWOOUV KAAA OAa Ta PEPN
™mnG.

DUNAOTETE TN CUOKEUN TTPOCTATEUE-
vn atrd Tn oKOVN Kal Toug pUTToUG Kal
Mokpid atrd TTaidid.

Eikéva A: ptropeite va TUNIEETE TO KO-
Awdlo nAekTpIKAG ouvdeang 10 oTn diG-
Tagn mepiEAIENG KaAwdiou 20 oTnv
KATW TTAEUPA TNG KUPIOG OUCKEUNG 12.
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14. EmiAuon mpoBAnudrwv

Edv n ouokeur) aag de Asitoupyei OTTwg TTPETTEL, EAEYETE TTPWTA QUTHV TN AioTa eAéyxou. Ev-
OEXETAI VA TTPOKEITAI VIO KATTOIO MIKPO TTPOBANUA, TO OTTOIO TTOPEITE VA QVTIMETWTTIOETE HO-

VoI 0aG.

A KINAYNOZ nAektpomAngiag!

®© Mnv TPOOTIaBAOETE O€ KOMIa TTEPITITWAON VA ETTIOKEUATETE HOVOI GAG T CUCKEUN).

Mp6BAnua

MOlavég aitieg / HETPA AVTIMETWITIONG

Aev Aeitoupyei

Eival e¢ao@aAhiopévn n Tpogodoaia peluaTog;
EAéyEre TN olvdeon.

H Kouivounxavr) evepyoTroigital yovo, étav ou-
YKEKPIPEVO £EapTrpaTa gival ToTToBeTNUéVA Ow-
oTd (BAETTE “AciToupyieg acpaAeiag”

oehida 114).

H ouokeun doveital éviova Kal Ki-
VEiTal KaTd Tn SIGPKEIQ TNG AEITOUP-
yiog.

NGBeTE UTTOWN OQG TIG HEYIOTEG TTOTOTNTEG KOl
TN GUVICTWHEVN TTPOETOINOTIO TWV TPOQPIUWV.
Ta Todapdkia e BevTouleg TTPETTEN Va ival Ka-
Bapd kal oTEYVA KAl N CUOKEUR TTPETTEN va Bpi-
OKETAI TTAVW O€ JIa oTaBEPN, ETTITTEDN
ETMPAVEIQ.

‘EvBeTo paxaipiou 5 / e¢aptnua
avéadeuong 4 / €dpTnua yaAaKTw-
parotroinong 17 / doxeio avauel-
&ng 13: 10 epyalcio epyaaiag dev
TTEPIOTPEPETAI KaBOAOU 1) pbévo e
OuOKoAia.

ATTevepPYOTTOINOTE APECWG TN CUCKEUN, a@aipé-

oTE TO QIG TpoYodooiag 10 Kal eAEYETE:

- MATwg emepdaTnKe N P€yioTn TOGOTNTA;

- Ymdpxel KAtolo euTrddIio aTo dOXEIo (TT.X. Té-
VOVTEG, XOVOpPOI);

- Eival To KOPPATIO TV OUCTATIKWY TTOAU peyd-
Aa;

O diokog TpIyipaTog Kal KOTIMG 16
OTAPOTAEl VA TTEPICTPEPETA.

MATTwG aoknoare utTepBOAIKA TTiEon;
YTapxel §EVo owpa 0T GUOKEUN;

YTTOAEiUPaTO CUCTATIKWY TTAPAE-
VOUV ETTAVW OTO BiOKO TPIYINATOG
Ka1 KoTrAG 16.

Aev uttdpyxel oQAAUaA, PIKPGE UTTOAEIMUATA E-
VOUV TTIoOW YIa TEXVIKOUG AGyoug.

Aiokog TpIyiparog kal Kot 16:
Agv yivetal owoTh emegepyaaia
TWV OUCTATIKWV.

ATTEVEPYOTTOIACTE, APAIPEDTE TO PIG TPOPODOOUTi-

ag 10 ka1 eAEYETE TTPOTEKTIKG:

- 'Exouv TiaoTei ouaTaTika oTig AeTTideg; Agpal-
pEOTE Ta, av XpeIadeTal.

- Eivai To doxeio epyaciag 8 yepdrto péxpl Tn
péyIoTn oTABuN TTANpwonG; ASEIGOTE TO TTPIV
ouvexioeTte TNV pyaacia.
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15. Amoppiyn

To Tpoidv auTto uTTéKEITal

otnv Eupwtraik Odnyia

2012/19/EE. To cUuBoAo pe

TO dIAYPAUMEVO KADO aTTOP-

PIUATWYV TTAVW O€ TPOXOUG

onuaivel 0TI TO TTPOIOV TTPETTEI va 0dnynOEi
o€ EexwploTr auAAoyn aTToppPINPETWY
oUpoewva pe Tnv Eupwtraikr ‘Evwon. To
idl0 10XUEl yia TO TTPOidV Kal 6Aa Ta £EapTh-
MaTa pe To gUPBoAo auTd. Ta eTICNUACE-
Va TTPOIOVTA aTTayopeUETal VA
atropp1POoUV Padi Je Ta OIKIOKE aTTOpPPIl-
poTa, aAAG TTpéTTel va TTapadoBouv o€ pia
B¢on ocuA\oyAg yia TNV avakKUKAwWON NAe-
KTPIKWV KAl NAEKTPOVIKWY CUOKEUWV.

AuT6 T0 GUUBOAO aVOKUKAW-

ong onuaTodoTEl TT.X. £va

QVTIKEIMEVO A TUAHATA UAIKWV

wg¢ TToAUTIYa yia avdktnon. H
avakUKAwon ocupBdaAAel oTn

HEiwon KATavaAwaong TTPWTWY UAWV Kal
oTNV TTPOCTACIa TOU TTEPIBAAAOVTOG.

2uokeuaoia

‘O1av BeAroeTe va aTropPIYETE T CUCKEUQ-
oia, TpéTmel va AGReTe uTTOWN 0ag TIG AvTi-
oTOoIXEG TTEPIBAANOVTIKEG DIaTAEEIG TNG
XWpag oag.

16. lMapayyelia
géaprnudrwv

21NV 1I0TooeAiIda Jag uTTopeite va AdBeTe
TTANPOPOPIEG TXETIKA UE TO TTOIA EEAPTAUA-
TA UTTOPEITE VA TTAPAYYEINETE.

lMapayyesAia online

shop.hoyerhandel.com

1. Zapworte Tov Kwdika QR pe 10
smartphone/tablet cag.

2. Me Tov kwdika QR peTapaivete o€ pia
I0TOO€AIBa, OTTOU UTTOPEITE Va TTPOREI-
TE OTNV TTapayyeAia.

127



17. TexvIKA XApaAKTNPIOTIKA

MovTtéAo:

SFPM 600 A1

Téon diktuou:

220-240V ~50 Hz

2U0uBoAa mou xpnoiuorroiouvrai

[l

MpoaTareuTikr pévwon

Karnyopia trpo-

oTaoiag: I[O]

loxug: 600 Watt
MoodtnTa TMAR-

pwong doxeiou |To avwrt. 1.250 ml
avaueigng:

MoodtnTa TTAR- |10 avwt. 1.200 ml
pwong doxeiou | Yypd:

epyaoiag: TO avwTt. 500 ml

MéyioTn emRa-
puvon yia v
eme€epyaaia {U-
MngG:

H C0un emtpémreTal va
TTEPIEXEI TO aVWT. 250 g
aAeupl

Méy. didpkela ou-
vexXoug Asitoupyi-
ag (KB):
(dnAwvel, T6OO
ETTITPETTETAI VA
Aermoupyei xwpig
OIOKOTTA N Ou-
OKeun)

5 Aemrté

S

Gepriifte Sicherheit (EAgyxog
Aoc@aheiag): O1 GUOKEUEG TTPETTEI
va TTANPoUV TOUG YEVIKOUG KOVO-
VEG TNG TEXVOAOYiag Kal va gup-
Hop@wvovTal he To AldTayua yia
v Acg@dAeia Mpoidvtwv
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Me tn oAuavon CE n
HOYER Handel GmbH dnAwvel
Tn cuppépewon| Tng pe Tnv EE.

Auté 10 cUpBoAo oag utrevBupi-
el va aTTOPPIYETE TN CUCKEUO-
gia e TPOTTO QIAIKO TTPOG TO
TEPIBGAAOV.

Me 1o gUpBoAo TNG avakUKAw-
ong (3 BéAn) emonuaivovTal Ta
QAVAKUKAWGIPA UAIKG. To UAIKO
MTTOpPEI Va eVTOTTIOTEN JECW TOU
apIBuou avakUKAwGoNG 0Tn Yéon
(edw: 21) kaw/f) piag ouvTunNong
(edw: PAP).
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To oUpBoAo autd uTTodNAwWVEl
TTPOIGVTA TTOU TTAEVOVTOI GTO
TTAUVTHPIO TTIATWV.

Me 1n oiuavon UKCAn
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPPOPPWON yia To Hvwuévo
BaaiAcio.

L 5@

To oUupoAo autd uTTOdNAWVEI
TOV KATAOKEUAOTH TTPOIOVTOG.

Alatnpoupe 10 SIKAIWPA TEXVIKWY AAAAYWV.




18. Eyyunon tn¢ sraipiag
HOYER Handel GmbH

ACI6TIUN TTEAATIOOQ, agIOTIME TTEAGTN,

yIQ TN OUCKeUN auTr AapBaveTe eyyunon

3 €TV ATTé TNV NUEPOUNVia ayopdg. Ze& Tre-
PITITWOTN EAATTWHATOG TOU TTPOIOVTOG OU-
TOU €XETE VOUIKA BIKAIWMUATA EVAVTI TOU
TTWANTH TOU TTPOIGVTOG. AUTA TA VOUIKA BI-
Kalwpata dev TreplopifovTal atré TNV eyyun-
On TTOU TTAPOUCIAZETAl TTOPOAKATW.

Opor eyyunong

H mpoBeopia TG eyyunong Eekiva pe Tnv
nuepopnvia ayopdg. MapakaAoUue, QUAGE-
TE€ KOAA TNV TTIPWTOTUTTN aTTddEIEN ayopdG.
To £€yypago auTo gival aTTapaiTNTo WG ATTO-
OEIKTIKO OTOIXEIO ayopdG.

Av evTG TPIWV ETWV OTTO TNV NUEPOUNVia
ayopdg TOU TTPOIOVTOG auToU EPPAVIOTE]
eNATTWA TTOU OoPeiAeTal OTO UAIKO ] ThV Ka-
Taokeun, Ba emokeudoouue | Ba avTikaTta-
OTHOOUE TO TTPOiIGV dwpedv 1] Ba
ETMOTPEWOUNE TNV TIPK ayopdg, Katéd Tnv
Kpion pag. MpoUtrd6eon yia TV TTapoxr
£yyunaong gival Twg eviog Tng TTpoBecpiag
TWV TPIWV ETWV TO EAATTWHATIKS TTPOIoV Ba
TTAPOUCIOCTEI GUVOOEUGHEVO aTTO TNV ATTO-
deIgn ayopdg, Kai TTwg o TTeAATNS Ba dwoel
oUvTOuN YPOTITA TTEPIYPA®R ToU €id0OUG TNG
BAGBNG KAl TNG XPOVIKAG CTIYUNG TTOU TTa-
POUCIAOTNKE.

Av T0 eEAATTWUO KOAUTITETAI OTTO TNV £YYUNOA
Jag, TO TTPOIOV Ba OGG ETNOTPOPET ETTIOKEUQ-
opévo A Ba avTikaTtaoTaBei.

lMa Tnv EAAGSa 1oy Vel H avTikatdoTaon Tou
TTPOIGVTOG CUVETTAYETAI, CUUPWVA UE TOV
NOMO 2251/1994, avavéwaon Tou XPOvou ey-
yunong.

Ma v Kutrpo 1oxuel: H emmiokeun A n avti-
KOQTAOTAOT TOU TTPOIOGVTOG O€ GUVETTAYETAI
avavéwaorn Tou Xpoévou gyyunong.

Xpovog gyyunong Kai VouIKES adlw-
osIg EvavTl EAATTWUATOS

O xpovog eyyunong dev Trapareivetal yEow
TNG €uBUVNG Tou TTWANTH. Ta TTapatédvw
I0XU0UV Kal yia Ta TEPAXIA TTOU QVTIKATO-
oTa6nKav N €ImoKeudoTNKaV. TUXOV {nuIEG
Kal EAATTWUOTA TTOU UQIoTAvVTAl KATA TNV
ayopd TTPETTEl va SNAWVOVTaI APECWS PETA
TNV a@aipeon TG cuokeuaoiag. EToKeuég
TToU ekTEAOUVTAI HETA TN AN TNG yyunong
gival TTAnpwréeG.

Edpog eyyunong

H ouokeun auTr] KATAOKEUAOTNKE CUPQW-
va he auoTtnpoug Kavoviououg TToléTNTag
Kal UTTORBARBNKE 0 OXOAATTIKO EAEYXO TTPIV
TNV TTapadoon.

H eyyunon mrepiAapBavel EAATTWPATA TTOU
ogeilovTal TGO 0TO UAIKG, 600 KaI OTNV Ka-
TOOKEUN.

ZTnVv £yyonon dev mepiAapdavovral
AVAAWOCIMO THAMOTA TTOU UTTOKEIVTAI O&
(UGCI0AOYIKN @BOopPd Kal {NUIEG TTOU TTPO-
KAROnkav og e08pauoTa TUAMATA, TT.X.
SIOKOTITEG, CUCGOWPEUTEG, PUTICTIKA
Héoa i dAAa yudAiva Tepdyia.

H eyyunon auTr eKTTiTITEl, OE TTEPITITWON
TTOU TO TTPOIOV UTTEDTN ¢nuId atTd aTTpoaE-
ia, akat@AANAn xprion ) ocuvtipnon Pe
TTpwToROoUAia Tou ayopaoTh. MNa va yivetal
OWOTA XPAON TOU TTPOIOVTOG TTPETTEI VA Tn-
pouvTal OAEG oI UTTODEIEEIG TTOU avapépo-
VTal OTIG 0ONYieG XEIPIOPOU. ATTOQEUYETE
OTTWOBNTTOTE XPNOEIG KAI XEIPIOWOUG, YIa Ta
oT1T0ia 01 0dNnYieg XEIPITPOU TTPOEIBOTTOIOUV
TTWG TTPETTEI VA ATTOPEUYOVTAL.

To 1rpoidV TTpoopileTal HOVO Yia IBIWTIKA Kal
OX! yIa €TTAYYEAMATIKI XPHON. Z€ TTEPITITW-
on kakoU kal akaTaAANAou xeipiopou Kal
Xprong Biag, Kabwg kal oTnVv TTEPITITWON
eméPPaoNG oTn CUCKeUr, n oTroia o€ dIEgH-
XOn a1mo 10 dIATTIOTEUPEVO KEVTPO OEPRIG
MOG, N €yyunon eKTTTITEL
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Aiadikacia og mepimrwaon aiwong

gyyonong

Ma va prropéooupe va eTegepyacToUpe TO

aitnué cog 10 ocuVTOPOTEPO duvaTod, TTApPaA-

KaAoUpE, aKOAOUBAOTE TIG TTAPAKATW UTTO-

Oeiteig:

*  'Exete mavta diaBéoiua, yia 6TroTE 00G
¢ntnBouv, Tov apIBud TTPoIdVTOg
IAN: 373069_2104 kai Tnv amrddeIgn
WG ATTOBEIKTIKO OTOIXEIO AyopPdG.

*  Oa Bpeite TOV apiBPS TTPoIGVTOG OTNV TTI-
vakida TUTToU, o€ KaTola eyxdpagn, aTo
€EWPUAAO TV 0dNYILV XEIPIOUOU (KATW
apIoTePd) 1 WG AUTOKOAANTO GTNV TTICW
1 KATW TTAEUPA TNG CUOKEUNG.

* Av gpeavioToUv AsiToupyikég BAGRES N
AAAa eEAaTTWPATA, ETTIKOIVWVHOTE TTPW-
Ta JE TO akOAouBo KEVTPO OEPPIg
TNAEQWVIKA 1| pe email.

e XTn Ouvéxela, Kal EpOooV To TTPOoIdV O¢-
wpPNOEi EAATTWHATIKG, UTTOPEITE VO TO
armrooTteileTe 01N S1EUBUvVON TTOU 0OG
000nKe, eEAeBEPO aTTO TAXUSPOMIKG TE-
An, ouvodeudpuevo aTTd TNV aTTOdEIEN
Qayopdg Kal €va CNUEIWPA OXETIKA JE TO
€idog TNG BAGPRNG KaI TN XPOVIKA OTIyunA
TTOU EPPAVIOTNKE.
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>1ov ioTéToTTO WwWw.lidI-service.com ptro-
PEITE VO YETOPOPTWOETE TO TTAPOV A TTEPIO-
00TEPQ EYXEIPIOIA, BiVTEO TTPOIGVTWY KAl
Aoyiopikd eykatdoToong.

[=] %% =]
o

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Me auTdv Tov Kwdiko QR peTafaivere atreu-
B¢ciog otn oeAida Tou o€pPIig Tng Lidl
(www.lidI-service.com) Kal KATAXWPWVTAG
Tov apIBuo TpoidvTtog (IAN) 373069_2104
MTTOPEITE VA avoigeTe TIG 0BNYiEg XpAoNg
TOU TTPOIOVTOG TAG.

Ly
ﬂ Kévrpo oépfic

@GR 3¢ppig EMGSa
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.gr

€D z¢pBig Kumpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 373069_2104

6-o- lMpoun6seurng

MapakaAoupe, AABeTe UTTOWN 0AG TTWGS N
ak6AouBn dielBuvon Sev gival d1elBuvon
o€pBig. ETTKOIVWVACTE TTPWTA PE TO Ké-
VTPO O£PPIG TTOU avaypa@ETal TTAPATIAVW.

HOYER Handel GmbH
Taskopristrale 3
22761 Hamburg
FEPMANIA
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1. Ubersicht

Stopfer

Einfillschacht

Deckel (fir den Arbeitsbehalter)

Rihreinsatz

Messereinsatz

Klingenschutz (fir den Messereinsatz)

Adapter

Arbeitsbehalter (Fillmenge 250 ml - MAX 500 ml / 1.200 ml)
Achse

10 Anschlussleitung mit Netzstecker

11 Drehschalter (P /0 /1 /2

12  Grundgerat

13  Mixbehdlter (Fillmenge 250 ml - MAX 1.250 ml)
14  Deckel (des Mixbehdalters)

15 Mini-Messbecher (Fillmenge 20 ml - 60 ml)

16  Raspel und Schneidescheibe (beidseitig nutzbar)
17  Emulgierscheibe

VONOGCCUBON =~

Bild A: Unterseite des Gerdtes
18  Saugfife

19 Kabelklemme

20 Kabelaufwicklung

Hintere Ausklappseite: Bilder B - G
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen
Kichenmaschine Multifunktion.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Produkt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung grindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

¢ Das Gerdt 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 Multifunktion!

Symbole am Geridit

zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdndern.

er Das Symbol gibt an, dass so ausge-
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2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Diese Kiichenmaschine dient zum Mixen,
Rihren, Zerkleinern, Emulgieren, Schneiden
und Raspeln von Lebens- und Nahrungs-
mitteln.

Das Gerét ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerét darf nur in Innenréumen
benutzt werden.

Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie die Kiichenmaschine ohne
Unterbrechung maximal 5 Minuten.
Danach muss das Gerdt ausgeschaltet
bleiben, bis es auf Raumtemperatur ab-
gekihlt ist.

©® Benutzen Sie den Mixbehdlter und den
Messereinsatz nicht, um besonders har-
te Lebensmittel, wie z. B. gefrorene Le-
bensmittel, Knochen, Muskatnisse,
Getreide oder Kaffeebohnen, zu zerklei-
nern.

® Fir Eiswiirfel und Nijsse verwenden Sie
nicht den Messereinsatz, sondern den
Mixbehdalter. Beachten Sie unbedingt
die angegebenen Maximalmengen!



3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise

Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwendet:
GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fir Leib und Le-
ben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere

Sachschéden verursachen.

VORSICHT: geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder

Sachschéden 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 Gerdt 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 Gerdtes unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen 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 Mixbehdlters, des Messerein-
satzes und der Raspel- und Schneidescheibe sehr scharf sind:
- Berihren Sie die Klingen nie mit bloflen 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 berGhren.

- Wenn Sie den Messereinsatz nicht verwenden, stecken Sie den
Klingenschutz auf.

- Achten Sie bei der Raspel- und Schneidescheibe beim Entfernen
von Verstopfungen und dem Entfernen von unverarbeiteten Zu-
taten darauf, die Klingen nicht zu berihren.

- Achten Sie beim Leeren und Reinigen des Mixbehdalters darauf,
die Klingen des Messereinsatzes 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 (z. B. der Messereinsatz, die Raspel- und
Schneidescheibe) 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 fir eine maximale Betriebszeit von 5 Minuten ohne
Unterbrechung vorgesehen. Danach muss das Gerat ausgeschaltet
bleiben, bis es auf Raumtemperatur abgekihlt ist.

® Reinigen Sie alle Teile und Flachen, die mit Lebensmitteln in Verbin-
dung kommen, vor dem ersten Gebrauch (siehe “Gerat reinigen

und warten” auf Seite 151).
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A GEFAHR fir Kinder

® Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch
Haus- und Nutztiere
® Von Elektrogeraten kénnen Gefahren fir
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kénnen 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 Néhe ei-
ner Badewanne, einer Dusche, eines
gefillten Waschbeckens o. A. betrieben
werden.
© Das Grundgerdt, die Anschlussleitung
und der Netzstecker diirfen nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten ge-
taucht werden.

©® Schiitzen Sie das Grundgerdt vor Feuch-

tigkeit, Tropf- und Spritzwasser.

© Sollte Flissigkeit in das Grundgerat 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 Gerat 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 Gerét kom-

plett montiert ist.
© Schliefen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaB installierte, leicht

zugangliche 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 Gerdat.
Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstandig vom Netz getrennt.
Um dies zu tun, ziehen Sie den Netz-
stecker.
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.
Achten Sie beim Gebrauch des Gerdtes
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 Stdrung aufiritt
- 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 Zubehdrteilen oder an der An-
schlussleitung aufweist.

Um Gefdhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verénderungen am Gerdét
vor.
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GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden

Umgehen Sie niemals die Sicherheits-
funktionen!

Greifen Sie niemals in das rotierende

Messer. Halten Sie keine Léffel 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
Messereinsatzes, des Mixbehdlters und
der Raspel- und Schneidescheibe 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 Klingen
gut sehen kénnen, um sich nicht an den
sehr scharfen Messern zu verletzen.

GEFAHR durch drehende
Teile
Halten Sie keine Loffel 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 Gerét aus und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie Zubehdr oder Zusatzteile, die
im Betrieb bewegt werden, auswechseln.

WARNUNG vor Sachschdaden

O}

Stellen Sie das Gerdt ausschlieBlich auf
einer ebenen, trockenen, rutschfesten
und wasserfesten Flache auf, damit das
Gerdt weder umfallen noch herunter-
rutschen kann.

Stellen Sie das Gerdt nicht auf eine hei-
e Oberfléche z. B. Herdplatten.
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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 Fill-
mengen, maximalen Zutatenmengen,
maximalen Betriebszeiten und den emp-
fohlenen Geschwindigkeitsstufen.
Uberfillen Sie den Mixbehdlter und den
Arbeitsbehdlter nicht, da sonst der In-
halt herausgeschleudert werden kann.
Uberlaufende Flissigkeit fliet auf die
Unterlage. Stellen Sie das Gerdt des-
halb auf eine wasserfeste Unterlage.
Uben Sie auf die Raspel- und Schneide-
scheibe keinen zu grofien Druck aus.
Arbeiten Sie mit gleichmafligem Druck,
sodass der Motor nicht blockiert wird.
Betreiben Sie das Gerdt nicht leer, da
hierdurch der Motor heif3 laufen und be-
schadigt werden kann.

Verwenden Sie nur das Originalzube-
hér.

Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.

Das Gerat ist mit rutschfesten Kunststoff-
saugfiflen ausgestattet. Da Mobel mit
einer Vielfalt von Lacken und Kunststof-
fen beschichtet sind und mit unterschied-
lichen Pflegemitteln behandelt werden,
kann nicht véllig ausgeschlossen wer-
den, dass manche dieser Stoffe Be-
standteile enthalten, die die
KunststoffsaugfiiBe angreifen und auf-
weichen. Legen Sie ggf. eine rutschfeste
Unterlage unter das Gerat.

Fillen Sie nie heiBes oder kochendes
Mixgut in den Mixbehdlter.



4. Lieferumfang

1 Kiichenmaschine Multifunktion,
Grundgerat 12

1 Achse 9

1 Adapter 7

1 Arbeitsbehdlter 8 mit

- Deckel 3

- Stopfer 1

Emulgierscheibe 17

Rihreinsatz 4

Messereinsatz 5 mit Klingenschutz 6

Raspel- und Schneidescheibe 16

Mixbehdlter 13 mit

- Deckel 14

- Mini-Messbecher 15

1 Bedienungsanleitung

—_— o —

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. Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

2. Uberprifen Sie, ob alle Teile vorhanden
und unbesché&digt sind.

3. Reinigen Sie das Geréat vor der
ersten Benutzung! (siche “Gerdt rei-
nigen und warfen” auf Seite 151)

4. Bild A: Wickeln Sie Uberschissige An-
schlussleitung 10 in der Kabelaufwick-
lung 20 auf der Unterseite des
Grundgerdtes 12 auf und fixieren sie
diese in der Kabelklemme 19.

5. Stellen Sie das Grundgerdt 12 auf ei-
ner ebenen, trockenen und wasserfes-
ten Flache auf, damit das Gerdt weder
umfallen noch herunterrutschen kann.
Waéhlen Sie eine glatte, saubere Unter-
lage, damit sich die SaugfiBBe 18 fest-
saugen konnen und sicheren Halt
geben.

VORSICHT:

© Uberlaufende Flissigkeit flieBt auf die
Unterlage. Stellen Sie das Gerat des-
halb auf eine wasserfeste Unterlage.
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6. Funktionen im Uberblick

Arbeitswerk- |Geschwin- kti . .
zeug digkeit Funktion Hinweise
- Zerkleinern, Hacken,
M insalz 5 Pirieren von Gemise, Krdu-
essereinsaiz tern, Hartkase (z. B. Par-  |max. Menge Fleisch:
P oder 2 mesan), Fleisch 250¢g
@ oder - in Sticken von ca. 2 cm  |max. Menge Kase:
v Kantenlénge 150 g
\J - ohne Sehnen, Knorpel,
Knochen, harte Schalen
Rihreinsatz 4 - Kneten von Hefeteig
I - I(Qz'ljh?é:ljozr?tliligc)hfem Teig ?Ff.z?gnge Mehl im
.; (z. B. Rihrteig, Pfannku- elg: 9
chenteig)
Emulgier- - Schlagsahne (gut gekihlt)
scheibe 17 - :Elwe|f3 (Z.lmmeftemperc- Menge Sahne:
. ur, Arbeitsbehdlter 8 und | .
1 bis 2 min. 100 ml bis max.

Emulgierscheibe 17 fett-
frei)
- Mayonnaise

300 ml

Raspel- und
Schneideschei-

be 16

- Messer nach oben: Schei-
ben schneiden

- Messer nach unten:
Raspeln

max. Menge:
300 g

P oder 2

- Mixen und zerkleinern

(z. B. Pesto, Smoothie, Ba-

bynahrung, Mandeln)
- Zerkleinern von Eiswiirfeln
Nicht geeignet fir beson-
ders harte Lebensmittel, wie
z. B. gefrorene Lebensmittel,
Knochen, Muskatniisse, Ge-
treide oder Kaffeebohnen.
Des Weiteren nicht geeignet
zum Zerkleinern von Fleisch,
Zwiebeln, Niissen und Kréu-
tern.

max. Fillmenge:

1.250 ml

max. Menge Eis:

140 g

max. Menge Mandeln:
200 g
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7. Grundbedienung

7.1 Lebensmittel

vorbereiten

WARNUNG vor Sachschaden!
® Benutzen Sie das Gerdgt nicht, um be-

sonders harte Lebensmittel, wie z. B.
Knochen oder Muskatniisse, zu zerklei-
nern.

Waschen und putzen Sie Gemise, Obst
und Krduter.

Entfernen Sie Sténgel (z. B. bei Kréu-
tern), feste Schalen (z. B. bei Nissen)
und Teile, die nicht mit verarbeitet wer-
den sollen (z. B. Apfelkerne).
Verwenden Sie frische Krduter im tro-
ckenen Zustand.

Befreien Sie Fleisch von Sehnen, Kno-
chen und Knorpel.

Entfernen Sie Rinde von Kase.

Verarbeiten Sie Kase und Fleisch gut ge-

kihlt.
Weicher Kase (z. B. Mozzarella) kann
auch kurz angefroren werden.

Fir die Verarbeitung mit dem Messerein-

satz 5 und im Mixbehdlter 13 schnei-
den Sie die Lebensmittel in gleichmaBi-
ge, kleinere Sticke (ca. 2 x 2 cm).

Fir die Verarbeitung mit der Raspel- und
Schneidescheibe 16 schneiden Sie die
Lebensmittel so klein, dass Sie gut in
den Einfiillschacht 2 passen. Léngliche
Lebensmittel (wie z. B. Mohre, Gurke,
Zucchini) kénnen im Ganzen verarbeitet
werden. Sie werden hochkant in den
Einfillschacht gegeben. Sie sollen die
Breite des Einfillschachtes maglichst gut
ausfillen, damit sie nicht umkippen.

7.2 Zutaten einfullen/
zugeben

WARNUNG vor Sachschéden!

©® Beachten Sie die Angaben in dieser Be-
dienungsanleitung zu maximalen Fill-
mengen und maximalen Zutatenmengen
(siche “Funktionen im Uberblick” auf
Seite 140).

¢ Beachten Sie beim Einfiillen die Markie-
rungen fir die maximalen Fijllhéhen an
den Behdltern:
Arbeitsbehdlter 8:
- fur flissige Zutaten die Markierung

MAX & (500 ml)

- fir feste Zutaten die Markierung
MAX (1.200 ml)

Mixbehdlter 13:

- fir flissige und feste Zutaten die Mar-
kierung MAX (1.250 ml)

e Beachten Sie die Angaben in den Verar-
beitungstabellen zu maximalen Zutaten-
mengen.

Arbeitsbehdlter 8:

¢ Setzen Sie die folgenden Zubehérteile
ein, bevor Sie die Zutaten in den Ar-
beitsbehdlter 8 geben:
- Adapter 7 + Messereinsatz 5
- Adapter 7 + Rihreinsatz 4
- Adapter 7 + Emulgierscheibe 17

*  Wenn Sie mit der Raspel- und Schneide-
scheibe 16 arbeiten wollen, geben Sie
die Zutaten erst nach dem Zusammen-
bau durch den Einfillschacht 2 dazu.

®  Zum Nachfillen bei geschlossenem De-
ckel 3 (auch wéhrend das Gerdt lauft)
nehmen Sie den Stopfer 1 heraus und
geben die Zutaten in den Einfill-
schacht 2.
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Mixbehdilter 13:

®  Zum Nachfillen bei geschlossenem De-
ckel 14 (auch wahrend das Geréit lauft)
nehmen Sie den Mini-Messbecher 15
heraus und geben die Zutaten durch die
Offnung im Deckel in den Mixbehdl-
ter 13.

7.3 Sicherheitsfunktionen

Um die Verletzungsgefahr zu minimieren,
kann die Kiichenmaschine nur dann gestar-
tet werden, wenn bestimmte Zubehérteile
korrekt zusammengesetzt wurden.

A GEFAHR von Verletzungen!
©® Umgehen Sie niemals diese Sicherheits-
funktionen!

Das Prinzip: Markierung e + &/

Uberall, wo Sie die Schlossmarkierungen

und einen Punkt sehen, gilt das gleiche Prin-

zip.
1. Oberes Zubehérteil aufsetzen:
Setzen Sie das obere Zubehorteil mit

der Markierung ® am gedffneten
Schlosssymbol “lm auf.

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

3. Korrekt zusammengesetzi:
Wenn die Zubehérteile korrekt zusam-
mengesetzt sind, weist die Markierung
® auf das geschlossene Schlosssym-

bol @.

® Zum Abnehmen drehen Sie das obere
Zubehorteil gegen den Uhrzeigersinn,
bis die Markierung @ auf das gedffnete
Schlosssymbol “lm weist. Dann kénnen
Sie das Zubehérteil nach oben abhe-
ben.
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Deckel 14 des Mixbehdlters 13

Fir das Aufsetzen des Deckels 14 auf den

Mixbehdalter 13 gibt es eine Schlossmarkie-

rung @/ auf dem Deckel. Der Mixbehdl-

ter hat oben keine Markierung.

1. Setzen Sie den Deckel 14 leicht ver-
setzt auf (sieche Abbildung).

2. Drehen Sie den Deckel 14 im Uhrzei-
gersinn (Richtung geschlossenes Schloss-
symbol @), bis er fest sitzt.

e Zum Abnehmen drehen Sie den De-
ckel 14 gegen den Uhrzeigersinn (Rich-
tung gedffnetes Schlosssymbol ‘i), bis
Sie den Deckel 14 nach oben abheben

kénnen.

HINWEIS: Den Stopfer 1 und den Mini-
Messbecher 15 kénnen Sie herausnehmen,
wdhrend das Gerét lauft.



7.4 Stromversorgung

A GEFAHR von Verletzungen!

© Stecken Sie den Netzstecker 10 erst dann
in eine Steckdose, wenn die Kiichenma-
schine fir den jeweiligen Verwendungs-
zweck komplett zusammengesetzt ist.

Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
Steckdose, die den technischen Daten auf
dem Typenschild entspricht. Die Steckdose
muss auch nach dem AnschlieBen jederzeit
gut zugdnglich sein.

7.5 Ein- und ausschalten
und die Geschwindig-
keit regeln

Mit dem Drehschalter 11 schalten Sie das
Gerat ein und aus und wdahlen die Ge-
schwindigkeitsstufe:

HINWEIS: Beachten Sie bei der Auswahl
der Geschwindigkeitsstufe die Empfehlun-
gen in den Tabellen.

8. Messereinsatz
verwenden

A GEFAHR von Verletzungen!

© Die Klingen des Messereinsatzes 5 sind
sehr scharf. Beriihren Sie sie nicht.
Wenn Sie den Messereinsatz 5 nicht
verwenden, stecken Sie den Klingen-
schutz 6 auf.

¢ Klingenschutz abnehmen:
Ziehen Sie den Klingenschutz 6 in der
Mitte etwas vom Messereinsatz 5 ab
und nehmen diesen nach oben heraus.

Schalter-

stellung Funktion

Impulsfunktion:

- Drehschalter 11 in der Posi-
tion P festhalten, um das
Gerdt einzuschalten.

p - Drehschalter 11 loslassen,
um das Gerdt auszuschalten.

- ermdglicht das Arbeiten mit
mehreren kurzen Impulsen hin-
tereinander, empfohlen z. B.
fir Kréuter und Zwiebeln

&

0 ausgeschaltet

] Geschwindigkeitsstufe 1
(normal)

2 Geschwindigkeitsstufe 2
(hoch)

¢ Klingenschutz aufstecken:
Setzen Sie den Messereinsatz 5 von
oben in den Klingenschutz 6. Achten
Sie darauf, dass beide Klingen komplett
geschitzt sind.




Einsatzbereich:

Der Messereinsatz 5 eignet sich zum Hacken
und Zerkleinern von Zwiebeln, Kréutern, Ge-
mise, Obst, Hartkase (z. B. Parmesan) und
Fleisch.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie das Gerdt nicht, um be-
sonders harte Lebensmittel, wie z. B.
Knochen oder Muskatniisse, zu zerklei-
nern.

® Der Messereinsatz 5 ist nicht fir Getrei-

de, Eis, Nisse oder dhnlich harte Le-
bensmittel geeignet.

Verarbeitungstabelle

ein kleines Stick im Uhrzeigersinn, bis
er horbar in Position b einrastet.

Bild D: Sefzen Sie den Adapter 7 auf
die Achse 9.

Setzen Sie den Messereinsatz 5 auf
den Adapter 7. Drehen Sie den Mes-
sereinsatz 5 leicht hin und her, bis er
unten aufsitzt.

Zerkleinern:
Zutaten max. Verarbei-
? Menge tung
Fleisch in Sticken
(max. 2 x 2 cm) 250 g Stuf; f/\/ P
ohne Knochen ca. in.

WARNUNG vor Sachschaden!

© Betreiben Sie das Gerdt mit dem Mes-
sereinsatz 5 nicht langer als 5 Minuten
im Davereinsatz. Danach muss das Ge-
rat ausgeschaltet bleiben, bis es auf
Zimmertemperatur abgekihlt ist.

Benétigtes Zubehér:
- Achse 9

- Arbeitsbehdalter 8

- Adapter 7

- Messereinsatz 5

- Deckel 3 mit Stopfer 1

Arbeitsschritte:

1. Bild B: Setzen Sie die Achse 9 auf das
Grundgerdt 12.

2. Bild C: Setzen Sie den Arbeitsbehdl-
ter 8 in Position @ auf das Grundge-
rat 12. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter
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Geben Sie die Zutaten in den Arbeits-
behdlter 8. Weitere Zutaten kdnnen Sie
spater durch den Einfillschacht 2 zuge-
ben.

Bild E: Setzen Sie den Deckel 3 auf
den Arbeitsbehdlter 8. Drehen Sie den
Deckel ein kleines Stick im Uhrzeiger-
sinn, bis er hérbar einrastet.

Bild G: Setzen Sie den Stopfer 1 in
den Einfiillschacht 2.

Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
Steckdose.

Wahlen Sie mit dem Drehschalter 11
die gewiinschte Geschwindigkeitsstufe.

.Ist der Arbeitsgang abgeschlossen,

schalten Sie den Drehschalter 11 auf 0
und ziehen den Netzstecker 10.

. Drehen Sie den Deckel 3 mit dem Stop-

fer 1 etwas gegen den Uhrzeigersinn
und nehmen ihn ab.

. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter 8 et-

was gegen den Uhrzeigersinn und neh-
men ihn ab.

. Ziehen Sie die Achse 9 nach unten

vom Arbeitsbehdlter 8 ab oder nehmen
Sie sie vom Grundgerdat 12 ab.




14. Fassen Sie den Adapter 7 am oberen
Ende an und heben ihn mit dem Mes-
sereinsatz 5 nach oben heraus. Zuta-
ten, die am Messereinsatz haften,
entfernen Sie vorsichtig mit einem klei-
nen Teigschaber o. A.

15. Nehmen Sie den Messereinsatz 5 vor-
sichtig vom Adapter 7 ab.

16. Entnehmen Sie die zerkleinerten Zuta-
ten aus dem Arbeitsbehdlter 8.

17. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehér-
teile méglichst sofort.

9. RiUhreinsatz
verwenden

Einsatzbereich:

Der Rihreinsatz 4 eignet sich zum Rihren
von leichtem Teig (z. B. Rihrteig, Pfannku-
chenteig) und Kneten von Hefeteig (z. B.
Pizzateig).

WARNUNG vor Sachschéden!

© Das Gerdt ist nicht fir schweren Teig
(z. B. Vollkorn-Brotteig) oder grof3e
Mengen Teig geeignet. GroBere Teig-
mengen kénnen Sie in Portionen verar-
beiten.

Verarbeitungstabelle:

Zutaten | max. Menge | Verarbeitung
. |max. 250 g Stufe 1
Hefeteig Mehl 2 Min.
.., . |max.250¢g Stufe 1
Rohrteig | \ep) max. 5 Min.

WARNUNG vor Sachschéiden!

©® Verarbeiten Sie nie mehr als 250 g
Mehl pro Arbeitsgang.

® Betreiben Sie das Gerat mit dem Rihr-
einsatz 4 nicht langer als 5 Minuten im
Davereinsatz. Danach muss das Gerat
ausgeschaltet bleiben, bis es auf Zim-
mertemperatur abgekihlt ist.

HINWEIS: Die Homogenitdt von Rihrieig
ist besser, wenn die Zutaten bei der Verar-
beitung Zimmertemperatur haben.

Bendtigtes Zubehér:
- Achse 9

- Arbeitsbehdlter 8

- Adapter 7

- Ruhreinsatz 4

- Deckel 3 mit Stopfer 1

Arbeitsschritte:

1. Bild B: Setzen Sie die Achse 9 auf das
Grundgerdt 12.

2. Bild C: Setzen Sie den Arbeitsbehdl-
ter 8 in Position @ auf das Grundge-
rat 12. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter
ein kleines Stick im Uhrzeigersinn, bis
er horbar in Position b einrastet.

3. Bild D: Setzen Sie den Adapter 7 auf
die Achse 9.
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Setzen Sie den Rihreinsatz 4 auf den
Adapter 7. Drehen Sie den Rihrein-
satz 4 leicht hin und her, bis er unten
aufsitzt.

A

10.

11.

12.

13.

14.

15.

. Geben Sie die Zutaten in den Arbeits-

behdlter 8. Weitere Zutaten kénnen Sie

spéter durch den Einfiillschacht 2 zuge-

ben.

Bild E: Setzen Sie den Deckel 3 auf
den Arbeitsbehdlter 8. Drehen Sie den
Deckel ein kleines Stick im Uhrzeiger-
sinn, bis er horbar einrastet.

Bild G: Sefzen Sie den Stopfer 1 in
den Einfiillschacht 2.

Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
Steckdose.

Wahlen Sie mit dem Drehschalter 11
die gewiinschte Geschwindigkeitsstufe.
Ist der Arbeitsgang abgeschlossen,
schalten Sie den Drehschalter 11 auf 0
und ziehen den Netzstecker 10.

Drehen Sie den Deckel 3 mit dem Stop-

fer 1 etwas gegen den Uhrzeigersinn
und nehmen ihn ab.
Drehen Sie den Arbeitsbehdlter 8 et-

was gegen den Uhrzeigersinn und neh-

men ihn ab.

Ziehen Sie die Achse 9 nach unten
vom Arbeitsbehdlter 8 ab.

Nehmen Sie den Adapter 7 zusam-
men mit dem Rihreinsatz 4 nach oben
heraus und entnehmen Sie den Teig aus
dem Arbeitsbehdglter 8.

Reinigen Sie alle verwendeten Zubehér-

teile méglichst sofort.
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10. Emulgierscheibe

verwenden

Einsatzbereich:

D

ie Emulgierscheibe 17 eignet sich zum

Schlagen von Sahne oder Eischnee und zum
Emulgieren (z. B. Mayonnaise).

Verarbeitungstabelle:

Zutaten Menge Verarbeitung
Stufe 2
Schlag- |min. 100 bis ca. 1 Min.
sahne |max. 300 ml unter Sicht-
kontakt
EiweiB min. 2 Eiwei} bis |Stufe 2

max. 3 Eiweil  |ca. 2 - 5 Min.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Betreiben Sie das Gerat mit der Emul-

H

[ )

gierscheibe 17 nicht langer als 5 Minu-
ten im Dauereinsatz. Danach muss das

Gerdt ausgeschaltet bleiben, bis es auf

Zimmertemperatur abgekihlt ist.

INWEISE:
Eiweil} schlagen: Die Eier sollen
Raumtemperatur haben. Achten Sie dar-
auf, dass alle Zubehérteile trocken und
fettfrei sind und dass kein Eigelb ins Ei-
weif3 gerdt.
Sahne schlagen: Achten Sie darauf,
dass die Schlagsahne und méglichst
auch die Zubehérteile gut gekihlt sind.
Schlagen Sie Sahne immer unter Sicht-
kontakt, da die Zeit von der Temperatur
und dem Fettgehalt der Sahne abhangt.

enétigtes Zubehor:
Achse 9

- Arbeitsbehdlter 8

- Adapter 7

- Emulgierscheibe 17
- Deckel 3 mit Stopfer 1



Arbeitsschritte:

1. Bild B: Setzen Sie die Achse 9 auf das
Grundgerat 12.

2. Bild C: Setzen Sie den Arbeitsbehal-
ter 8 in Position @ auf das Grundge-
rat 12. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter
ein kleines Stiick im Uhrzeigersinn, bis
er horbar in Position b einrastet.

3. Bild D: Setzen Sie den Adapter 7 auf
die Achse 9.

4. Setzen Sie die Emulgierscheibe 17 auf
den Adapter 7. Drehen Sie die Emul-
gierscheibe 17 leicht hin und her, bis
diese unten aufsitzt.

B

5. Geben Sie die Zutaten in den Arbeits-
behdlter 8. Weitere Zutaten kdnnen Sie

spater durch den Einfillschacht 2 zuge-

ben.

6. Bild E: Setzen Sie den Deckel 3 auf
den Arbeitsbehdlter 8. Drehen Sie den
Deckel ein kleines Stick im Uhrzeiger-
sinn, bis er horbar einrastet.

7. Bild G: Setzen Sie den Stopfer 1 in
den Einfillschacht 2.

8. Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
Steckdose.

9. Wahlen Sie mit dem Drehschalter 11
die gewiinschte Geschwindigkeitsstufe.

10. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen,
schalten Sie den Drehschalter 11 auf 0
und ziehen den Netzstecker 10.

11. Drehen Sie den Deckel 3 mit dem Stop-

fer 1 etwas gegen den Uhrzeigersinn
und nehmen ihn ab.

12. Drehen Sie den Arbeitsbehalter 8 et-
was gegen den Uhrzeigersinn und neh-
men ihn ab.

13. Ziehen Sie die Achse 9 nach unten
vom Arbeitsbehdlter 8 ab.

14. Nehmen Sie den Adapter 7 zusammen
mit der Emulgierscheibe 17 nach oben
heraus und entnehmen Sie die zubereite-
te Speise aus dem Arbeitsbehdlter 8.

15. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehor-
teile maglichst sofort.

11. Raspel- und Schnei-
descheibe verwenden

Einsatzbereich:

Die Raspel- und Schneidescheibe 16 ist
zum Raspeln und Scheiben-Schneiden von
Gemise, Obst, Kartoffeln und Kase geeig-
net. Sie ist beidseitig verwendbar: Auf der
einen Seite zum Raspeln, auf der anderen
zum Scheiben-Schneiden.

Das Werkzeug, das Sie verwenden wollen,
muss oben liegen:

Raspeln
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WARNUNG vor Sachschaden!

® Uben Sie auf die Raspel- und Schneide-

scheibe 16 keinen zu groflen Druck
aus. Arbeiten Sie mit gleichmé&Bigem
Druck, sodass der Motor nicht blockiert
wird.

Verarbeitungstabelle:

Zutaten A::e :’;; Verarbeitung
Raspeln/Schneiden:
Karotten (300 g |Stufe |
max. 5 Min.
Schneiden: Stufe 1
lauch 1300 g max. 5 Min.

WARNUNG vor Sachschéden!

© Betreiben Sie das Gerat mit der Raspel-
und Schneidescheibe 16 nicht lénger
als 5 Minuten im Davereinsatz. Danach
muss das Gerdt ausgeschaltet bleiben,
bis es auf Zimmertemperatur abgekiihlt
ist.

Bendotigtes Zubehor:
- Achse 9

- Arbeitsbehdlter 8

- Raspel- und Schneidescheibe 16
- Deckel 3 mit Stopfer 1

HINWEIS: Fir die Montage der Raspel-
und Schneidescheibe 16 wird der Adap-
ter 7 nicht bendtigt.

Arbeitsschritte:

1. Bild B: Setzen Sie die Achse 9 auf das
Grundgerat 12.

2. Bild C: Setzen Sie den Arbeitsbehal-

ter 8 in Position @ auf das Grundge-
rét 12. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter
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ein kleines Stick im Uhrzeigersinn, bis
er hérbar in Position b einrastet.
Setzen Sie die Raspel- und Schneide-
scheibe 16 so auf die Achse 9, dass
das Werkzeug oben liegt, mit dem Sie
arbeiten wollen.

8

Bild F: Setzen Sie den Deckel 3 auf
den Arbeitsbehdlter 8. Drehen Sie den
Deckel ein kleines Stick im Uhrzeiger-
sinn, bis er hérbar einrastet.

Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
Steckdose.

Fillen Sie die vorbereiteten Zutaten in
den Einfillschacht 2.

Schalten Sie den Drehschalter 11 auf
die Stellung T und driicken Sie mit dem
Stopfer 1 die Zutaten mit leichtem,
gleichméaBigen Druck nach unten. Lan-
ge Zutaten wie Mdhren, Zucchini, Sa-
latgurken kénnen Sie ohne Stopfer nach
unten dricken, solange sie oben aus
dem Einfillschacht 2 herausragen.
Stoppen Sie (Drehschalter 11 auf Stel-
lung 0), bevor alle Zutaten im Einfill-
schacht 2 verarbeitet sind, um weitere
Zutaten nachzufillen.

Verarbeiten Sie Portion fir Portion alle
Zutaten. Leeren Sie zwischendurch den
Arbeitsbehdlter 8, wenn dieser bis zur
Markierung MAX gefillt ist.

. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen,

schalten Sie den Drehschalter 11 auf 0
und ziehen den Netzstecker 10.




11. Drehen Sie den Deckel 3 mit dem Stop-

fer 1 etwas gegen den Uhrzeigersinn
und nehmen ihn ab.

12. Fassen Sie die Raspel- und Schneide-
scheibe 16 in der Mitte an und heben
sie aus dem Arbeitsbehdlter 8 heraus.

13. Drehen Sie den Arbeitsbehdglter 8 et-

was gegen den Uhrzeigersinn und neh-

men ihn ab.

14. Ziehen Sie die Achse 9 nach unten
vom Arbeitsbehdlter 8 ab oder nehmen
Sie sie vom Grundgerdt 12 ab.

15. Entnehmen Sie die verarbeiteten Zuta-
ten aus dem Arbeitsbehdlter 8.

16. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehér-

teile méglichst sofort.

12. Mixbehadlter
verwenden

Einsatzbereich:

Der Mixbehalter 13 eignet sich z. B. zum
Mixen von Flissigkeiten, zum Herstellen von
Smoothies, zum Zerkleinern von Eiswiirfeln
und Nissen, zum Pirieren von gegartem
oder weichem Gemuse und Obst.

Mit dem Mini-Messbecher 15 konnen Sie
kleine Zutatenmengen abmessen. Umge-
dreht passt er genau in die Offnung im De-
ckel 14.

Verarbeitungstabelle:

Zutaten |max. Menge| Verarbeitung
P

Eiswirfel |max. 140 g |ca. 10- 15 Mal
1 Sek.
p

Mandeln |max. 200 g |ca. 15 - 20 Mal
1 Sek.

gekochtes 600 g Stufe 2

- mit 400 ml
Gemiise Wi 90 Sek.
asser

QD

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
© Beachten Sie, dass die Klingen des Mix-
behdilters 13 sehr scharf sind:

- BerGhren Sie die Klingen nie mit blo-
f3en Handen, um Schnittwunden zu
vermeiden.

- Achten Sie beim Leeren des Mixbe-
hélters 13 darauf, die Klingen nicht
zu berihren.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie den Mixbehdalter 13 nicht,
um besonders harte Lebensmittel, wie
z. B. gefrorene Lebensmittel, Knochen,
Muskatnisse, Getreide oder Kaffeeboh-
nen, zu zerkleinern.

® Betreiben Sie das Gerat mit dem Mixbe-
halter 13 nicht langer als 5 Minuten im
Davereinsatz. Danach muss das Gerdit
ausgeschaltet bleiben, bis es auf Zim-
mertemperatur abgekihlt ist.

Bendtigtes Zubehér:
- Mixbehdlter 13

- Deckel 14

- Mini-Messbecher 15
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Arbeitsschritte:

1. Setzen Sie den Mixbehdlter 13 in Posi-

tion @ auf das Grundgerdt 12. Drehen
Sie den Mixbehalter ein kleines Stiick

im Uhrzeigersinn, bis er spirbar in Posi-

tion b einrastet.

2. Geben Sie immer zuerst die flissigen
und dann erst die festen Zutaten in den
Mixbehalter 13.

3. Setzen Sie den Deckel 14 leicht ver-
setzt auf (siehe Abbildung).

4. Drehen Sie den Deckel 14 im Uhrzei-
gersinn (Richtung geschlossenes

Schlosssymbol @), bis er einrastet.
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5. Setzen Sie den Mini-Messbecher 15 in
die Nachfillsffnung.

A

6. Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
Steckdose.

7. Wahlen Sie mit dem Drehschalter 11
die gewiinschte Geschwindigkeitsstufe.

Wahrend des Mixens kénnen Sie Zutaten

iber die Nachfilléffnung im Deckel 14 zu-

geben:

8. Reduzieren Sie die Geschwindigkeit
auf 1.

9. Ziehen Sie den Mini-Messbecher 15
nach oben heraus. Wenn dies schwer
geht, drehen Sie ihn etwas hin und her,
wdhrend Sie ihn herausziehen.

10. Fillen Sie die Zutaten ein.

11. Setzen Sie den Mini-Messbecher 15

wieder ein.

HINWEIS: Wenn Zutaten nicht gleichma-
Big genug verarbeitet werden, unterbrechen
Sie den Mixvorgang. Offnen Sie den De-
ckel 14 und schieben die Zutaten mit einem
Teigschaber o. A. vom Rand zur Mitte. Bei
trockenen Zutaten kénnen Sie auch den ge-
schlossenen Mixbehdlter 13 abnehmen und
ihn etwas schitteln.



15.

16.

.Ist der Arbeitsgang abgeschlossen,

schalten Sie den Drehschalter 11 auf 0
und ziehen den Netzstecker 10.

. Drehen Sie den Deckel 14 etwas ge-

gen den Uhrzeigersinn und nehmen ihn
ab

. Dréhen Sie den Mixbehdlter 13 etwas

gegen den Uhrzeigersinn und nehmen
ihn ab.

Entnehmen Sie vorsichtig die verarbei-
tefen Zutaten aus dem Mixbehdlter 13.
Reinigen Sie alle verwendeten Zubehér-
teile méglichst sofort.

13. Gerdt reinigen und

wartfen

A GEFAHR durch Stromschlag!
© Ziehen Sie vor jeder Reinigung den

Netzstecker 10 aus der Steckdose.

©® Tauchen Sie das Grundgerdt 12 nie in

Wasser.

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!

© Beachten Sie, dass die Klingen des Mix-

behdlters 13, des Messereinsatzes 5
und der Raspel- und Schneideschei-

be 16 sehr scharf sind. Berijhren Sie
die Klingen nie mit bloen Hénden, um
Schnittwunden zu vermeiden.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keinesfalls scheuernde,

atzende oder kratzende Reinigungsmit-
tel. Dadurch kénnte das Gerdt besché-
digt werden.

HINWEIS: Bestimmte Lebensmittel oder
Gewiirze (z. B. Curry) kénnen den Kunststoff
verfarben. Dies ist kein Gerdtefehler und ge-

sundheitlich unbedenklich.

13.1 Grundgeriit reinigen

1.

Reinigen Sie das Grundgerat 12 mit ei-
nem feuchten Tuch. Sie kénnen auch et-
was Spilmittel nehmen.

Wischen Sie mit einem sauberen, leicht
feuchten Tuch mit klarem Wasser nach.
Benutzen Sie das Grundgerat 12 erst
wieder, wenn es vollstandig getrocknet
ist.
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13.2 Reinigen in der
Spilmaschine

Folgende Teile sind spilmaschinengeeignet:

- Arbeitsbehdlter 8

- Deckel 3

- Stopfer 1

- Achse 9

- Adapter 7

- Messereinsatz 5

- Rihreinsatz 4

- Emulgierscheibe 17
- Raspel- und Schneidescheibe 16
- Mixbehdlter 13

- Deckel 14

- Mini-Messbecher 15

Keinesfalls dirfen folgende Teile in der
Spilmaschine gereinigt werden:
Grundgerat 12
Klingenschutz 6

13.3 Spilen von Hand

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
© 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.

Alle Zubehérteile auBer dem Grundge-

rat 12 kénnen auch von Hand gespilt wer-

den.

® Reinigen Sie samiliche Zubehéorieile
méglichst sofort nach dem Gebrauch.

® Verwenden Sie Spilwasser mit mildem
Spulmittel und spilen Sie alle Teile mit
klarem Wasser nach.

¢ Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese erneut benutzen
oder wegrdumen.
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13.4 Mixbehdilter reinigen

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
© Achten Sie beim Leeren und Reinigen
des Mixbehalters 13 darauf, die Klin-

gen nicht zu berihren.

Reinigen Sie den Mixbehdlter 13 méglichst

direkt nach dem Gebrauch.

1. Fillen Sie den Mixbehdalter 13 etwa bis
zur Halfte mit warmem, spilmittelhalti-
gem Wasser und sefzen Sie ihn auf das
Grundgerat 12.

. Schalten Sie das Gerét auf Geschwin-
digkeitsstufe 1 und lassen Sie es
ca. 30 Sekunden lang laufen.

3. Nehmen Sie den Mixbehélter 13 vom

Grundgerdt 12 ab und kippen Sie das
Spilwasser aus.

N

4. Spilen Sie den Mixbehdlter 13 mehr-
fach mit klarem Wasser nach.
5. Lassen Sie den Mixbehdlter 13 voll-

stéindig trocknen, bevor Sie ihn erneut
benutzen oder wegréumen.

13.5 Aufbewahren

¢ Llassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese zum Aufbewahren
wegrdumen.

® Bewahren Sie das Gerét geschitzt vor
Staub und Schmutz und unerreichbar fiir
Kinder auf.

¢ Bild A: Die Anschlussleitung 10 kén-
nen Sie in der Kabelaufwicklung 20 auf
der Unterseite des Grundgerdtes 12
aufwickeln.



14. 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 kénnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerdt selbststandig zu reparieren.

Fehler

Méagliche Ursachen / MaBinahmen

Keine Funktion

Ist die Stromversorgung sichergestellt2
Uberprifen Sie den Anschluss.

Die Kiichenmaschine kann nur dann gestartet
werden, wenn bestimmte Zubehorteile korrekt zu-
sammengesetzt wurden (siehe “Sicherheitsfunkti-
onen” auf Seite 142).

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 Geréat muss auf einer festen, ebenen Fla-
che stehen.

Messereinsatz 5 / Rihreinsatz 4 /
Emulgierscheibe 17 / Mixbehal-
ter 13: Das Arbeitswerkzeug dreht
sich nicht oder nur sehr schwer.

Sofort ausschalten, Netzstecker 10 ziehen und

Uberprifen:

- Wourde die maximale Menge iberschritten?

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

- Sind die Stiicke der Zutaten zu grof32

Raspel- und Schneidescheibe 16
hort auf, sich zu drehen.

Haben Sie zu groBen Druck ausgeiibt?
Befindet sich ein Fremdké&rper im Gerate

Reste der Zutaten bleiben oben auf
der Raspel- und Schneideschei-
be 16 zuriick.

Kein Fehler, kleine Reste bleiben technisch be-
dingt zurick.

Raspel- und Schneidescheibe 16:

Die Zutaten werden nicht richtig ver-

arbeitet.

Ausschalten, Netzstecker 10 ziehen und vorsich-

hg Uberprifen:
Haben sich Zutaten in den Klingen verfangen?
Ggf. diese entfernen.

- Ist der Arbeitsbehdlter 8 bis zur maximalen
Fillhdhe gefilli2 Leeren Sie ihn, bevor Sie wei-
ter arbeiten.
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15. Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Radern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europgischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmiill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elekirischen und elektroni-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling 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.
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16. Zubehorteile
bestellen

Auf unserer Webseite erhalten Sie die Infor-
mation, welche Zubehérteile nachbestellt
werden kdnnen.

Bestellung online

shop.hoyerhandel.com

1. Scannen Sie den QR-Code mit lhrem
Smartphone/Tablet.

2. Mit dem QR-Code gelangen Sie auf
eine Webseite, wo Sie die Nachbestel-
lung vornehmen kénnen.



17. Technische Daten

Verwendete Symbole

[l

Schutzisolierung

Modell: SFPM 600 A1
Netzspannung:  |220-240 V ~ 50 Hz
Schutzklasse: Il [O]
Leistung: 600 Watt
Fillmenge
Mixbehdlter: max.1.250 ml
Fillmenge max. 1.200 ml
Arbeitsbehalter: | Flussigkeiten:

max. 500 ml

Maximale Belas-
tung fur das Bear-
beiten von Teig:

Teig darf max. 250 g
Mehl enthalten

Max. Daverbe-
trieb (KB):

(gibt an, wie lan-
ge das Gerdt un-
unterbrochen
laufen darf)

5 Minuten

S

Gepriifte Sicherheit: Gerdte mus-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik genigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

g

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

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.

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kdnnen.

Mit der UKCA-Kennzeichnung er-
klart die HOYER Handel GmbH
die Konformitat fisr UK.

Das Symbol kennzeichnet den
Produkthersteller.

Technische Anderungen vorbehalten.
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18. 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 Méangeln
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 Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkis ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos
repariert oder ersefzt. 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 aufgetrefen 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.
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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 VerschleiBteile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schddigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Akkus,
Leuchtmittel oder andere Teile, die
aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemdf3e 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
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méBer 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:

e Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 373069_2104
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.



 Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-

gel auftreten, kontaktieren Sie zunéchst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

* Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifigung 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.
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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) 373069_2104 l|hre Bedie-
nungsanleitung 6ffnen.

==
-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz

Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min.,

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

IAN: 373069_2104

6% Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
TaskspristraBBe 3
22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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