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1 Welcome

Congratulations on your purchase and welcome
to Philips! To fully benefit from the support that
Philips offers, register your product at
www.philips.com/welcome.

Read this user manual carefully before you use
the appliance and save it for future reference.

Warning

Do not immerse the motor
unit in water nor rinse it under
the tap.

Before you connect the appliance
to the power, make sure that the
voltage indicated on the bottom
of the appliance corresponds to
the local power voltage.

Do not use the appliance if
the power cord, the plug,
protecting cover, rotating

sieve or any other parts are
damaged or has visible cracks.
If the power cord is damaged,
you must have it replaced by
Philips, a service center authorized
by Philips, or similarly qualified
persons to avoid a hazard.

This appliance can be used by
persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities

or lack of experience and
knowledge if they have been
given supervision or instruction
conceming use of the appliance
in a safe way and if they
understand the hazards involved.

Children shall not play with the
appliance.

This appliance shall not be
used by children. Keep the
appliance and its cord out of
reach of children.

Never let the appliance run
unattended.

Be careful when you are
emptying the bowl, handle or
clean the discs, the blade, and
the juicer sieve. The cutting
edges are very sharp.

Remove the beater, whisk or
dough hook from your kitchen
machine before washing.

Do not touch the blades,
especially when the appliance
is plugged in. The blades are
very sharp.

If the blades and bowl tools
get stuck, unplug the appliance
before you remove the
ingredients that block the
blades and bowl! tools.

If food sticks to the wall of the
blender jar, food processor
bowl, or mixing bowl, switch
off the appliance and unplug it.
Then use a spatula to remove
the food from the wall.

Never stick or use your fingers
or an object (for example, a
spatula) into to the mixing bowl
when using any of the bowl tools
while the appliance is running.
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Never stick or use your fingers
or an object (for example, a
spatula) to push ingredients into
the feeding tube of the food
processor or the meat mincer
hopper while the appliance is
running. Use only the provided
pusher for the food processor
or meat mincer.

Be careful if hot liquid is
poured into the bowl, food
processor or blender as it can
be ejected out of the appliance
due to a sudden steaming.
Never unlock the kitchen
machine’s arm when other
accessories (such as food
processor, blender, mill or
meat mincer, etc) are attached.
Never attach and use more
than one tool or accessory

on the kitchen machine at the
same time.

This appliance is intended for
household use only.

Caution

10

Always switch off and
unplug the appliance if it is
left unattended, and before
assembling, disassembling,
cleaning and changing
accessories, or approaching
parts that move in use.

EN

In order to avoid a hazard due
to inadvertent resetting of the
thermal cut-out, this appliance
must not be supplied through an
extemal switching device, such
as a timer, or connected to a
circuit that is regularly switched
on and off by the utility.

Always switch off the appliance
by turning the knob to 0
position.

Always wait until the moving
parts stop running after
switching off, and then unplug
the appliance before lifting the
arm of the stand, or opening,
disassembling or removing the
parts of any of the accessories
from the stand.

Do not exceed the maximum
capacity as indicated on the
accessories (bowl, jar, mill).
Follow the quantities, processing
time and speed when using

the kitchen machine tools, as
indicated in the user manual.
Thoroughly clean the parts
that come into contact with
food before you use the
appliance for the first time.
Refer to the instructions and
table for cleaning given in the
user manual.



«  Never use any accessories or
parts from other manufacturers
that Philips does not specifically
recommend. If you use such
accessories or parts, your
guarantee becomes invalid.

+ Let hot ingredients cool
down before processing
them. Do not add ingredients
60°C hotter than ambient
temperature.

«  Always let the appliance cool
down to room temperature after
each batch that you process.

Certain ingredients such
as carrots may cause
discolorations on the surface
of the parts. This does not
have a negative effect on the
parts. The discolorations usually
disappear after some time.

Noise level: Lc = 82 dB [A]

Electromagnetic fields (EMF)

This Philips appliance complies with all standards
regarding electromagnetic fields (EMF). If handled
properly and according to the instructions in this
user manual, the appliance is safe to use based
on scientific evidence available today.

Recycling

&

Your product is designed and manufactured with
high quality materials and components, which can
be recycled and reused.

When you see the crossed-out wheel bin symbol
attached to a product, it means the product is
covered by the European Directive 2002/96/EC:

hi¢

Never dispose of your product with other
household waste. Please inform yourself about
the local rules on the separate collection of
electrical and electronic products. The correct
disposal of your old product helps prevent
potentially negative consequences on the
environment and human heatth.

2 Overview
(Fig. 1)

Kitchen machine

Tool connector

Arm release button

Speed selector (Rotary knob)
Bowl

Splash guard

Dough hook

Whisk

Beater

@QPOEEEO
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Blender

(9 Measuring cup

Blender lid
(A1) Blender jar

1@ Sealing ring

(13 Detachable blender blade unit

Food processor

Pusher

Lid

Tool holder

Food Processor bowl
Blade unit

@RR@®

Disc insert

Insert holder

Insert for granulating
@) Insert for slicing

@ Insert for shredding

Citrus press

@) Press cone
Sieve

Mill
@ Mill jar

Sealing ring for mill
@7 Detachable mill blade unit

Meat mincer

Screw ring

Fine grinding disc
Cutter/Knife

Worm shaft

Extra gear for the worm shaft
Metal hopper

Pusher for metal hopper
Feeding tray

BREERE®®

N

2 EN

Tray cover

37 Innovative cleaning tool

3 Before first use

Before you use the kitchen machine and
accessories for the first time, thoroughly clean
the parts that come into contact with food.

You can only plug in and switch on the
appliance after you correctly assemble the
accessories. Refer to Fig. 2 to 8 for the proper
assembly.

Auto stop

Your kitchen machine will be automatically
turned off after 16 minutes of continuous
operation. This can avoid potential safety
problems due to prolonged usage.

Overload protection

Your kitchen machine will also automatically
stop working when overloaded.
To reset the appliance in case of overload and
auto stop protection, follow the steps below:
1 Tum the knobto 0 position and then
unplug it.
Remove some of the ingredients to reduce
the load.

2
3 Allow the appliance to cool down for a
few minutes.

4

Connect the power plug to the power
supply and reselect the desired speed.



4 Use your

kitchen machine

Mixing bowl tools

* Before switching on your kitchen machine, make sure
the knob is at O position and then attach the whisk,
beater or dough hook.

* Up to 750g of flour plus other ingredients can be
processed in the bowl.

* Follow the recommended quantities, processing time
and speed as indicated in Fig. 9. Do not exceed the
suggested processing speed to avoid damage to the
machine.

blender, food Processor, etc.

before using your kitchen machine.

¢ It is normal that the tool connector will rotate with the
gear cover; during the use of other accessories such as

* Make sure the outlet covers on the arm are well locked

Before you start, make sure that you pick
the desired attachment from following and
assemble according to Fig. 2.

Name |Purpose

Dough )
hook | * Suggested processing
speed: 1-3

* For making bread and roll

pie, pastry, mashed
@ potato, pasta dough,

Beater gluten free bread, and
cold butter
Suggested processing
speed: 1-4

* For making cakes, cookies,

* For making egg white,

cream, meringues,
@ Whisk mousses, and souffles
Suggested processing
speed: /7

3

To avoid splashing, always increase speed gradually.
Splash guard: fit the splash guard onto the stand before
using the bowl tools.You do not need to remove the
splash guard to change tools.You can add ingredients
through the spout of the splash guard.

Whisking: before whisking egg whites or cream, make
sure that the bowl and the whisk are dry and free from
grease.

Kneading: use the dough hook to knead yeast dough
for bread and pizzas.You need to adjust the amount of
liquid to form the dough according to the humidity and
temperature condition.

If you want to re-knead the dough with your kitchen
machine, press the dough down to the bottom of the
bowl to avoid the dough wrapping on the tool. Make
sure that you re-knead the dough within the
recommended speed.

Recipes: Bread dough
(maximum x1.5 quantity)

Ingredient:

= O 0 N o (O BN w N

*  500g flour

*  50g olive ol

* 1 teaspoon salt

* 1 teaspoon sugar

* 7gyeast

e 260ml warm water

Add all the dry ingredients to the bowl and
turn the rotary knob to speed 1.

Pour in the water and then the oil.

Switch to speed 2-3 and continue kneading
until one smooth dough ball is formed.

Grease a bowl with vegetable oil.

Put the dough ball to this bowl and cover
it with cling film.

Let it rise for 1 hour until it is doubled in
size.

Remove the air from the raised dough.

Fold it into a log shape and fit it into a loaf
pan.

Cover it and let it rise in the tray for 1 hour.

0 Bake at 180°C for 40 minutes.

EN 13
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Recipe: Cake batter

Ingredient: @

*  3eggs

*  150g butter

e 150 g castor sugar

* 150g flour

* 3g baking powder

Cut the butter into cubes of 2 cm.

Put the cubes with sugar in the bowl and
mix them with speed 1.

Gradually increase the speed from 1 to 4.

A w N =

Add the eggs one by one and keep mixing
with speed 4 until you receive a creamy
consistency.

5 Foldin baking powder and flour to the
mixture and mix with speed 1 until all the
ingredients are well mixed.

6  Put the batter into a 30 cm long aluminum
tin.

7 Place it in the middle of the oven.

8 Bake it for 30-40 minutes at the
temperature of 180°C.

Recipe: Pie pastry
Ingredient: @

»  340g cups all-purpose flour, plus extra
for rolling

e 227g cold unsalted butter, cut into
2 cm inch cubes

* 1 teaspoon salt
* 1 teaspoon sugar
e 6 1to 8 tablespoon ice water
1 Putalthe dry ingredients to the bowl and
turn the rotary knob to speed 1.

2 Add the cold butter into the dry
ingredients and gradually increase the
speed from 1 to 3.

14 EN

3 Add1 tablespoon iced water at a time to
the mixture until it forms crumbly dough.
* If the dough doesn't hold together,
add a little more water and mix it for
a longer time. Do not add too much
water. Otherwise, it will make the
crust tough.

4 Form the dough into the shape you want
and wrap it with plastic wrap.

5 Keep it in the refrigerator for at least
1 hour and up to 2 days.

6 Rest the dough in the room temperature
for a few minutes before rolling and baking.

)

e 1 cup (200 grams) superfine or caster
sugar
1 Whisk the egg whites with speed 7 until
soft peaks are formed.

Recipe: Meringue

Ingredient:
* 4 egg whites

Gradually add the sugar while processing
with speed 4 until firm peaks are formed.

Spoon the meringue onto a baking tray
which is covered with baking paper.

A W N

Preheat your oven to 105 °C and place
the tray with the meringue in the center of
the oven.

(0]

Bake the meringues for approximately
1-1.5 hours until they are dry and crisp.

6  Tum off the oven and dry the meringues in
the oven for 1.5 hours.



Blender (HR7951/HR7952/
HR7954/HR7958 only)

Before you start, make sure that you assemble
according to Fig. 3.

Blender: for blending smoothies, shakes, juices
and crushing ice

Follow the recommended quantities, processing
time and speed as indicated in Fig. 9.

For ice crushing, tum the knob to speed P
repeatedly until the ice is finely crushed.

B

* Never open the lid to put your hand or any object in
the jar while the blender is running.

* Always assemble the sealing ring onto the blade unit
before you attach the blade unit to the blender jar.

¢ To add liquid ingredients during blending, pour them
into the blender jar through the feeding hole by
removing the measuring cup.

® Precut ingredients into small pieces before you process
them.

¢ If you want to prepare a large quantity, process small
batches of ingredients instead of a large quantity at
once.

¢ To avoid spillage: When you process a liquid tends to
foam (for example, milk), do not put more than 1 liter
of liquid in the blender jar

¢ Put the ingredients in the blender jar within the
maximum level indication.

¢ To achieve the best result when blending thick puree,
fill the blender jar half full and process the ingredients in
separate blending batches.

Food processor (HR7952/
HR7954/HR7958 only)

English

Blade unit (HR7952/HR7954/HR7958
only) <z

Before you start, make sure that you assemble
according to Fig. 4.

Blade unit: for chopping, mixing and pureeing
ingredients

To remove the food that sticks to the blade or
bowl wall, stop processing and switch off the
appliance first, and then use a spatula.

¢ Always put the blade unit in the bowl before you start
to add the ingredients.

* Do not use the blade unit to chop hard ingredients, like
coffee beans, turmeric, nutmeg, and ice cubes, as this
may cause the blade to get blunt.

* Do not let the appliance run too long when you chop
(hard) cheese or chocolate. Otherwise these ingredients
become too hot, start to melt, and turn lumpy.

Disc with inserts (HR7952/HR7954/
HR7958 only)

Before you start, make sure you pick your
desired insert from following and assemble
according to Fig. 5.

Name Purpose
, For granulatin
Granulating  |. gre g
. ingredients to
insert .
small/fine pieces
o For slicin
Slicing insert | -ng
ingredients
. , For shreddin
:2S) | Shredding : . e
S ingredients into
insert .
small strips

EN 15



Caution

* Be careful when you handle the slicing blade of disc
insert. It has a very sharp cutting edge.

¢ Never use the disc insert to process hard ingredients,
like ice cubes.

* Do not exert too much pressure on the pusher when
you press ingredients into the feed tube.

Note

* Precut large ingredients into chunks that fit in the
feeding tube.

Follow the steps below to assemble the disc

inserts (Step 1 in Fig. 5).

1 Place the opening of the insert over the
shaft of the insert holder.

2 Push the opening of the insert over the
projection on the shaft.

3 Press the insert onto the insert holder until
it locks in position with a click.

Citrus press (HR7954/HR7958 only)

@

Before you start, make sure that you assemble
according to Fig. 6.

* Put the sieve for citrus press on the shaft in the bowl.
Make sure that the projection on the sieve is locked
in the slot of the bowl handle.When the sieve is fixed
correctly, you hear a click.

* Press the citrus fruit onto the cone. Stop pressing to
remove the pulp from the sieve if necessary. When
you finish pressing or want to remove the pulp, turn
the knob to 0 position and remove the bowl from the
appliance with the accessories on it.

16 EN

Meat mincer (HR7958 only)

Before you start, make sure you assemble
according to Fig. 7-1.

The meat mincer is intended for mincing raw or
cooked meat.

When the meat gets stuck in the hopper, follow
the steps below to reset:

Switch off and unplug the appliance.
Detach the hopper assembly.

Clear the blockage.

Reassemble the hopper.

UCThAWN =

Connect the power plug to the power
supply and reselect the desired speed.

Replace the gear

When the gear for the worm shaft is damaged,
use the extra one to replace it according to
Fig. 7-2.

* Never grind bones, nuts, or other hard ingredients.

* Never use frozen meat! Before you grind the meat,
defrost it first.

* Do not push too much meat or exert too much
pressure when pushing the meat into the hopper.This
can avoid overloading the appliance.

* Never grind dried or hard cured meat such as dried/
white bacon or jerky.

Tip

* Remove bones, gristle, and sinews out of the meat to
avoid blockage or any damage during grinding.




Mill (HR7958 only)

Before you start, make sure that you assemble
according to Fig. 8.

You can use the mill to chop/grind coffee
beans, peppercorns, nuts, herbs, dried fruits etc.
Dried fruits such as figs can be chopped and
use as toppings for yoghurt or spread for your
bread or biscuit.

For best results when processing dried black
Mission figs, use max of 85g at speed P for

3 seconds.

—_—

Clean the motor unit with a moist cloth.
2 Clean the other parts in hot water

(< 60°C) with some washing-up liquid or
in a dishwasher.

3 Storethe appliance and accessories in a
dry place after cleaning.

* Follow the recommended quantities, processing time
and speed for the ingredients as indicated in Fig 9.

¢ Do not exceed the maximum level of the mill jar:

* You can order a mill (under service code 96510070528
and 996510070501) from your Philips dealer or a
Philips service center as an extra accessory.

£

* Before opening the mill with processed ingredients
1. Hold the mill jar upside down.
2.Tap the mill jar a few times.
3. Remove the blade assembly slowly.

5 Cleaning
PN waring

* Before you clean the appliance, unplug it.

* Refer to the table (Fig. 10) for information on cleaning
the parts with water, dishwashing machine and/or moist
cloth.

“ Caution

* Make sure that the cutting edges of the blades and discs
do not come into contact with hard objects. This may
cause the blade to get blunt.

* The cutting edges are sharp. Be careful when you clean
the disc inserts, and blade units of the food processor,
blender, and mill.

Quick cleaning

Follow the steps below to clean the food
processor bowl and blender jar easier.

(Make sure that the blade is assembled in the
bowl if you clean the food processor bowl.)

1 Pour lukewarm water (not more than
0.5 liters) and a few drops of washing-up
liquid into the food processor bowl or
blender jar.

2 Place the lid on the food processor bowl
or blender jar, and then turn it clockwise
to fix it.

3 Tum the knob to speed P. Let the
appliance run for 30 seconds or until the
food processor bowl or blender jar is
clean.

4 After use, turn the knob to 0 position and
then unplug the appliance.

5 Detach the blender jar or food processor
bowl and rinse it with clean water.

6 Guarantee and
service

If you have a problem, need service, or need
information, see www.philips.com/support
or contact the Philips Consumer Care Center
in your country. The phone number is in the
worldwide guarantee leaflet. If there is no
Consumer Care Center in your country, go to
your local Philips dealer.
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1 Willkommen!

Herzlichen Gliickwunsch zu lhrem Kauf

und willkommen bei Philips! Um das
Kundendienstangebot von Philips vollstindig
nutzen zu kénnen, registrieren Sie |hr Produkt
unter www.philips.com/welcome.

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem
Gebrauch des Gerits aufmerksam durch, und
bewahren Sie sie fur eine spdtere Verwendung
auf.

Warnung

« Tauchen Sie die Motoreinheit
niemals in Wasser. Spulen
Sie sie auch nicht unter
flieBendem Wasser ab.

«  Bevor Sie das Gerit an
eine Steckdose anschliel3en,
Uberprifen Sie, ob die auf
der Unterseite des Gerits
angegebene Spannung mit
der Netzspannung vor Ort
Ubereinstimmt.

« Verwenden Sie das Gerdt
nicht, wenn das Netzkabel, der
Stecker, die Schutzabdeckung,
das drehende Sieb oder
andere Teile beschddigt sind

oder sichtbare Risse aufweisen.

« Ist das Netzkabel defekt,
darf es nur von einem
Philips Service-Center, einer
von Philips autorisierten
Werkstatt oder einer dhnlich
qualifizierten Person durch
ein Original-Ersatzkabel

18 DE

ausgetauscht werden, um
Gefdhrdungen zu vermeiden.
Dieses Gerdt kann von
Personen mit verringerten
physischen, sensorischen oder
psychischen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und
Kenntnis verwendet werden,
wenn sie bel derVerwendung
beaufsichtigt wurden oder
Anweisung zum sicheren
Gebrauch des Gerits erhalten
und die Gefahren verstanden
haben.

Kinder dirfen nicht mit dem
Gerdt spielen.

Dieses Gerdt sollte nicht von
Kindern verwendet werden.
Halten Sie das Gerat und

das Netzkabel auf3erhalb der
Reichweite von Kindern.
Lassen Sie das eingeschaltete
Gerdt niemals unbeaufsichtigt.
Seien Sie vorsichtig, wenn Sie
den Behilter leeren oder die
Scheiben, die Messereinheit
und das Entsaftersieb
handhaben oder reinigen. Die
Klingen sind sehr scharf.
Entfernen Sie vor dem
Waschen den Schneebesen,
Quirl oder Knethaken von
lhrer Kichenmaschine.
BerUhren Sie die Messer nicht,
besonders wenn das Gerat an
das Stromnetz angeschlossen
ist. Die Messer sind sehr scharf.



Wenn die Messer oder
Schisselwerkzeuge blockiert
sind, ziehen Sie den
Netzstecker des Gerats aus
der Steckdose, bevor Sie die
Zutaten entfernen, die die
Messer und Schisselwerkzeuge
blockieren.

Wenn Zutaten innen am
Mixbecher, an der Schissel
fUr des Maschinenaufsatzes
oder der Rihrschissel haften
bleiben, schalten Sie das
Gerdt aus, und ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose.
Losen Sie die Zutaten dann
mithilfe eines Teigschabers von
der Becherwand.

Stecken Sie nie lhre Finger
oder einen Gegenstand

(z. B. einen Teigschaber) in

die Rihrschissel, wenn Sie
eines der Schisselwerkzeuge
verwenden, wahrend das
Geridt in Betrieb ist.
Verwenden Sie nie lhre Finger
oder einen Gegenstand

(z. B. einen Teigschaber), um
Zutaten in die Einfulloffnung
des Maschinenaufsatzes

oder in den Einfllltrichter
des Fleischwolfs zu schieben,
wahrend das Geriat lduft.
Verwenden Sie nur den
mitgelieferten Stopfer fur den
Maschinenaufsatz oder den
Fleischwolf.

Seien Sie vorsichtig, wenn
hei3e FlUssigkeiten in die
Schissel, Kichenmaschine
oder den Mixer gegossen
werden, da diese durch
unvermittelt auftretenden
Dampf herausspritzen kénnen.
Entsperren Sie niemals den
Klchenmaschinenarm, wenn
andere Zubehorteile (wie
Kichenmaschine, Mixer, Mihle
oder Fleischwolf) aufgesetzt
sind.

Setzen Sie niemals mehr

als ein Werkzeug oder
Zubehorteil gleichzeitig auf die
Klchenmaschine auf.

Dieses Gerdt ist nur fur

den Gebrauch im Haushalt
bestimmt.

Deutsch

Vorsicht

Schalten Sie das Gerit stets
aus, und ziehen Sie den
Netzstecker bei langerem
Stillstand und bevor Sie

es zusammensetzen,
auseinandernehmen, reinigen
und Zubehor austauschen
oder wenn Sie Teile anfassen,
die sich bei Gebrauch
bewegen.

Drehen Sie zum Ausschalten
des Gerdts den Schalter immer
auf 0.

DE 19
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Erst, wenn alle beweglichen
Teile nach dem Ausschalten
zum Stillstand gekommen sind
und der Netzstecker gezogen
wurde, sollten Sie den Arm
vom Standful3 heben oder
etwaige Zubehorteile 6ffnen,
auseinandernehmen oder vom
Standfuf3 entfernen.
Uberschreiten Sie nicht die auf
den Zubehorteilen (Schissel,
Becher, Muhle) angegebene
maximale Fullmenge. Befolgen
Sie beim Verwenden der
Kichenmaschinenwerkzeuge
die Mengenangaben,
Verarbeitungszeiten und
Geschwindigkeitsstufen, die

in der Bedienungsanleitung
angegeben sind.

Reinigen Sie vor dem ersten
Gebrauch des Gerits alle
Teile, die mit Lebensmitteln

in Kontakt kommen. Befolgen
Sie die Anweisungen, und
halten Sie sich an die
Reinigungstabelle in der
Bedienungsanleitung.
Verwenden Sie niemals
Zubehor oder Telle, die von
Drittherstellern stammen bzw.
nicht von Philips empfohlen
werden.Wenn Sie diese(s)
Zubehor oder Teile verwenden,
erlischt Ihre Garantie.

Lassen Sie hei3e Zutaten
abkihlen, bevor Sie sie

DE

verarbeiten. Fillen Sie
keine Zutaten ein, deren
Temperatur 60 °C Uber der
Umgebungstemperatur liegt.

« Lassen Sie das Gerat immer
auf Raumtemperatur abkuhlen,
bevor Sie die ndchste Portion
verarbeiten.

«  Bestimmte Zutaten wie
Karotten kénnen die
Oberflache derTeile
verfarben. Dies wirkt sich nicht
negativ auf die Teile aus. Die
Verfarbungen verschwinden
gewohnlich nach einer
gewissen Zeit.

« Um eine Gefdhrdung durch
versehentliches Deaktivieren
des Uberhitzungsschutzes
zu vermeiden, darf dieses
Geridt nicht an einen
externen Schalter; z. B.
einen Timer oder an einen
Stromkereis, der regelmal3ig
ein- und ausgeschaltet wird,
angeschlossen werden.

Gerauschpegel: Lc = 82 dB [A]

Elektromagnetische Felder

Dieses Philips Gerdt erfillt simtliche Normen
bezliglich elektromagnetischer Felder. Nach
aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnissen

ist das Gerit sicher im Gebrauch, sofern

es ordnungsgemal und entsprechend den
Anweisungen in dieser Bedienungsanleitung
gehandhabt wird.



Recycling

&

Ihr Gerdt wurde unter Verwendung
hochwertiger Materialien und Komponenten
entwickelt und hergestellt, die recycelt und
wiederverwendet werden kénnen.

Befindet sich das Symbol einer
durchgestrichenen Abfalltonne auf Ridern auf
dem Gerit, bedeutet dies, dass fur dieses Gerat
die Europdische Richtlinie 2002/96/EG gilt.

)i

Entsorgen Sie |hr Produkt niemals zusammen
mit dem normalen Hausmdill. Bitte informieren
Sie sich Uber die rtlichen Bestimmungen

zur getrennten Entsorgung von elektrischen
und elektronischen Produkten. Die korrekte
Entsorgung des nicht mehr bendtigten Produkts
hilft, negative Auswirkungen auf Umwelt und
Gesundheit zu vermeiden.

2 Uberblick
(Abb. 1)

Kuchenmaschine

(1) Werkzeugverbindung

(2) Taste zum Losen des Arms
Geschwindigkeitsregler (Drehknopf)
Behilter

Spritzschutz

Knethaken

Schneebesen

Quirl

@EQ@O®E®

Standmixer

Messbecher

Deckel des Mixers

Mixbecher

Dichtungsring

Abnehmbare Messereinheit des Mixers

@ERE®

Deutsch

Kuchenmaschine

Stopfer

Deckel

Zubehorhalter
Kiichenmaschinenschussel
Messereinheit

@RR@®

Einsatze

Einsatzhalter
Einsatz zum Reiben

@) Einsatz zum Schneiden
@) Einsatz zum Raspeln

Zitruspresse

@) Presskegel
Sieb

Mihle

@ Miihlenbehilter
Dichtungsring fiir Miihle
@7 Abnehmbare Messereinheit der Miihle

Fleischwolf

Schraubring

Feine Zerkleinerungsscheibe
Schneideeinheit/Messer
Metallschnecke

Zusitzliches Zahnrad fiir die
Metallschnecke

Metallbehalter

Stopfer fiir den Metallbehilter

e CRE®®
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3¢ Abdeckung

®
3

Einfillschale

Innovatives Reinigungswerkzeug

Vor dem ersten
Gebrauch

Bevor Sie Klichenmaschine und Zubehor
zum ersten Mal verwenden, reinigen Sie die
Teile griindlich, die mit Nahrungsmitteln in
Kontakt kommen. Sie kdnnen das Gerit

erst an die Stromversorgung anschlie3en
und einschalten, nachdem Sie das Zubehor
richtig zusammengesetzt haben. Beziehen Sie
sich auf Abb. 2 bis 8 fiir Anweisungen zum
Zusammenbau.

Autostop

lhre Kiichenmaschine schaltet sich nach

16 Minuten Dauerbetrieb automatisch aus.
Dies kann eventuelle Probleme aufgrund von
langerem Gebrauch verhindern.

Uberlastungsschutz

lhre Klichenmaschine hilt automatisch an, wenn
sie Uberlastet ist.

Um das Gerit im Falle von Uberlastung und
nach automatischer Abschaltung zuriickzusetzen,
fihren Sie folgende Schritte aus:

1

2
3
4

22

Drehen Sie den Schalter auf die Position O,
und ziehen Sie dann den Netzstecker.

Entnehmen Sie einige der Zutaten, um die
Belastung zu verringern.

Lassen Sie das Gerit einige Minuten lang
auskdhlen.

SchlieBen Sie den Stecker an die Steckdose
an, und wahlen Sie erneut die gewlnschte
Geschwindigkeit.

DE

4 Verwendung der
Kuchenmaschine

Rihrschusselwerkzeuge

E Anmerkung

* Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten der
Kiichenmaschine, dass sich der Schalter in Position O
befindet, und setzen Sie den Schneebesen, Quirl oder
Knethaken auf.

Bis zu 750 g Mehl einschlieBlich anderer Zutaten
kénnen in der Schissel verarbeitet werden.

Befolgen Sie die angegebenen Mengenangaben,
Verarbeitungszeiten und Geschwindigkeitsstufen in
Abb. 9. Uberschreiten Sie nicht die empfohlenen
Geschwindigkeitsstufen, um eine Beschadigung des
Gerits zu vermeiden.
* Es ist ganz normal, dass sich die Werkzeugverbindung
wiahrend der Verwendung anderer Zubehérteile
wie dem Mixer; dem Kiichenmaschinenaufsatz usw.
zusammen mit der Getriebeabdeckung dreht.
¢ Stellen Sie sicher, dass die Anschlussabdeckungen auf
dem Arm fest sitzen, bevor Sie |hre Kiichenmaschine
verwenden.

Bevor Sie beginnen, vergewissern Sie
sich, dass Sie Ihren gewlnschten Aufsatz
aus den folgenden auswahlen und ihn
zusammenzusetzen gemal} der Abb. 2.

Name | Zweck

e Zum Zubereiten von
Brot und Brétchen

Knetha-
ken . Empfohlgng .
Geschwindigkeitsstufe:

1-3

e Zum Zubereiten von
Kuchen, Platzchen, Torten,
Pasteten, Kartoffelbrei,
Pastateig, glutenfreiem
Brot und kalter Butter

» Empfohlene
Geschwindigkeitsstufe:
1-4

@ Quirl




Name | Zweck

* Zum Zubereiten von
Eischnee, Schlagsahne,
Baisers, Mousses und
Soufflés

» Empfohlene Geschwin-
digkeitsstufe: 7

@ Schnee-
besen

E3q 7

* Um Spritzer zu vermeiden, erhéhen Sie die
Geschwindigkeit nach und nach.

* Spritzschutz: Befestigen Sie den Spritzschutz auf der
Standhalterung, bevor Sie die Schisselwerkzeuge
verwenden. Sie mussen den Spritzschutz nicht
entfernen, um die Werkzeuge auszutauschen.

Sie kénnen die Zutaten durch die Offnung des
Spritzschutzes zugeben.

¢ Riihren: Bevor Sie Eiweil3 oder Sahne schlagen,
vergewissern Sie sich, dass die Schissel und der Quirl
trocken und fettfrei sind.

¢ Kneten:Verwenden Sie den Knethaken, um Hefeteig

fur Brot und Pizza zu kneten. Sie missen die
FlUssigkeitsmenge einstellen, um den Teig gemal der
Luftfeuchtigkeits- und Temperaturbedingungen zu
formen.
Wenn Sie den Teig mit lhrer Kiichenmaschine erneut
kneten mochten, driicken Sie den Teig auf den Boden
der Schissel, um zu vermeiden, dass sich der Teig um
das Werkzeug legt. Stellen Sie sicher, dass Sie den Teig
mit der empfohlenen Geschwindigkeitsstufe kneten.

Rezepte: Brotteig (maximal 1,5 Mal
der angegebenen Menge)

Zutaten:
* 500 g Mehl
* 50 g Olivendl

e 1 Teeloffel Salz
e 1TL Zucker
e 7 gHefe
e 260 ml warmes Wasser
1 Fullen Sie alle trockenen Zutaten in den

Behilter, und drehen Sie den Knopf auf
Geschwindigkeitsstufe 1.

2 Ruhren Sie das Wasser und dann das O
unter.

O ON o U1 N

Schalten Sie auf Geschwindigkeitsstufe

2-3 um, und kneten Sie weiter, bis eine
gleichmadBige Teigkugel entsteht.

Fetten Sie eine Schissel mit pflanzlichem
Ol ein.

Legen Sie die Teigkugel in die Schissel und
decken sie mit Frischhaltefolie ab.

Lassen Sie den Teig eine Stunde aufgehen,
bis er seine Gréf3e verdoppelt hat.

Deutsch

EntlUften Sie den aufgegangenen Teig.
Bringen Sie ihn in eine langliche Form, und
fillen Sie ihn in eine Kastenform.

Decken Sie ihn zu, und lassen Sie ihn in der
Form fur 1 Stunde aufgehen.

10 Backen Sie ihn 40 Minuten bei 180°C.

Rezept: Kuchenteig

Zutaten: @

* 3 Eier

e 150 g Butter

* 150 g raffinierter Zucker
* 150 g Mehl

* 3 g Backpulver

Schneiden Sie die Butter in 2 cm grof3e
Wirfel.

Geben Sie die Wirfel und den Zucker

in den Behélter, und schlagen Sie sie mit
Geschwindigkeitsstufe 1.

Erhchen Sie die Geschwindigkeitsstufe
nach und nach von 1 bis 4.

Fugen Sie die Eier einzeln hinzu, und rihren
Sie weiter mit Geschwindigkeitsstufe 4, bis
eine cremige Konsistenz entsteht.

Geben Sie Backpulver und Mehl hinzu, und
rthren Sie mit Geschwindigkeitsstufe 1, bis
alle Zutaten gut verrihrt sind.

Fullen Sie denTeig in eine 30 cm lange
Aluminiumform.

Stellen Sie ihn in die Mitte vom Backofen.

Backen Sie ihn fir 30 bis 40 Minuten bei
einer Temperatur von 180°C.

DE 23



Rezept: Tortenteig

Zutaten: i

* 340 g Mehl, plus Mehl zum Ausrollen

e 227 g kalte ungesalzene Butter, in 2 cm
groBe Wiirfel geschnitten

e 1 Teeloffel Salz

e 1TL Zucker

* 6 bis 8 Teeloffel Eiswasser

1 Fullen Sie alle trockenen Zutaten in den
Behalter, und drehen Sie den Knopf auf
Geschwindigkeitsstufe 1.

2 Flgen Sie den trockenen Zutaten die
kalte Butter hinzu, und erhdhen Sie die
Geschwindigkeitsstufe nach und nach von
1 auf 3.

3 Flgen Sie einen Teeloffel Eiswasser zu
der Masse hinzu, bis ein krimeliger Teig
entsteht.

*  Wenn derTeig nicht zusammenhiilt,
flgen Sie ein wenig mehr Wasser
hinzu, und rihren Sie eine Zeit lang.
Flgen Sie nicht zu viel Wasser hinzu.
Andernfalls kénnte die oberste
Teigschicht hart werden.

4 Geben Sie dem Teig die gewlinschte Form,
und packen Sie ihn in Frischhaltefolie ein.

5 Bewahren Sie ihn fiir mindestens 1 Stunde,

bis zu 2 Tage im Kuhlschrank auf.

6 Setzen Sie den Teig fur einige Minuten
der Raumtemperatur aus, bevor Sie ihn
ausrollen und backen.
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Rezept: Baiser

Zutaten: @

4 Eiweil3
e 1 Tasse (200 Gramm) extrafeiner
Zucker oder Puderzucker

1 Schlagen Sie die EiweiBe mit
Geschwindigkeitsstufe 7, bis sie schaumig
werden.

2 Geben Sie nach und nach den
Zucker hinzu, wahrend Sie auf
Geschwindigkeitsstufe 4 weiterrihren, bis
sich feste Spitzen bilden.

3 Loffeln Sie das Baiser auf ein Backblech, das
mit Backpapier abgedeckt ist.

4 Heizen Sie lhren Ofen auf 105 °C vor, und
stellen Sie das Blech mit dem Baiser in die
Mitte des Ofens.

5 Backen Sie die Baisers fir etwa 1 bis 1,5
Stunden, bis sie trocken und knusprig sind.

6  Schalten Sie den Ofen aus, und trocknen

Sie die Baisers fir etwa 1,5 Stunden im
Ofen.

Standmixer (nur HR7951/
HR7952/HR7954/HR7958)

Bevor Sie beginnen, vergewissern Sie sich, dass
Sie die Teile gemdl3 der Abbildung montieren. 3.

Standmixer: zum Pirieren von Smoothies,
Shakes, Saften sowie zum Zerkleinern von Eis

Befolgen Sie die angegebenen Mengenangaben,
Verarbeitungszeiten und Geschwindigkeitsstufen
in Abb. 9.

Um Eis zu zerkleinern, drehen Sie den Schalter

wiederholt auf die Geschwindigkeitsstufe P, bis
das Eis fein zerkleinert ist.



E Anmerkung

Offnen Sie nie den Deckel, um Ihre Hand oder einen
Gegenstand in den Behdlter zu fihren, wenn der Mixer
lauft.

Setzen Sie immer den Dichtungsring auf die Messereinheit,
bevor Sie diese in den Mixbecher einsetzen.

Um wahrend des Mixens flissige Zutaten hinzuzufiigen,
fullen Sie diese Uber die Einfulloffnung in den Mixbecher,
indem Sie den Messbecher entfernen.

Schneiden Sie Zutaten in kleinere Stlicke, bevor Sie sie
verarbeiten.

Verarbeiten Sie gréBere Mengen nicht auf einmal,
sondern in mehreren kleinen Portionen nacheinander.
Um Auslaufen zu vermeiden: Wenn Sie leicht
schdumende Flussigkeiten (z. B. Milch) verarbeiten,
sollten Sie hochstens 1 Liter in den Mixbecher fiillen.
Geben Sie die Zutaten bis zur maximalen Fillmenge in
den Mixbecher.

Um beim groben Pirieren beste Ergebnisse zu erzielen,
fullen Sie den Mixbecher nur bis zur Halfte, und
verarbeiten Sie die Zutaten in mehreren Phasen.

Kichenmaschine (nur
HR7952/HR7954/HR7958)

Messereinheit (nur HR7952/HR7954/
HR7958) <2,

Bevor Sie beginnen, vergewissern Sie sich, dass
Sie die Teile gemdl3 der Abbildung montieren. 4.

Messereinheit: zum Schneiden, Mischen und
Plrieren von Zutaten

Um die Speisen, die am Messer oder der
Innenseite der Schissel haften bleiben zu
entfernen, halten Sie das Gerdt zunachst an,
schalten Sie es aus, und setzen Sie dann einen
Teigschaber ein.

E Anmerkung

¢ Setzen Sie stets die Messereinheit in die Schiissel, bevor
Sie Zutaten einfillen.

¢ Zerkleinern Sie mit der Messereinheit keine harten
Zutaten wie Kaffeebohnen, Kurkuma, Muskatntisse oder
Eiswtrfel, da die Messer sonst stumpf werden.

¢ Lassen Sie das Gerdt nicht zu lange laufen, wenn Sie
(Hart-)Kése oder Schokolade zerkleinern. Ansonsten
werden diese Zutaten zu heif3, schmelzen und werden
klumpig.

Scheibeneinsatze (nur HR7952/
HR7954/HR7958)

Bevor Sie beginnen, vergewissern Sie
sich, dass Sie lhren gewlnschten Einsatz
aus den Folgenden auswahlen und alles
zusammensetzen, gemal3 Abb. 5.

Name Zweck
i Zum Reiben von
Einsatz zum . :
Reiben Zutaten in kleine/
feine Stiicke
Einsatz zum Zum Schneld.en
Schneiden | Yon £utaten in
Scheiben
i Zum Raspeln von
Einsatz zum . .
Raspeln Zutaten in kleine
3 Streifen
Vorsicht

* Gehen Sie vorsichtig mit der Messereinheit der
Scheibeneinsitze um. Sie hat eine sehr scharfe Klinge.

* Verarbeiten Sie mit dem Scheibeneinsatz keine harten
Zutaten wie Eiswurfel.

¢ Uben Sie nicht zu viel Druck auf den Stopfer aus, wenn
Sie Zutaten in die Einfilléffnung fillen.

Anmerkung

* Schneiden Sie grofere Zutaten in kleinere Stiicke,
damit sie in die Einfullffnung passen.
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Befolgen Sie die nachfolgenden Schritte zum
Einsetzen der Scheibeneinsdtze (Schritt 1 in
Abb.5).

1 Platzieren Sie die Offnung des Einsatzes
Uber dem Schaft des Einsatzhalters.

2 Schieben Sie die Offnung des Einsatzes
Uber die Ausbuchtung am Schaft.

3 Driicken Sie den Einsatz in den
Einsatzhalter, bis er horbar einrastet.

Zitruspresse (nur HR7954/HR7958)

@

Bevor Sie beginnen, vergewissern Sie sich, dass
Sie die Teile gemal3 der Abbildung 6 montieren.

E Anmerkung

* Setzen Sie das Sieb fur die Zitruspresse auf die
Antriebswelle in der Schiissel. Stellen Sie sicher; dass
die Ausbuchtung des Siebs in den Schlitz am Griff der
Schussel einrastet. VWWenn das Sieb richtig angebracht
wurde, rastet es horbar ein.

¢ Drlicken Sie die Zitrusfrucht auf den Presskegel.
Unterbrechen Sie das Auspressen, um ggf. Fruchtfleisch
aus dem Sieb zu entfernen. Wenn Sie mit dem
Saftpressen fertig sind oder das Fruchtfleisch entfernen
mochten, drehen Sie den Schalter auf die Position 0,
und nehmen Sie die Schiissel mit dem Zubehér vom
Gerdt.

Fleischwolf (nur HR7958)

Bevor Sie beginnen, vergewissern Sie sich,
dass Sie die Teile gemdl3 der Abbildung
montieren. 7-1.

Der Fleischwolf ist zum Zerkleinern von rohem
oder gekochtem Fleisch vorgesehen.

Befolgen Sie die unten aufgefihrten Schritte,
wenn sich das Fleisch im Behdlter verhdngt.

1 Schalten Sie das Gerst aus, und ziehen Sie
den Stecker aus der Steckdose.

2 Entfernen Sie den Behilter.

3 Beseitigen Sie die Blockierung.

4 Setzen Sie den Behilter erneut ein.
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5 SchlieBen Sie den Stecker an die Steckdose
an, und wahlen Sie erneut die gewlnschte
Geschwindigkeit.

Zahnrad auswechseln

Wenn das Zahnrad fur die Metallschnecke
beschadigt ist, verwenden Sie das Ersatzzahnrad,
um es gemdl Abb. 7-2 auszuwechseln.

E Anmerkung

¢ Zerkleinern Sie keine Knochen, Nusse oder anderen
harten Zutaten.

* Verwenden Sie niemals gefrorenes Fleisch! Tauen Sie
das Fleisch zundchst auf, bevor Sie es zerkleinern.

* Driicken Sie nicht zu viel Fleisch hinein, oder Gben Sie
keinen zu starken Druck beim Hineingeben von Fleisch
in den Behilter aus. Dies kann einer Uberlastung des
Gerdts vorbeugen.

* Mahlen Sie nie getrocknetes oder hartes Pokelfleisch
wie getrockneten/wei3en Speck oder Dérrfleisch.

Tipp

Entfernen Sie Knochen, Knorpel und Sehnen vom
Fleisch, um eine Blockierung oder Beschddigungen
wihrend des Mahlens zu vermeiden.

Muhle (nur HR7958)

Bevor Sie beginnen, vergewissern Sie sich, dass
Sie die Teile gemdf der Abbildung montieren. 8.

Sie kénnen die Mihle zum Zerkleinern/
Mahlen von Kaffeebohnen, Pfefferkérnern,
Nussen, Krdutern, getrockneten Friichten usw.
verwenden.

Getrocknete Friichte wie Feigen kénnen
zerkleinert und als Zutat fur Joghurts oder
als Aufstrich fur Brot oder Kekse verwendet
werden.

Verwenden Sie flr beste Ergebnisse
beim Verarbeiten getrockneter Feigen
(maximal 85 g) 3 Sekunden lang die
Geschwindigkeitsstufe P



E Anmerkung

* Befolgen Sie die in Abb. 9 angegebenen
Mengenangaben, Verarbeitungszeiten und
Geschwindigkeitsstufen fur die jeweiligen Zutaten.

* Uberschreiten Sie nicht die maximale Fillmenge des
Muhlenbechers.

* Sie kénnen eine Muhle (unter Typennummer
96510070528 und 996510070501) bei lhrem Philips
Handler oder einem Philips Service-Center als
zusitzliches Zubehor erwerben.

EQ v

¢ Vor dem Offnen der Mihle mit den verarbeiteten
Zutaten:

1. Drehen Sie den Muhlenbehalter um.
2. Klopfen Sie ein paar Mal auf den Muhlenbehdlter:

3. Entfernen Sie vorsichtig die zusammengesetzte
Messereinheit.

5 Reinigen
PN Vs

* Ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie das Gerat
reinigen.

* Beziehen Sie sich auf die Tabelle (Abb. 10), um
Informationen zum Reinigen der Teile mit Wasser,
Spilmaschine und/oder einem feuchten Tuch zu
erhalten.

“ Vorsicht

* Achten Sie darauf, dass die Klingen der Messer und der
Scheiben nicht mit harten Gegenstanden in Bertihrung
kommen. Sie kénnten stumpf werden.

¢ Die Klingen sind sehr scharf. Seien Sie vorsichtig bei der
Reinigung der Scheibeneinsdtze und Messereinheiten
von Maschinenaufsatz, Mixer und Muhle.

1 Reinigen Sie die Motoreinheit mit einem
feuchten Tuch.

2 Reinigen Sie die anderen Teile in hei3em
Wasser (< 60 °C) mit einem Spulmittel
oder in einem Geschirrspiler.

3 Lagern Sie das Gerat und die Zubehorteile
nach der Reinigung an einem trockenen
Ort.

Schnellreinigung

Reinigen Sie die Schissel des
Maschinenaufsatzes und den Mixbecher
folgendermafen. (Vergewissern Sie sich, dass
das Messer in der Schissel montiert ist, wenn
Sie die Schissel des Maschinenaufsatzes
reinigen.)

Deutsch

1 GieBen Sie lauwarmes Wasser (nicht mehr
als 0,5 Liter) mit etwas Spulmittel in die
Schussel des Maschinenaufsatzes bzw. den
Mixbecher.

2 Setzen Sie den Deckel auf die Schiissel
bzw. den Mixbecher, und drehen Sie ihn im
Uhrzeigersinn fest.

3 Drehen Sie den Regler auf die
Geschwindigkeit P Lassen Sie das Gerdt
30 Sekunden lang oder bis die Schissel
bzw. der Mixbecher sauber ist laufen.

4 Drehen Sie den Regler nach der
Verwendung auf die Position 0, und ziehen
Sie den Netzstecker des Gerdts aus der
Steckdose.

5 Nehmen Sie den Mixbecher oder die
Schissel des Maschinenaufsatzes ab, und
spllen Sie diese mit sauberem Wasser ab.

6 Garantie und
Kundendienst

Besuchen Sie bei evtl. Problemen, fUr Service
oder Informationen www.philips.com/support,
oder wenden Sie sich an das Philips Service-
Center in lhrem Land. Die Telefonnummer
befindet sich in der Garantieschrift. Sollte es in
lhrem Land kein Service-Center geben, wenden
Sie sich bitte an lhren lokalen Philips Handler.
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KaAwg npOare

2uyxapnTnpla yla my ayopd odg Kal KaAwg
npbate o Philips! MNa va emweAnbeite
TANPWG Ao Ty UTTooTNPLEN TTOU TIPOOGEPEL
n Philips, nAwoTe TO TPOIdV 0ag o™
OleuBbuvon www.philips.com/welcome.

AlafacTe TTPOCEKTIKA TO TTApOV £YXELPIOIO
XPT|ONG TIPOTOU XENOLILOTIOL|CETE TT) CUCKEUT
Kal KpatoTe TO yia peAovVTIKA avadopd.

Mpoedomoinon

28

Mnv BuBileTe TO pOTEP OF
VEPO KAl PNV TO EETTAEVETE e
vepo Ppuong.

[poTou ocuvdEoeTe TN
ouokeun otnv TIpica,
BeBalwbeite 611 N TAON TTOU
avaypadeTal oTo KATW PEPOG
TNG OUOKEUNG QVTLOTOLYEL
OTNV TOTTIKT) TAON PEUNATOG.
Mnv xpnoluotioleite ™
OUOKEUT) av TO KAAWALo
Tpododooiag, To dIg, To
TTPOCTATEUTIKO KANUMMA T
AaAAa [EPN £XOUV UTTOOTEL
CNHIA 1) ELPAVEIG PLYHEG,
Eav To kahwdio Tpododoaoiac
urtooTel Bopd, Ba mpeTel

va avTtikataoTabei amo

™ Philips, aro eva kevtpo
ETTLIOKEUWY £E0UCLODOTNEVO
aré ) Philips 1) amo e&ioou
eeldlkeupEva AToua, TTPoG
arropuyT) KvdUvou.

EL

AUTT N cuoKeun UTTopel va
¥pnotportoinBel aro atopa
LE TTEPLOPLOMEVEC OWHATLKEG,
alcOnmpLeg 1) SLavonTIKEG
LKAQVOTNTEG 1) armo dtoua
XWPLIG eueLpia kat yvwon,
He TNV TTpoUTo0eon OTL

TN XENOLUOTIOLOUV UTTO
ETTITT)PNON 1) OTL £XOUV

ANafel odnylec oxeTIKa e
™V acdalr} TnG Xprion Kat
KATAVOOUV TOUG EVEXOMEVOUG
KLvOUVOUG.

Ta maidia dev mpeTel va
TaiCouv e TN CUOKEUN.
AUTN 1) ouoKeun| Oev TTPETTEL
va xpnolporroleital aro
madid. KpamoTte Tn cuokeur)
Kal To KaAwdLd TG pakpLd
arro matdld.

Mnv adprjveTe TTOTE TN
OUOKEUT) va AELTOUPYEL Xwpig
emtiBAeyn.

Na mmpooexeTe oTav
adelaleTe TO UTTOA Kal OTAV
xelpiCeoTe kal kabapileTe
Toug Slokoug, TIG AeTTiOEC
Kal TO COUPWTTPL TOU
armoyupwTn. Ta akpa KoTmg
efval oAU alypned.
AdalpeoTe To €€dpTnua
avapiéng, To XTUTMTAPL 1) TO
e€apTnua CUPWHATOC arod
™V KouClvounxavn TpLv To
TTAUCLO.



Mnv ayyiCeTe Tig AeTTideg,
€10lka oTav N cuokeun ival
ouvOedepévn oy Tpila. Ot
AetTideg eival TTOAU alypnpeEc.
Av ol Aettideg kal Ta
epyaAeia Tou PTToA
KOAAT|OOUV, arToouvOEDTE TN
ouokeun amnoé Ty Tpila kat
oTn ouvexela adalpeoTe T
UALKA TTOU UTTAOKAPOUV TLG
AemTidec Kal Ta epyaieia Tou
UTTOA.

Av To daynTo KOANoEL OTLG
TTAEUPLKEG ETTIOAVELEG TNG
KAVATAC TOU PTTAEVTEQ, TOU
MTTOA TNG KOUCIVOUNYXAvNG

1) TOU UTTOA avapeléng,
arTevVEPYOTIOINOTE TN
OUOKEUT| KAl aTToouvOEoTE
™V aro myv mpifa. 2
OUVEXELQ, XPNOLUOTIOOTE
Kla OTTaTouAa yia va
adalpeoeTe TO daynToO ATIO
Ta Tolywpara.

OTav n ouokeur| BplokeTal
oe AetToupyia kat
XPTNOLHOTIOLELTE OTTOLOONTTOTE
aro Ta epyaleia Tou PTTOA
avapeléng, unv TotroBeTelTE 1)
XPNOlHoTIOLElTE Ta OAXTUAA
0ag 1 KATTOLO QVTIKEIMEVO
(T1.X. OoTTATOUAQ) HECA OTO
UTTOA.

OTav n ouokeun Bploketal oe
AelToupyia, unv TotoBeTelTe
N XpNolLoTIoLELTE TA
dAaxTuAd oag 1y karrolo
avTikeipevo (T1.X. OTTATOUAQ)
yla va otpwéeTe UAIKA OTO
oToulo Tpododooiac Tng
KOUCIVOUNXAVNG 1) OTN Xoavn
NG MUNXavng Tou Kipd. ['la v
KouClvounxavn 1 T unxavn
TOU KIU@, Va XPNOLUOTIOLEITE
HOVO TO TTAPEX OUEVO
edptnpa wonong.

Oa mpemeL va eloTe
TIPOCEKTLKOL OTAV PiYVETE
CeoTd UYPA OTO UTTOA,

oTnv KouClvopunyavn 1 oTo
MTTAEVTEP, KaBWG uTTopEl va
e€eNBouv Eadvika amo ™
OUOKEUN WE TN Hopdr) aTuou.
MnVv KAELOWVETE TTOTE TO
Bpaxiova TG cuokeung
oTav eival ouvdedeueva
aMa e€apmmpara (OTTwe
KOUCLVOUNXAVT, TO HTTAEVTED,
O MUAOG 1) N unxavr) Tou
KLMA).

Mnv ouvOEeTE KAl PNV
XPNOLUOTIOLEITE TTOTE
TTEPLOCOTEPA ATTO £va
epyaleia iy e€apmmuara
TauToxpova otV
KouClvopnxavn.

AUTT N cuokeun| TIpoopiCeTal
Yla OLKLaKT) XPTomn HOVO.

EAANViKaG
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ocoxn

Na amevepyoroleite Kat
va armroouvdeeTe TTAvVTa

TN OUCKEUT) arto TV

mpiCa oTav TV adrveTe
aduAakT, kaBwg Kat TpLv
TN OUVAPHOAOYNOETE, TNV
arTOOUVAPHOAOYT|OETE,

™V kaBapioeTe N

aMacete aeoouap

N oTav TmAnolaleoTe

KovTa og e€apTnuaTa

TToU TTeploTpEdovTal

OTav T CUOKEUT) €ival
EVEPYOTTOLNEVN.

Na amevepyotoleite TTavta
TN ouoKeuT) yupiCovTag To
kouurti oto 0.

Adou arrevepyoTToLroeTe
TN OUOKEUT), VA TTEPLUEVETE
TTAvTa pexpl va oTapaTioouV
va AelToupyouv Ta
TepLOTPeDOEVA HEPN. 2TN
OUVEYELQ, ATTOOUVOEDTE
™V aro Ty mpifa mpLv
aAvVaonKWoeTe To Bpayiova
™G Baong 1) Tpv avoileTe,
ArTOCUVAPOAOYT|OETE 1)
adpalpETETE TA HEPT) TWV
e€apTnuATwy aro T Bdaon.
Mnv utrepPaivete ™
HEYLOTN XWwPeNTIKOTNTA
OTTWG UTTOdEIKVUETAL

oTa eEapTpata (UImoA,
Kavara, puAog). OTav

EL

XPNOLLOTIOLEITE TA £pYaAela
NG KOUCIVOoUNYavng, va
™MpeiTe TIC 0dnYieg TTOU
adopolv TIG TTOCOTNTEC,

TO Xpovo emeéepyaoiag

Kal TV TaxutTa, OTTwg
avaypadovtal oTo £yxelpidlo
XPNongG.

[Nptv xpnolpoTTomoeTe T
OUOKEUT| Yla TIpWTN dopd,
kaBapioTe oxoAaoTika Ta
MEPT) TNG CUOKEUNG TTou Ba
¢pBouv oe emadr| pe TpodLA.
[la Tov kaBaplopo, avaTpelTe
oTI¢ 0dnyiec kat oTov TTivaka
TTOU TTApEXOVTAL O AUTO TO
gyxelpidlo.

Mnv XpnoLloTIOLELTE TTOTE
aleooudp N e€apTnuara aro
AM\OUG KATAOKEUAOTEG, TTOU
dev ouvioTwvTal PNTA arod
Philips. Eav xpnotpotomoete
TETOla £€APTAMATA 1) EPN,

n €yyunor oag kabiorarat
akupn.

[Mplv XpNOLUOTTIOINOETE

CeoTd UAIKG, adrjoTe Ta va
Kpuwoouv. Mnv TTpooBeTeTE
UALKG TTOU €lval kata

60°C o CeoTd amd ™
Beppokpaocia treptBariovToc.
Na adrjvete TTavta m™
OUOKEUT) VA KPUWOEL OF
Beppokpacia dwypariou peTd
amo v eneepyaocia Kabe
TTOoOTNTAC.



- Oplopéva uAikd, OTwg
Ta KapoTa, evdExETAL
va TIPOKAAETOUV
armoxPWHATIONOUG OTNV
emmdavela Twv e€APTNHATWV.
AUTO Bev eTmpedlel
apvnTika Ta e€apTnuara.

2 uVNBwg, oL aTToX PWHATLOWOI
eCadpaviCovTal peTd amo
KATTOLO YXPOVIKO SldoTnua.

«  [lpog amoduyr) kivduvou
AOYW akouotou PIndevIouoU
™G OePUIKNC SLAKOTMG
AelToupylag, n ouokeur) aut
dev TTpETTEL va TpododoTeiTal
MEOW HIag eEWTEPLKNG
OUOKEUNG eVAAayng, OTIwG
elval évag xpovodlakoTrmg,
1 va eival ouvdedeuévn oe
KUKAWA TTOoU evepyoTToLeiTal
Kdl arrevepyoTToLeiTal TAKTIKA
aro TNV utmpeoia.

Emrimedo BopuPou: Lc = 82 dB [A]

HAekTpopayvnrika media
(EMF)

H ouykexkpipevn ouokeur) Tng Philips
OUHHOPGWVETAL e OAA TA TIPOTUTTA TTOU
adopoulv Ta nAekTpopayvnTikd media (EMF).
AV 0 XEIPLOKOG Yivel owoTd Kal oupdwva

HE TIg 0dnyieg Tou TTapovTog eyxeLpLOiou
XPNONG, N OUCKEUN €ival aodaing o Xprion
Bacel Twv ETIOTNHOVIKWY ammodei&ewy TTou
eival OLabEotpeg pHEXPL OmHEPQ.

AvakukAwon

&8

To mpoiov oag €xel oxedlaoTel Kal
KATAOKEUAOTEl Pe UAIKA Kal e€apmpara
UYmAn|g TToldTNTAG, Ta oTTola HITOpPOUV va
avakukAwBouv kal va Eavaypnotporroinbouv.

EAANViKaG

Orav Geite To cUpBoAo Tou dlaypappevou
Kadou pe podeg TIAVW OE TIPOLOV, TOTE AUTO
TO TTPOioV KaAUTITeETAl arrd Ty Eupwraikn
odnyia 2002/96/EK:

hi¢

Mnv aroppimnTeTe TTOTE TO TTPOIOY 0ag Hadi
ME Ta olklakd amoppippara. Evnuepwbeite
Yla TOUG TOTTIKOUG KAVOVIOHOUG OXETIKA

e TNV EeEXWPLOTT) CUMNOYN NAEKTPLIKWY Kal
NAEKTPOVIKWY TTPoiovTwv. H cwoTr) amopptdn
Tou TTaAtou oag TpoiovTog Ba Bonbroel oty
aroTEOTIT) TUXOV APVNTIKWY ETTIITTWOEWY OTO
meptBaMov kat oty avBpwrtivn uyeia.
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2 Emokommon
(ec. 1)

KouCvopunyavn

(D) Ymodoxn epyaheiwv

Kouprri ameAeubepwong Ppayiova
Emoyéag TaxutnTag (epioTpodicog
d1aKkoTTNG)

Mol

EEaptnpa mpooTaciag amd mroihiocpara

@
®
(® EZaptnpa Zupdoparog
@

©E

XTummTpt
EEaptnpa avapei&ng

MmAevTep

AoocopetpnTrg

Kamakt pmAévrep

Kavara pmAévrep

AakTtUAiog odpayiong
AmooTiwpeveg Aemideg pumAevrep

@ERR®

KouCvopunyavn

EgapTnua wénong

Karmaki

EEaptnua ouykpatnong epyaleiwv
Kadog koulvopnxavng

Nemida

@R

E€aptnua diokou

EEaptnpa ocuykparnong mpooOnkng
Mpocbnkn yia KokkoTroinom

@) Mpocrkn yia kot

@ MMpocrkn yia TEPaxIoHo

AgpovooTudpTng

@) Kaovog micong
ToupwThpL

32 EL

MuAog

@5 Kavara ptiou
AakTUMog odpaylong yia To puAo
@) Amoomwpeveg Aemideg pUAou

Mnxavn kipa

BidwTdg SaxTuAiog

Aiokog yia AemTd dheopa
Kédtng/paxaipt

EAwcoe1dng aovag

AvTtalakTiko ypavall yia Tov elikoeldn)
agova

MeTaMAwr) xoavn

EEaptnpa wlnong yia T petalikn
xoavn

Aiockog Tpododoaoiag

KaAuppa Siokou

MpwToTtopiakd epyaheio kabapiopou

e C©ORE®®

O®®

3 Tlpwv amo Ty
TTPWTN XPTon

[pwv xpnolpoTooeTe TNV KOULLVOUNXavn
kat Ta e€apTpara yia mpwtn dopd,
kabapioTe KaAa Ta pépn TTOU £pyOVTal OF
emTadn pe To paynTo.

MrmopeiTe va ouvOETETE TN OUOKEUT|) OTO
PEUNA KAl Va TNV EVEPYOTTOINOETE HOVO adou
£XETE OUVAPUOAOYNOEL CWOTA Ta eEApTHATA.
[a owoTr) ouvappoAdynon, avatpeETe oTig
€1K. 2 €wg 8.

AuTopatn Siakotm

H koullvounyavr) 6a amevepyortoinBei
auTtépara petda armd 16 AemTd cuvexopevng
Aettoupyiag. Auti n duvatdTtnTa propei va
arrotpéel mBava mpofAnuara acedielag
TTou odeilovTal o€ TIApATETAWEV XPTION.



MpooTacia amd urepdopTwon

H koulvounyavr) 6a orauamoel emiong va
AetToupyel autopara otav uttepdopTwoEL.

[a va ermavadepeTe T CUCKEUT o€

TTEPITTWON UTTEPPOPTWONG KAl AUTOHATNG

dlakotmg acpaleiag, akohoubroTe Ta

TapakaTtw Pripara:

1 ['upioTe TO Kouumi oTN B€om 0 Kal
amoouvdECTE TN CUOKEUT| armo Ty Tpila.

2 Adalp€oTe [ePIKA amo Ta UALKA yla va
MELWOETE TO popTio.

3 AdT\OTE TN OUOKEUT) VA KPUWOEL Yia
HEPLKA AETTTA.

4 suvstore To Buopa Tpopodoaoiag oty
mpiCa kat emAeETe Eavd Ty TayxuTnTa
TTou BEAETE.

4 Xpnonmg
KoulLvounXavng

Mpiv EekvnoeTe, dpovTioTe va eMAEEETE TO
eEdpTnua Tou BéNeTe amd Ta TapakdTw Kal
OUVAPHOAOYNOTE TO OUNPWVA HE TNV ELK. 2.

EpyaAeia pmoA avauigng

E Inueiwon

¢ [pw evepyoTtToIr|oeTe TV Kougvounyavr,
Bepalwbeite oTL To Kouurt eival ot Béon 0 kat
ETTEITA OUVOEDTE TO XTUTNTTPL, TO £EAPTNHA
avapelgng 1y To e€apmua JUHWHAToG.

* Mrmopeite va eme&epyaoTeite €wg 750 yp. akeUpt kat
TTPOOOETA UNIKA OTO UTTOA.

* Na mpeite Tig 0dnYieg TTOU APopPoUV TIG TTOCOTNTEG,
To Xpdvo emeepyaoiag Kat Ty TaxutnTa, OTiwg
avaypadovrar oty eik. 9. Mnv urtepBaiveTe TIG
TIPOTEVOUEVEG TAXUTNTEG eMTe&epyaoiag, woTe va
armoduyeTe TUXOV BAAPN OTN CUOKEUT.

* Ortav XpNOLUOTIOLEITE TO PTAEVTER, TNV
KougLvopnyavr) KA., 1 urodoyr) Twv epyaeiwv Ba
meptoTpédeTal padi pe To KAAUppaA.

¢ [pv XPNOILOTTOINCETE TNV KOULIVOUN YAV,
BePalwBeite o011 Ta kaAuppaTa e£68ou oTo Bpayiova
£x0UV KAELOWOEL KaAa ot Béon Toug.

‘Ovopa | XkoTmog

E&dp- e [a Ywpi kat ,

THa apToTiapackeudopara
‘S Cupdopa- | ° ﬂpO’TElVépEVT]

TOG TaxutnTa

emelepyaoiag: 1-3

[a KELK, urmokoTa,
TTiTEG, CUMN Yia YAUKA,
TToUpE TIatartag, LUpN
yia Cupaptkd, Pl
XWPIG YAouTeévn Kal
KpUo Poutupo
[NpoTevopevn
Taxumra
emelepyaoiag: 1-4

Egapm-
@ pa ava-

Hegng

.

* [a aompddia auyou,

KPEUEG, MAPEYKA, LOUG
Kal COUPAE

@ XTutm-
mpetL

.

[NpoTelvopevn TaxuTn-
Ta emeepyaoiag: /

m ZupfBouln

¢ [ava amoduyeTe Ta mTolAiopara, va auEavere
TavTa Ty TayxutTa otadiakda.

¢ EZaptnpa mpooTaciag amd mroNiopara:
TormoBetmoTe To €€ApTNUA TTPooTaciag aro
mrolNioparta ot Baon TpLv XPNOLOTIOINCETE Ta
epyaAeia Tou oA Aev xpeldZeTal va apalpeoeTe
To €€ApTnua TpooTaciag aro TTothiopara yia va
alagete epyaleia. Mmopeite va mipooBéTeTe UAIKA
HEOW TOU OTOWIOU OTO £€APTNUA TIpooTaciag ano
miTolAiopara.

¢ Xtummpa: [pwv XTUTTMOETE AoTpddia auywv 1) KPEUa,
BePalwbeite OTL TO PTTOA Kat TO XTUTMTAPL £ival
oTeyva Kkat Sev £xouv Airm).

¢ Zipwpa: XpnoiorooTe To £ApTNHa QUUWHATOG
yla va eTolpdceTe LUUN yia Ywili kat mitoa. [Mpérel
va pubuicETE TNV TTOCOTNTA TOU UYPOU Yid TN CUHN
avahoya pe v uypaocia kat T Beppokpaocia.
Av BeheTe va douhépeTe Tr LUpN Kal e Tnv
KouZlvopnxavr), TTatroTe 1 U OTO KATW HEPOG
Tou Kadou, WOTe va unv TUALXTEL YUpw aro To
epyaieio. PpovrioTe va douhéPeTe Tr) LUUN pe TN
OUVIOTWHEVN TayUTnTa.
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YuvTayeg: Zoun yia Ywpi
(p€yroTn TocoTnTa X 1,5)

YAika:

O 00 N o Ui

* 500yp. akevpt

e 50 yp. ehalohado

* 1 KOUTGAAKL TOU YAUKOU aAdTL

e 1 kouTahdxi Caxapn

e 7 yp.payld

e 260 ml xAlapd vepo

[MNpocbeoTe OAa Ta ENpd UAIKA OTO UTTOA
Kal yupioTe Tov TTEpLoTPOBIKO SIaKoTTT
oty TayutTa 1.

PiETe TO vepd Kal kATOTTLY TO AAOL.
EmAe€Te v TaxumnTa 2-3 kal ouveyiote
To CUpwpa PEXPL va oxXnuaTioTel pia
HaAakr) prmdia.

AadwoTe éva UIToA pe GUTIKO AAOL.
TomoBemoTe TN UdAa ™g CUUNG o€ auto
TO UTTOA Kal KAAUYTE TN e PepPpavn.
AdroTe T va douokwoel yia 1 wpa
peEXpL va SimhaotaoTel oe éyebog.
AdalpeoTe Tov agpa amo T CUun Tou
£XEL POUOKWOEL.

AmMAQWOTE TNV O POAO Kal TOTTOBETH|OTE
™y o€ pla ¢opua.

KaAuyre Ty kat apriote ™ va
douokwoel o dpopua yia 1 wpa.

10 Wrore orouc 180°C yia 40 Aerrra.

YuvTayn: ZOun yia KeK

YAika: @

BN

34

e 3afya

* 150 vyp. PolTUpO

150 yp. axvn Caxaen

* 150 yp. akevpt

* 3 Yp. UTTEKLY TTAOUVTEP

KéyTe To Poutupo oe kUPoug 2 ex.

BaATe Toug KKUBoug pe T Caxapn oTo WIToA
kal avapeite Ta ukika omy Taxumra 1.

EL

00 N

Auénote oTadlaka Ty TaxutTa amo To
1 oTo 4.

[NpoobéoTe Ta auyd éva-éva kat
ouvexioTe TNV avapelén omy TayxutTa
4 HEXPL VA EXETE €VA OOLOYEVEG,
KPEPWOEG HElyHa.

[NpocBéoTe TO UITEKLY TTAOUVTEP KAL TO
aleUpl oTo pebypa Kal XTUTTOTE OThV
Taxumra 1 péxpt va avapelxfolv kahd
OAa Ta UAIKA.

BaAte ™ CUpn o€ okelog aloupiviou pe
pnkog 30 ex.

TomoBeoTe TO OTN PEON TOU doUpvou.

Wrote yia 30-40 Aerrrd o Beppokpacia
180°C.

YuvTayn: Zoun yla miTeg

YAia: @

e 340 yp. akelpl yia OAeg TIG XPTOELG
Kat emMmAéoV aleUpl yla To avolypua

e 227 yp.KpUo, avaiaro PouTtupo,
KOMMEVO o€ KUBoUG 2 K.

* ] KOUTGAAKL TOU YAUKOU aAdTL

e 1 kouTahdxi Caxapn

* 6 £€wg 8 KOUTAAIEG TNG oouTTag
TTAYWUEVO VEPO

BdATe OAa Ta Enpd UAIKA OTO UTTOA Kal

YupioTe Tov TTEPLOTPOPIKO OLaKOTIT

oty Taxumra 1.

[NpooBéoTe To KpUO PouTUpO OTA

Enpd uAika kal augroTe oTadlakd Ty

TayutnTa amo 1o 1 oTo 3.

[NpocbéoTe 1 KouTaAld TG couTtag
TTIAYWEVO VEPO OTO HELYHA, HEXPL Va
oxnuarioTouy Bplppara ot CUun.

*  Avn CUun Bev exel Séoel akoua,
TPOCBEoTE Aiyo akopa vepd kat
avapeigTe Ta UAIKA Yia TTEPLOCOTEPO
Xpovo. Mnv mpocBeoeTe TTOAU vePo.
AtadpopeTikd, n CUun Ba okAnpUveL

AwoTe otn LUpn To oxrua mou BéNeTe
Kat TUALETE TNV e TTAQOTIKT) HepBpavn.



5 AdrioTe TNV oTo Puyeio yia TOUAAXLIOTOV
1 wpa 1 yia €wg kat 2 NUEPEG.

6 [Mpwv avoileTe kat YrjoeTe ™ CUUN,
adnoTe Tv o€ Beppokpacia dwpariou
Yla HEPIKA AeTTTA.

YuvTayn: Mapéykeg
YAa: @

* 4 aompddla auywv
e T dATCavL (200 yp.) TTONS AerTTry
Gaxaen 1y axvn Gaxapn
1 Xrturmote Ta aompadla oty TaxutnTa 7
MEXPL TO Helypa va apyioel va oTékeTal.

2 [NpooBeoTte ™ Cayapn oradiakd evw
emeepyaleoTe To pelypa oy TaxutTa
4, uéxpt va apyioel va oTeKeTal.

3 TomoBetoTe T papéyka kouTalld-
KOUTAALA O€ TaPi KAAUMLEVO [E
QVTIKOMNTIKO XapTL.

4 MpoBeppavete To poupvo oroug 105 °C
kat TorroBeToTe TO TAl HE TN papeyka
OTO KEVTPO Tou poupvou.

5 Wrote TIg papéykeg yia mepimou 1-1,5
WPEA, HEXPL VA OTEYVWOOUY Kdal va givat
TPAYAVEG.

6 2 fnote To doupvo Kal adroTe TIg
HAPEYKEG VA OTEYVWOOUV OTO ECWTEPLKO
Tou yia 1,5 wpa.

MmAevTep (uOvo oTo
HR7951/HR7952/HR7954/
HR7958)

Mpwv EexivnoeTe, BePatwbeite OTL £xeTE KAVEL
TN CUVAPHOAGYNON OUdwWVA e TNV ELK. 3.

MmAévTep: yia smoothie, KOKTE, XUHOUG Kal
BpuppaTIopéVO TIAYO

Na mpeite Tig 0Onyieg TToOU adopouv Tig
TIO0OTNTEG, TO XPOVO eTTeéepyaoiag Kal Tnv
TayxutnTa, 6mwg avaypddovrat oty €ik. 9.

[a va BpuppatioeTe TIAY0, OTPEPTE TO KOUWTTL
otnv TaxutnTa P emavelAnuuéva pexpt va
onptoupynBouv opotopopda Bpupara.

E Inueiwon

¢ Orav 1o pmAévTep BpiokeTal oe AetToupyia, Hnv
QVOLYETE TTOTE TO KATTAKL Yla va BANETE oMV Kavata
TO XEPL 0Ag T) OTTOLOSITTOTE AVTIKELHEVO.

* TomoBeTeite MAvTa To dakTUAIO OPpPAYLONG OTIG
AETTOEG TTPOTOU TIG OTEPEWTETE OTNV KAVATA TOU
UTTAEVTED.

¢ [a va mpoobeoeTe Uypd UAIKA KaTd TN SidpKela
™G avapel&ng, adalpéoTe To SOCOUETPNTN Kal
TTPOOBEDTE Ta OTNV KAVATA UITAEVTEP ATTO TO OTOWIO
Tpododoaiag.

¢ [MpoeToldoTe Ta UAIKA TToU Ba emelepyaoTeiTe,
KOPOVTAG Ta O€ KOUPATAKIA.

* Edv éxeTe HEYAAN TTOOOTNTA UAIKWV, ETTEEEPYAOTEITE
Ta o€ HIKpEG BOOELG avTi o€ dia pEYAAn.

* [iava unv xovovtal Ta ukika: Kara my emeepyaocia
€VOG UYpoU TTou €xel TNV Taon va adpilel (drwg To
YAAa), pnv BAlete oty KAvATa TOU PITAEVTEP TTAVW
armé 1 ATpo armod To CUYKEKPLIEVO UYPO.

* BdATe Ta UAIKA OTNV KavATa TOU PTTAEVTEP Kal
TTPOCEETE va NV EETTEPVOUV TNV EVOELEN HEYIOTNG
oTabung.

¢ [a kaAUTepa amoTeAéopara katd Ty avapeién
TTOUPE, YEULOTE TNV KavaTa Tou UTAEVTEP HEXPL
™ Héon Kal eme&epyacTeiTe Ta UAIKA OF TTOAEG
doupviég.

KouCvopunyavn (Lovo oto
HR7952/HR7954/HR7958)

Aemida (povo oto HR7952/HR7954/
HR7958) <.

Mpiv EekvnoeTe, BePatwbeite OTL €xeTe KAVEL
T OUVAPHOAOYNON CUHPWVA [E TNV ELK. 4.

Movada Aemridwv: yia TepayL1opo, avapelén
Kal TTOATOTTOINON UALKWV

[a va adalpeoeTe To GaynTo TIOU EXEL
KOAM\oeL 0T AeTTiOa 1} oTo ToiXwHa
TOU WTTOA, oTapatoTe Tny eneepyaoia,
arreveEPYOTTOINOTE TN CUOKEUT| KAl
XPNOLOTIOINOTE [Lla OTTATOUAA.
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E Inueiwon

* Na TomoBereite mavra ™ Aerrida péoa oTo uroA
TIPLV apXiCETE va TTPOCBETETE TA UAIKA.

* Mnv XpnotporoleiTe Tig AeTTideG yia va KOYeTe TTOAU
OKANPA UAIKA OTTWG KOKKOUG KAdE, KOUPKOUN,
Hooyokapudo Kat TTaydaklia, £MeLdr| umopei va
OTOHWOOUV.

* Mnv adrjveTe T OUOKEUT) va AELTOUPYEL Yia TTOAU
peydho Siaompua otav kKoPeTe (okAnpod) Tupt N
ocokoAata. AlapopeTikd, autd Ta UAIKA CeoTaivovTat
umtepPoAikd, apyilouv va Alvouv kat oBoAtalouv.

Aiokog pe mpoobrkeg (LOvo oTO
HR7952/HR7954/HR7958)

MNpwv EekivnoeTe, ppovTioTe va emAEEETE TOV
KaTaMnAo Sioko arod Toug TTapakaTw Kat
OUVAPHOAOYNOTE TOV CUHPWVA [E TNV ELK. 5.

‘Ovopa YKoTog
Alokog
KOTMG ['a Kot UAIKWV
yla KoTm| o€ WIKPA/AeTTTA
o€ HIKPA KoppaTia
KOMMATIA
E€apmua [a Kot UALkwV
KOTTIG o€ GETEG

. la Tepaylopod Twv
FEapmua .| UANIKWV o€ [IKpEG
TEUAX LOMOU

Awpideg

“ Mpoooxn

* [MpooéxeTe 6TAV XPNOLUOTIOLEITE TN AeTTidA KOTIMG
™G TPooBrikng Tou diokou. To Akpo KoTm(g eival
TTOAU atxpnpo.

* Mnv XPNOLUOTTOLEITE TTOTE TNV TTPOGBIKN Tou dlokou
yia Ty emegepyaoia okANPwY UAIKWY, OTTwG Ta
Taydklia.

* Orav ompwyVveTe UAIKA oTO OTOWIO Tpododooiag,
{nv aokeite utrepBoAikr) TTieon oTo e€dpTnua
wénong.

Inueiwon

* KoyTe ek Twv TTIPOTEPWY TA UAIKA TTOU £XOUV HEYAAO
HEYEDOG OE KOUUATLA TTOU XWPOUV OTO OTOULO
Tpododoaiag.

AkoloubrjoTe Ta Tmapakdatw Priuara yia va
OUVAPHOAOYT|OETE TIG TTPOOBNKEG Olokou
(Brjpua 1 omy €1k 5).

1 TomoBeTroTe TO Avolyua TG TIPOcHrKNg
TTAvw OTO OTEAEXOG TOU ££APTANATOG
OUYKPATNONG TTPOOBNKWV.

2 2TIPWETE TO AVOLYHa TG TTPOTBNKNG
TTAVW OTNV TIPOEEOXT| TOU OTEAEXOUG.

3 Miore ™V TIpocrikn oTo e€dpTnua
OUYKPATNONG TTPOOBNKWY, HEXPL Va
KoupTrtwoel ot Béon ™ ("iKALK").

AgpovooTidTtng (LOVo oTa povTeda
HR7954/HR7958) @

Mpiv EexvnoeTe, BePatwbeite OTL £xeTE KAVEL
N OUVAPHOAOYNON CUHGWVA [E TNV ELK. 6.

E Inueiwon

* TomoBetoTe T orjTa Tou AelovooTUdTn OTO
oTéNEXOG HEoa oTo urmoA. BeBatwbeite 6TL N
Tpoefoyr) TNG onTag €xel achalioel oty urrodoxr
™G Aafrg Tou prmoA. Av ToTToBeTr|oETE OWOTA TN
onTa, 6a akoUoETE €va KAIK.

* [Mi€oTe TO €0TTEPIOOEIOEG TTAVW OTOV KWVO. AV
XPEIAOTEL OTAUATHOTE va TTECETE Yia va adpalpeceTe
TOV TTOATO Ao To coupwTrpl. OTav TEAEIWOETE TO
oTuio 1) BENeTE va apalpéoeTe Tov TIOATS, YupioTe
To Kouprti otn B€om 0 kat ByAATe To urmoA aréd ™

OUOKEUN), e Ta £EApTMATa TTAvw OTO UTTOA.
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Mnxavn kipa (povo ora
povteda HR7958)

Mpiv EekivroeTe, Pefaiwbeite OTL €xeTE KAVEL
TN OUVAPHOAGYNON OUbwWva e TNV ELK. 7-1.
H pnxavr) Tou kiud TpoopiCeTal yia To
AAeoA WHOU 1) HAYELPEUEVOU KPEATOG.
OTav KoMnoEeL kp€ag ot xodvn,
akoAouBroTe Ta TTapakdTw Bripara yia va
ATTOKATAOTNOETE TO TTIPOPANUA:

1 ATIEVEQYOTIOINOTE TN CUOKEUT Kal BydaATe
™y amo v Tpila.

AdalpETTE TO OUYKPOTNIA TNG XOAVNG.
KaBaplioTe To onpeio mou €xel UTAOKAPEL

2uvappoloynoTe Eava Tn Xodvn.

Ul h WN

2uvdeoTe To Buopa Tpopodoaoiag otnv
mpiCa kat emAeETe Eavd Tny TayxutnTa
TToU B€AeTE.

AvTikataoTaor ypavaliou

Av kataoTpadel To ypavdall Tou eAIKOELDT
agova, UITOPELTE va To avTIKATAOTACETE [E TO
TIApeXOUEVO avTaAakTIkd, akoloubBwvTag Ta

Brjpara g k. 7-2.

E Xnueiwon

* Mnv aAéBeTe TOTE KOKKaAa, KAPTTOUG HE KouKoUToLd
) AMa okAnpd UAIKa.

* Mnv xpnotporoleiTe TToTE KaTePuyuévo Kpgag!
Mpwv akéoeTe TO KpEag, Ba TIPETEL TTPWTA va TO
EemayWoeTe.

* Mnv TomoBETEITE HEYAAN TTOOOTNTA KAl PNV AOKEITE
UTTIEPPOAIKT| TTIEOT OTAV OTTPWXVETE TO KPEAG
OTO EOWTEPIKS TNG X0Avng. Me Tov TpdTTIo auTov
UTTOPEITE va armodUyETE TNV UTIEPGOPTWON TNG
OUOKEUNG.

* [MoTé unv aréBeTe amo&npapévo 1) okAnpod KamvioTo
KPEAG, OTTIWG ATTOENPAUEVO/NEUKO UTTELKOV 1) TCEPKL.

YupBoulr

* AdalpéoTe Ta KoOKKaAa, Toug XOvOpoug kal Ta veupa
aroé To KPEAG Yia va armopUYETE TO UITAOKAPIOHA
TwV UAIKWV 1) ortotadrjrioTe BAAPN katd To akeopa.

MuUAog (povo oto HR7958)

Mpv EexvnoeTe, BePatwbeite OTL €xeTe KAVEL
™ OUVapHOAOYNoN cUpdwva [e TV ELK. 8.

MropeiTe va XpnOLLOTIOCETE TO [LUAO
yia va aAéoeTe 1) va YPLhokoPeTe KOKKOUG
kade, mrept, Enpoug KapTtoug, HUpwdIKd,
armoénpapéva ¢pouTa KA.

Mrmopeite va koyeTe amoénpapéva ppolTa
.. 0UKQ Yl va Ta XPNOLUOTIONTETE WG
yapviToupa oTo YlLaoUpTL 0dg 1) va Td
aAeifeTe oTo Pwpl 1y oTa prmokdTa oag.
[la KaAUTepa aroTeAéopaTa KaTd Tnv
emeepyaoia amo&npapevwy oUKwv,
XPNOLLOTTONOTE TTOoOTNTA £WG Kal 85 g
omnv TaxutnTa P yia 3 deutepdierTa.

E Xnueiwon

* Na mpeite Tig 0dNYIEG TTOU APOPOUV TIG TTOCOTNTEG,
TO YXpovo enegepyaoiag Kal Ty TaxuTtnTa yia ta
UAIKA, OTTwg avaypddovtal oty €ik. 9.

EAANViKaG

* Mnv urtepPaiveTe T péyLoTn OTABUN TG KavaTag
TOU HUAOU.

* Mmopeite va mapayyeileTe éva pUAo (e KwdIKO
96510070528 kat 996510070501) aro Tov
avTimpoowtto g Philips 1) amo karmoto kévtpo
emmokeuwv Philips, wg emmiéov eEapmmpa.

E 2uppouln

* [pw avoi&ete To pUAO pe Ta emegepyacpéva UAIKa,

1. KpamjoTte v kavdra Tou pUAou avdroda.

2. XTUTmoTe TV KavdaTa Tou HUAOU [E TO YEPL 0ag
HEPLKEG HOPEG.

3. AdalpEOTE TTPOCEKTIKA TIG AETTIOEG.
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5 KaBapiopog
PN roocsomoinen

¢ [a va kaBapioeTe T ouoKeur), armoouvdEéaTe TNV
TIPONYOUHEVWG artd TO peVUa.

* Avarpe€re oTov mivaka (eik. 10) yia minpodopieg
OXETIKA HE TOV KaBaplopod Twv e£apTNUATWY HE
VEPO, OTO TIAUVTHPLO TWwV TILATWY 1/Kal pe uypod Travi.

n Mpoooxn

* PpovrioTe Ta alxunEd akpa Twv Aemidwy Kat
Twv Slokwv va pnv épyovTtal oe emagr| pe okAnpd
avtikeipeva. OrroladnroTe emmadrn priopei va
OTOHWOEL TIG AeTTIOEC,

* Ta dkpa Twv Aemidwv eival atyunpd. ©a mpemel va
€loTe TTPOCEKTIKOL OTav KaBapileTe TIG TTPOOBTKEG
Tou Slokou kat TIg AeTTideg TG KouGIvopunxavig, Tou
UTTAEVTEP KAl TOU UAOU.

BN

KaBapioTe To poTép e €va uypd Tavi.

2 Tlava kabapioeTe Ta uTTOAOLTTIA
eEaptmuara, xpnotporonoTe LeoTd vepd
(< 60 °C) kal uypd armoppuTTavTiko M
BaATE T@ OTO TIAUVTTPLO TTLATWV.

3 Merao Kabdplopa, armobnkeloTe T
OUOKEeUN Kal Ta e€apTuarTa o€ [Hepog
xwplg uypacia.

[pr)yopog kabapiopog

AkoloubrioTe Ta TTapaxkatw Pripara yia
va KabapioeTe 1Mo €UKOAA TO UTTON TG
KoUCLVOUNXAavnG Kat TNy Kavara Tou
prAevTep. (OTav kaBapilete TO UITOA TG
KouCvopnxavng, BeBatwbeite Tmwg n Aetrida
€ival OTEPEWLEVN OTO UTTOA.)

1 PigTe xAlapo vepod (Oxt TTavw aro
0,5 Aitpo) kat Atyeg oTtayoveg uypou
aTroPPUTIAVTLKOU OTO WITOA TNG
KoUCLVORNXavng 1) oTnv Kavdara Tou
MTTAEVTED.
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2 TomoBetoTe TO KATAKL OTO PTTOA TNG
KOUCLVOUNXavnG 1) oTnV Kavdara Tou
MTTAéVTEP Kal yuploTe To TIpog Ta de&ld
Yl Va KOUUTTQOEL

3 ['upioTe TO KoOuuTi otV TaxumTa P
AdrOTE TN OUCKEUT) Va AEITOUPYTOEL
TouhaytoTov yia 30 SeuTepdAerTa
N HEXP!L va kaBaploel To PTToA TG
KOUCIVOHNXavig 1 1 Kavdara Tou
MTTAEVTEP.

4 Mera ™ XPMon, YUPLoTE TO KOUMTTE OTN
Beon 0 kat Byakte Tn cuokeur| arméd T
mpiCa.

5 AdalpeoTe TNV KAvATa TOU PTTAEVTEP T) TO
MTTOA TNG KoUuCLVopuNXavng Kat EETAUVETE
Ta pe kabapod vepo.

6 Eyyunon kai
ETTLOKEUN

Av avTieTwTICETE KATTOLO TTPOPBANKA,
XpeLaleaTe TTANpodopieg 1) 1) CUOKEUT

oag XpelaleTal eTTIOKEUN, £TTIOKEPOEiTE

™ Oleubuvon www.philips.com/support 1
eTTIKOIVWVNOTE Pe To Keévtpo EEurmpémong
KatavahwTtwv g Philips o xwpa oag. O
ap1Bpog Tnhedpwvou PpiokeTal oto puAEdIo
™G diebvoug eyyunong. Av Oev UTTAPXEL
Kevtpo EEurmpémong KatavalwTtwy om
Xwpa oag, arreubuvBeite oTov TOTTIKO
avTimpoowto T Philips.



1 Bienvenido

Enhorabuena por su adquisicidn y bienvenido
a Philips Para poder beneficiarse por completo
de la asistencia que ofrece Philips, registre el
producto en www.philips.com/welcome.

Antes de usar el aparato, lea atentamente

este manual de usuario y consérvelo por si

necesitara consultarlo en el futuro.

Advertencia

-+ Tambores de metal (solo
modelos HR2731, HR2733 y
HR2735)

« Antes de conectar el aparato
a la corriente, asegirese de
que el voltaje indicado en la
parte inferior del aparato se
corresponde con el de la red
eléctrica local.

« No utilice el aparato si el cable
de alimentacién, el enchufe, la
cubierta protectora, el tamiz
giratorio o cualquier otra pieza
estdn danados o tienen grietas
visibles.

-« Siel cable de alimentacion estd
danado, debe ser sustituido
por Philips o por un centro de
servicio autorizado por Philips
u otro personal cualificado,
con el fin de evitar situaciones
de peligro.

- Este aparato puede ser usado
por personas con su capacidad
fisica, psiquica o sensorial
reducida y por quienes no

tengan los conocimientos v la
experiencia necesarios, si han
sido supervisados o instruidos
acerca del uso del aparato de
forma segura y siempre que
sepan los riesgos que conlleva
SU UsO.

No permita que los nifios
jueguen con el aparato.

Los nifos no deben utilizar
este aparato. Mantenga el
aparato y el cable fuera del
alcance de los nifios.

No deje nunca que el aparato
funcione sin vigilancia.

Tenga cuidado al vaciar el
recipiente y al coger o limpiar
los discos, las unidades de
cuchillas y el tamiz de la
licuadora. Los bordes de las
cuchillas estdn muy afilados.
Retire las varillas, el
levantaclaras o los ganchos
para amasar del aparato antes
de lavarlo.

No toque las cuchillas, sobre
todo cuando el aparato esté
enchufado. Las cuchillas estdn
muy afiladas.

Si'las cuchillas y las
herramientas del recipiente
se bloquean, desenchufe el
aparato antes de retirar los
ingredientes que bloquean las
cuchillas y las herramientas.

Espaiiol
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Si'los alimentos se pegan a la
pared de la jarra de la batidora,
al recipiente del robot de
cocina o al recipiente para
mezclar, apague el aparato y
desenchufelo. A continuacion,
utilice una espdtula para
separar los alimentos de la
pared.

Cuando el aparato esté en
funcionamiento, no meta
nunca los dedos ni un objeto
(por ejemplo, una espdtula) en
el recipiente para mezclar si
alguna de las herramientas del
recipiente estd en uso.
Cuando el aparato esté en
funcionamiento, no meta nunca
los dedos ni un objeto (por
ejemplo, una espdtula) para
empujar los ingredientes por
el orificio de entrada del robot
de cocina o por la tolva de la
picadora de carne. Utilice solo
el empujador suministrado
para el robot de cocina o la
picadora de carne.

Tenga cuidado al verter
liquidos calientes en el
recipiente, en el robot de
cocina o en la batidora, ya que
pueden ser expulsados del
aparato debido a la generacidon
repentina de vapor.

ES

Nunca desbloquee el brazo
de la amasadora cuando haya
otros accesorios colocados
(como, por ejemplo, un robot
de cocina, una batidora, un
molinillo, una picadora de
carne, etc.).

No conecte ni utilice nunca
mas de una herramienta o
accesorio en el aparato al
mismo tiempo.

Este aparato es solo para uso
doméstico.

Precaucion

Apague siempre el aparato y
desenchufelo de la fuente de
alimentacion si lo va a dejar
desatendido, asi como antes
de montar, desmontar, limpiar,
cambiar los accesorios o tocar
alguna de las piezas que estd
en movimiento durante su
funcionamiento.

Apague siempre el aparato
girando el botdn a la

posicién 0.

Después de apagar el

aparato espere hasta que las
piezas moviles se paren y, a
continuacidn, desenchufelo
antes de elevar el brazo del
soporte, abrirlo, desmontarlo o
retirar las piezas de cualquiera
de los accesorios del soporte.



No exceda el nivel maximo
indicado en los accesorios
(recipiente, jarra, molinillo). Siga
las cantidades, el tiempo vy la
velocidad de procesamiento
al utilizar las herramientas del
aparato, como se indica en el
manual de usuario.

Antes de usar el aparato por
primera vez, limpie bien las
piezas que vayan a entrar en
contacto con los alimentos.
Consulte las instrucciones vy la
tabla de limpieza de este manual.
No utilice nunca accesorios
ni piezas de otros fabricantes
que Philips no recomiende
especificamente. Si lo hace,
quedard anulada su garantia.
Deje que los ingredientes
calientes se enfrfen antes

de procesarlos. No afiada
ingredientes que estén 60 °C
mas calientes que la
temperatura ambiente.

Deje siempre que el aparato
se enfrfe a temperatura
ambiente después de procesar
cada lote.

Ciertos ingredientes pueden
causar decoloraciones en la
superficie de las piezas por
ejemplo, las zanahorias. Esto
no tiene un efecto negativo
en ellas. Las decoloraciones
desaparecen generalmente
después de algin tiempo.

- Para evitar riesgos derivados
de un reajuste involuntario
del disyuntor térmico, este
aparato no debe enchufarse a
la red eléctrica a través de un
interruptor externo, como por
ejemplo un programador, ni a
un circuito que encienda o se
apague a intervalos.

Nivel de ruido: Lc = 82 dB [A].

Campos electromagnéticos
(CEM)

Este aparato Philips cumple todos los
estdndares sobre campos electromagnéticos
(CEM). Si se utiliza correctamente y de acuerdo
con las instrucciones de este manual, el aparato
se puede usar de forma segura segin los
conocimientos cientificos disponibles hoy en dfa.

Espaiiol

Reciclaje

&8

Este producto se ha disefiado y fabricado con
materiales y componentes de alta calidad, que
se pueden reciclar y volver a utilizar.

Cuando vea el simbolo de cubo de basura
tachado en un producto, significa que cumple la
Directiva europea 2002/96/EC:

hi¢

Nunca deseche el producto con la basura
normal del hogar. Inférmese de la legislacion
local sobre la recogida selectiva de productos
eléctricos y electrénicos. El desecho correcto
de un producto usado ayuda a evitar
consecuencias potencialmente negativas para el
medio ambiente y la salud humana.
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2 Descripcion
general
(figura 1)

Amasadora

Conector de accesorios
Botén de liberacion del brazo

Selector de velocidad (control giratorio)

®
©)
®
() Recipiente

(5) Proteccion contra salpicaduras
(& Gancho para amasar

(@) Levantaclaras

Varilla

Batidora

(® Vaso medidor

Tapa de la batidora

@A) Jarra de la batidora

®@ Junta

(13 Unidad de cuchillas de la batidora
desmontable

Robot de cocina

Empujador

Tapa

Soporte de accesorios
Recipiente del robot de cocina
Unidad de cuchillas

@@
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Accesorios del disco

Soporte para accesorios
Accesorio para rallar

@) Accesorio para cortar en rodajas
@) Accesorio para cortar en tiras

Exprimidor
@ Cono exprimidor

Tamiz

Molinillo

@ Jarra del molinillo

Junta de la unidad de cuchillas del
molinillo

@7 Unidad de cuchillas del molinillo
desmontable

Picadora de carne

Rosca

Disco para picado fino
Unidad de corte/cuchilla
Eje helicoidal

Tolva de metal

Empujador para la tolva de metal
Bandeja de alimentacion

Tapa de la bandeja

OREEOHEREO®®

Engranaje adicional para el eje helicoidal

Innovadora herramienta de limpieza



3 Antes de

utilizarla por
primera vez

Antes de utilizar el aparato y sus accesorios por
primera vez, limpie bien las piezas que vayan a
entrar en contacto con los alimentos.

Solo puede enchufarlo y encenderlo después
de montar correctamente los accesorios.
Consulte las figuras de la 2 a la 8 para realizar
un montaje correcto.

Parada automatica

La amasadora se apagard automdticamente tras
16 minutos de funcionamiento continuo. Esto
puede evitar posibles problemas de seguridad
debido al uso prolongado.

Proteccion contra sobrecarga

El robot de cocina también se parard
automdticamente en caso de sobrecarga.

Para restablecer el aparato en caso de
sobrecarga y protegerlo de forma automadtica,
siga estos pasos:

1 Gire el control hasta la posicion 0y, a
continuacién, desenchufe el aparato.

Quite algunos de los ingredientes para
reducir la carga.

3 Deje que el aparato se enfrfe durante unos
minutos.

Conecte el cable de alimentacion a
la fuente de alimentacion y vuelva a
seleccionar la velocidad deseada.

4 Uso del robot

de cocina

Herramientas para el

recipiente de mezclar

Antes de conectar la amasadora, aseglrese de que el
control se encuentra en la posicién 0 y, a continuacién,
conecte el levantaclaras, las varillas o el gancho para
amasar.

En dicho recipiente, puede procesar hasta 750 g

de harina, ademds del resto de ingredientes
correspondientes.

Siga las cantidades, el tiempo y la velocidad de
procesamiento recomendados como se indica en la
figura 9. No exceda la velocidad de procesamiento
recomendada para evitar que se estropee el aparato.

Espaiiol

Es normal que el conector de accesorios gire con la
tapa al usarse junto con otros accesorios como la
batidora, el robot de cocina, etc.

Aseglrese de que la tapa de la toma del brazo estd
bloqueada antes de utilizar la amasadora.
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Antes de comenzar, aseglrese de que escoge
el accesorio que desea de los siguientes y
montelo segln la figura 2.

Recetas: masa para pan
(para 1,5 unidades)

Nombre | Propésito

* Para la elaboracién de
Gancho panes y bollos

§ para Velocidad de
amasar procesamiento

recomendada: 1-3

Para hacer tartas,
galletas, pasteles,
pastas, puré de
patatas, masa para
@ Varilla pasta, pan sin gluten y
mantequilla frfa
Velocidad de
procesamiento
recomendada: 1-4

 Para batir claras
de huevo, nata,
merengues, Mousses Y
@ Batidor soufflés
Velocidad de
procesamiento
recomendada: 7

E Consejo

* Para evitar salpicaduras, aumente siempre la velocidad
de forma gradual.

Protector contra salpicaduras: coloque el protector
contra salpicaduras en el soporte antes de usar el
recipiente. No es necesario extraer el protector contra
salpicaduras para cambiar los accesorios. Puede afiadir
ingredientes a través de la boquilla de la proteccién
contra salpicaduras.

Batir: antes de batir las claras de huevo o la nata,
aseglrese de que el recipiente y el levantaclaras estén
secos y sin restos de grasa.

Amasar: utilice el gancho para amasar para hacer masa
de levadura para pan y pizza. Debe ajustar la cantidad
de liquido para formar la masa segun las condiciones
de humedad y la temperatura.

Si desea volver a amasar la masa con la amasadora,
coloque la masa en el fondo del recipiente para que se
enrolle en el accesorio. Asegurese de volver a amasar a
la velocidad recomendada.
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Ingredientes: §

* 500 g de harina
* 50 g de aceite de oliva
* 1 cucharadita de sal
* 1 cucharadita de azicar
* 7 gdelevadura
e 260 ml de agua caliente
1 Afada todos los ingredientes secos al
recipiente y gire el control giratorio hasta
la velocidad 1.
2 Viertael agua y, a continuacion, el aceite.

Cambie a la velocidad 2-3 y siga amasando
hasta que se forme una bola de masa
suave.

Engrase un recipiente con aceite vegetal.

Coloque la bola de masa en este
recipiente y tdpelo con film transparente.

Deje que la masa suba durante 1 hora
hasta que su tamafio se duplique.

Extraiga el aire de la masa aumentada.

Amase hasta que tenga forma alargada y
coléquela en un molde para pan.

0 00 N o [0, BN

Cubralo y deje que suba en la bandeja
durante 1 hora.

10 Hornee a 180 °C durante 40 minutos.

Receta: masa de tarta

Ingredientes: @

* 3 huevos

e 150 g de mantequilla

* 150 g de azicar glas

* 150 g de harina

* 3 gdelevadura en polvo

—

Corte la mantequilla en dados de 2 cm.

2 Coloque los dados con el azicar en el
recipiente y mezcle a la velocidad 1.



3 Aumente la velocidad de 1 a 4 de forma
gradual.

4 ARada los huevos uno por uno v siga
mezclando a velocidad 4 hasta que vea una
consistencia cremosa.

5 Afada la levadura en polvo y la harina
a la mezcla y bata a la velocidad 1 hasta
que todos los ingredientes estén bien
mezclados.

6 Coloque la masa en una fuente de
aluminio de 30 cm de largo.

7 Coldquela en la parte central del horno.

8 Hornee durante 30-40 minutos a una
temperatura de 180 °C.

Receta: pastel

Ingredientes: @

e Tazas de 340 g de harina y un poco
mds para pasar el rodillo

* 227 g de mantequilla frfa sin sal,
cortada en dados 2 cm

* 1 cucharadita de sal

* 1 cucharadita de azicar

*  De 6 a 8 cucharadas de agua helada

1 Coloque todos los ingredientes secos en el
recipiente y gire el control giratorio hasta
la velocidad 1.

2 Afadala mantequilla frfa a los ingredientes
secos y aumente la velocidad de 1 a 3 de
forma gradual.

3 Afada 1 cucharada de agua helada a la
mezcla hasta que se forme una masa
quebradiza.

* Silamasa se llega a romper, agregue
un poco mas de agua y mézclelo
todo durante mds tiempo. No afiada
demasiada agua. De lo contrario, se
formard una corteza dura.

4 Dele ala masa la forma que desee y
envuélvala en pldstico.

5 Guirdela en la nevera de 1 hora como
minimo hasta 2 dfas.

6 Deje el resto de la masa a temperatura
ambiente durante unos minutos antes de
pasarle el rodillo y hornear.

Receta: merengue

)

* 1 taza de azdcar en polvo o glas
(200 gramos)

1 Bata las claras de huevo a la velocidad 7
hasta que se formen picos suaves.

Ingrediente:
e 4 claras de huevo

2 Afada el aziicar de forma gradual durante
el procesamiento a velocidad 4 hasta que
se formen picos sdélidos.

3 Ponga una cucharada de merengue en una
bandeja para hornear cubierta con papel
de hornear.

4 Precaliente el horno a 105 °C y coloque
la bandeja con el merengue en el centro
del horno.

Espaiiol

5 Hornee los merengues de 1 a 1 hora y
media aproximadamente hasta que se
sequen Yy estén crujientes.

6 Apague el horno y seque los merengues
en el horno durante 1 hora y media.

Batidora (solo para los
modelos HR7951/HR7952/
HR7954/HR7958)

Antes de comenzar, aseglrese de que realiza el
montaje segun la figura 3.

Batidora: para preparar smoothies, batidos,
zumos Y picar hielo

Siga las cantidades, el tiempo y la velocidad de
procesamiento recomendados como se indica
en la figura 9.

Para picar hielo, gire el botdn a la posicién P
varias veces hasta que el hielo se haya picado
por completo.
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* No abra nunca la tapa para poner la mano ni ningdn
objeto en la jarra mientras la batidora esté funcionando.

¢ Coloque siempre la junta de sellado en la unidad de
cuchillas antes de colocar esta unidad en la jarra de la
batidora.

¢ Si desea afadir ingredientes liquidos con la batidora
en funcionamiento, viértalos en la jarra de la batidora
a través del orificio de entrada extrayendo el vaso
medidor:

¢ Trocee bien los ingredientes en trozos pequefios antes
de procesarlos.

* Sidesea preparar una gran cantidad, procese los
ingredientes en pequefios lotes en vez de hacerlo de
una sola vez.

* Para evitar salpicaduras, cuando procese liquidos que
tiendan a hacer espuma (por ejemplo, la leche), no eche
méds de un litro en la jarra de la batidora para evitar
que se derrame.

¢ Coloque los ingredientes en la jarra de la batidora hasta
el nivel médximo indicado.

¢ Para conseguir el mejor resultado al batir puré espeso,
llene la jarra de la batidora por la mitad y procese los
ingredientes en varias veces.

Robot de cocina (solo
para los modelos HR7952/
HR7954/HR7958)

Unidad de cuchillas (solo para los
modelos HR7952/HR7954/HR7958)

&=

Antes de comenzar, aseglrese de que realiza el
montaje segun la figura 4.

Unidad de cuchillas: para picar; mezclar y
triturar ingredientes

Para retirar los alimentos que se pegan a las
cuchillas o a la pared del recipiente, detenga el
proceso, apague el aparato y, a continuacion,
utilice una espdtula.
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¢ Coloque siempre la unidad de cuchillas en el recipiente
antes de empezar a afiadir los ingredientes.

No utilice la unidad de cuchillas para picar ingredientes
duros como granos de café, clircuma, nuez moscada

y cubitos de hielo, ya que podrian estropear el filo de
las cuchillas.

* No deje el aparato en funcionamiento demasiado
tiempo cuando corte queso o chocolate duro. De

lo contrario, estos ingredientes pueden calentarse
demasiado, empezar a fundirse y formar grumos.

Disco con accesorios (solo para los
modelos HR7952/HR7954/HR7958)

Antes de comenzar, aseglrese de que escoge
el disco que desea de los siguientes y mdntelo
segun la fig. 5.

Nombre Propdsito
Para cortar los
Accesorio ingredientes
para rallar en trozos mds
pequefos
Disco para Para cortar los
cortar en ingredientes en
rodajas rodajas
Disco para Para cortar los
cortar en ingredientes en
tiras tiras pequefias

¢ Tenga cuidado cuando maneje la cuchilla para cortar
en rodajas del accesorio del disco. Tiene un borde muy
afilado.

¢ No utilice nunca el accesorio del disco para procesar
ingredientes duros, como cubitos de hielo.

* No ejerza demasiada presién con el empujador cuando
empuje los ingredientes por el orificio de entrada.

Nota

¢ Corte los ingredientes grandes en trozos para que
quepan por el orificio de entrada.




Siga los pasos que se indican a continuacion
para montar el accesorio del disco (paso 1 en
la figura 5).

1 Coloque la abertura del accesorio sobre el
eje del soporte para accesorios.

2 Empuje la abertura del accesorio sobre el
saliente del cabezal.

3 Presione el accesorio en el soporte hasta
que encaje en su posicién con un clic.

Exprimidor (solo para los modelos
HR7954/HR7958) @

Antes de comenzar, aseglrese de que realiza el
montaje segun la figura 6.

¢ Coloque el tamiz para el exprimidor en el eje del
recipiente. Aseglrese de que el saliente del tamiz encaja
con la ranura del asa del recipiente. Cuando el tamiz
quede fijado correctamente, se oird un clic.

* Presione con la fruta sobre el cono. Deje de presionar
para retirar la pulpa del tamiz si es necesario. Cuando
haya dejado de presionar o cuando quiera retirar la
pulpa, gire el control hasta la posicién 0 y quite el
recipiente del aparato con los accesorios colocados.

Picadora de carne

(solo para los modelos
HR7958)

Antes de comenzar, aseglrese de que realiza el
montaje segun la figura 7-1.

La picadora de carne se utiliza para picar carne
cruda o cocinada.

Si la carne se atasca en la tolva, siga los pasos
que se indican a continuacion:

1 Apague y desconecte el aparato.

2  Desmonte el conjunto de la tolva.

3 CElimine los ingredientes atascados.

Vuelva a montar la tolva.

5 Conecte el cable de alimentacién a
la fuente de alimentacion y vuelva a
seleccionar la velocidad deseada.

Sustitucion del engranaje

Cuando el engranaje del eje helicoidal se
estropee, sustitlyalo por el de repuesto tal
y como se muestra en la imagen 7-2.

* Nunca pique huesos, frutos secos ni otros ingredientes
duros.

* No utilice nunca carne congelada. Antes de picar la
carne, descongélela.

* No empuje demasiado la carne ni ejerza demasiada
presién al empujar la carne en la tolva. De esta manera
se puede evitar la sobrecarga del aparato.

* Nunca pique carne seca o curada como bacon blanco
0 seco o cecina.

E Consejo

* Quite los huesos, cartilagos y nervios de la carne
para evitar obstrucciones o que se produzcan dafios
durante el proceso.

Molinillo (solo para los
modelos HR7958)

Antes de comenzar, aseglrese de que realiza el
montaje segun la figura 8.

Puede utilizar el molinillo para moler y picar
granos de café, granos de pimienta, frutos secos,
hierbas, frutas deshidratadas, etc.

Las frutas secas, como los higos, se pueden
picar y utilizar como aderezo para el yogur o
para espolvorearlas sobre pan o galletas.

Para obtener los mejores resuttados al
procesar higos secos, utilice un mdximo de
85 g a la velocidad P durante 3 segundos.
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* Siga las cantidades, el tiempo y la velocidad de
procesamiento recomendados para los ingredientes tal
como se indica en la figura 9.

* No exceda el nivel méximo de la jarra del molinillo.

* Puede solicitar un molinillo (con los cédigos de servicio
96510070528 y 996510070501) a su distribuidor de
Philips 0 a un centro de servicio autorizado por Philips
como accesorio extra.

E Consejo

* Antes de abrir el molinillo con los ingredientes
procesados:
1. Coloque la jarra del molinillo boca abajo.
2. Dé unos toques a la jarra del molinillo durante unos
segundos.
3. Retire despacio el conjunto de la cuchilla.

5 Limpieza

'!‘ Advertencia

Antes de limpiar el aparato, desenchdifelo.

¢ Consulte la tabla (figura 10) para obtener informacion
sobre la limpieza de las piezas con agua, en el lavavajillas
o con un pafio hiimedo.

“ Precaucion

* Aseglrese de que los bordes de las cuchillas y de
los discos no entran en contacto con objetos duros.
Podrfan estropear el filo de las cuchillas.

¢ Los bordes de las cuchillas estdn muy afilados. Tenga
cuidado al limpiar los accesorios del disco y las
unidades de cuchillas del robot de cocina, la batidora y
el molinillo.

1 Limpie la unidad motora con un pafio
himedo.

2 Lave las otras piezas con agua caliente
(menos de 60 °C) v, si es necesario, con
un poco de detergente liquido o en el
lavavajillas.

3 Después de la limpieza, guarde el aparato y
los accesorios en un lugar seco.
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Limpieza rapida

Siga los siguientes pasos para limpiar el
recipiente del robot de cocina y la jarra de

la batidora con mds facilidad. (Si limpia el
recipiente del robot de cocina, asegirese de
que la cuchilla esté montada en el recipiente.)

1 Vierta agua tibia (no mds de medio litro)
y unas gotas de detergente liquido en el
recipiente del robot de cocina o en la jarra
de la batidora.

2 Coloque la tapa del recipiente del robot
de cocina o la jarra de la batidora y girela
en el sentido de las agujas del reloj para
fijarla.

3 Gire el control hasta la posicion P
Deje que el aparato funcione durante
30 segundos o hasta que el recipiente del
robot de cocina o la jarra de la batidora
quede limpio.

4 Después del uso, gire el control hasta la
posicion 0y, a continuacién, desenchufe el
aparato.

5 Desmonteel recipiente del robot
de cocina o la jarra de la batidora y
enjudguelo con agua limpia.

6 Garantiay
servicio

Si tiene cualquier problema, necesita ayuda o
informacion, visite www.philips.com/support
o pdngase en contacto con el Servicio de
Atencidn al Cliente de Philips de su pafs.

El ndmero de teléfono se encuentra en el
folleto de garantfa mundial. Si no hay Servicio
de Atencidn al Cliente en su pais, dirfjase al
distribuidor Philips local.



1 Bienvenue

Félicitations pour votre achat et bienvenue dans
I'univers Philips | Pour profiter pleinement de

I'assistance offerte par Philips, enregistrez votre
produit a I'adresse www.philips.com/welcome.

Lisez attentivement ce mode d'emploi avant
d'utiliser I'appareil et conservez-le pour un
usage ultérieur.

Avertissement

- Tambours métalliques
(HR2731, HR2733 et HR2735
uniquement)

« Avant de brancher I'apparell
sur le secteur, assurez-vous
que la tension indiquée au bas
de I'appareil correspond a la
tension secteur locale.

« Nlutilisez pas 'appareil si le
cordon d'alimentation, la fiche,
le couvercle de protection,
le filtre rotatif ou toute autre
partie sont endommagés ou
présentent des fissures visibles.

+ Sile cordon d'alimentation
est endommaggé, il doit étre
remplacé par Philips, un Centre
Service Agréé ou un technicien
qualifié afin d'éviter tout
accident.

«  Cet appareil peut étre
utilisé par des personnes
dont les capacités
physiques, sensorielles
ou intellectuelles sont
réduites ou des personnes
manquant d'expérience et

de connaissances, a condition
gue ces personnes soient
sous surveillance ou qu'elles
aient recu des instructions
quant a l'utilisation sécurisée
de l'appareil et qu’elles aient
pris connaissance des dangers
encourus.

Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'apparell.

Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par des enfants. Tenez
I'appareil et le cordon hors de
portée des enfants.

Ne laissez jamais |'apparell
fonctionner sans surveillance.
Soyez prudent(e) lorsque
vous videz le bol, manipulez
ou nettoyez les disques, les
ensembles lames et le tamis
de la centrifugeuse. Les bords
sont tres tranchants !

Retirez le batteur, le fouet ou
le crochet de pétrissage de
votre robot de cuisine avant
de le nettoyer.

Ne touchez pas les lames,
surtout lorsque l'appareil est
branché. Les lames sont en
effet trés coupantes.

Si les lames ou les outils du
bol se bloquent, débranchez
toujours I'appareil avant de
retirer les ingrédients qui sont
a l'origine du blocage.

Francais
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Si des ingrédients s'accumulent
sur les parois du blender ou du
bol de votre robot, éteignez
I'appareil et débranchez-

le. Décollez ensuite les
ingrédients des parois a l'aide
d'une spatule.

N'introduisez jamais vos doigts
ou un objet (par exemple une
spatule) dans le bol mélangeur
lorsqu’un outil du bol est
utilisé et que l'appareil est en
fonctionnement.

N'utilisez jamais vos doigts ou
un objet (par exemple, une
spatule) pour introduire des
ingrédients dans la cheminée
de remplissage du robot
meénager ou du hachoir a
viande lorsque I'appareil est
en fonctionnement. Utilisez
exclusivement le poussoir
fourni avec le robot ménager
ou le hachoir a viande.

Faites preuve de prudence

si du liquide chaud doit étre
verse dans le bol, le robot
meénager ou le blender. La
production soudaine de
vapeur peut €jecter le liquide
hors de I'appareil.

Ne déverrouillez jamais le bras
de verrouillage de I'apparell
lorsque d'autres accessoires
(par exemple, robot ménagen,
blender, moulin ou hachoir a
viande, etc.) sont installés.

FR

N'installez jamais et n'utilisez
jamais plus d'un accessoire a la
fois sur votre robot de cuisine.
Cet appareil est destiné a un
usage domestique uniquement.

Attention

Si I'appareil doit étre laissé
sans surveillance, éteignez-

le et débranchez-le
systématiquement. De méme,
éteignez et débranchez
I'appareil avant tout montage,
démontage, nettoyage et
changement d'accessoires, ainsi
que manipulation des pieces
mobiles.

Pour éteindre l'apparell, réglez
toujours le bouton sur 0.
Aprés avoir éteint 'apparell,
attendez toujours 'arrét
complet des pieces en
mouvement, puis débranchez
I'appareil avant d'en
déverrouiller le bras ou le
socle, ou d'ouvrir; de démonter
ou de retirer des accessoires
installés sur le socle.

Ne dépassez jamais la
capacité maximale indiquée
sur les accessoires (bol,
blender; moulin). Respectez
les quantités, le temps de
préparation et la vitesse
lorsque vous utilisez les

outils du robot de cuisine,
conformément au mode
d'emploi.



Avant la premiere utilisation,
nettoyez soigneusement toutes
les pieces en contact avec

des aliments. Reportez-vous
aux instructions et au tableau
fournis dans ce manuel.
N'utilisez jamais d'accessoires
ou de pieces d'un autre
fabricant n'ayant pas été
spécifiguement recommandés
par Philips. Lutilisation de

ce type d'accessoires ou de
pieces entraine 'annulation de
la garantie.

Laissez refroidir les aliments
chauds avant de les traiter.
N'ajoutez pas d'ingrédients
dont la température dépasse
de 60°C la température
ambiante.

Laissez toujours refroidir
I'appareil apres chaque
utilisation.

Certains aliments, comme les
carottes, peuvent provoquer
une décoloration de la
surface des pieces. Cela est
sans conséquence sur le bon
fonctionnement de I'apparell.
Ces altérations de la coloration
disparaissent généralement
avec le temps.

Afin d'éviter tout accident dd
a une réinitialisation inopinée
du dispositif antisurchauffe,
cet appareil ne doit pas étre
alimenté par un apparell

de connexion externe (par
exemple, un minuteur) ou ne
doit pas étre connecté a un
circuit régulierement coupé
par le fournisseur d'électricité.

Niveau sonore : Lc = 82 dB [A]

Champs électromagnétiques
(CEM)

Cet appareil Philips est conforme a

toutes les normes relatives aux champs
électromagnétiques (CEM). Il répond aux
regles de sécurité établies sur la base des
connaissances scientifiques actuelles s'il est
manipulé correctement et conformément aux
instructions de ce manuel d'utilisation.

Recyclage

&5

Votre produit a été congu et fabriqué a partir
de matériaux et composants de haute qualité,
recyclables et réutilisables.

Francais

La présence du symbole représentant une
poubelle barrée indique que le produit est
conforme a la directive européenne 2002/96/CE :

)¢

Ne jetez pas ce produit avec les ordures
meénageres ordinaires. Renseignez-vous sur
les dispositions en vigueur dans votre région
concernant la collecte séparée des appareils
électriques et électroniques. La mise au rebut
citoyenne de votre ancien produit permet de
protéger I'environnement et la santé.
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2 Vue d'ensemble
(Fig. 1)

Robot de cuisine

Connecteur a accessoires

Bouton de déverrouillage du bras
Sélecteur de vitesse (bouton rotatif)
Bol

Protection anti-éclaboussures
Crochet de pétrissage

Fouet

Batteur

@QPOEEEO

Blender

(9 Mesure graduée

Couvercle du blender

(i) Bol mélangeur

(12) Bague d'étanchéité

(13 Ensemble lames amovible du blender

Robot de cuisine

Poussoir

Couvercle

Support pour accessoires
Bol du robot ménager
Ensemble lames

@@

Insert a disque

Porte-accessoires

Disque a granuler
@) Disque a trancher
@ Disque a raper

Presse-agrumes
@) Coéne de pressage

Filtre
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Moulin

@ Bol du moulin
Bague d'étanchéité pour moulin
@7 Ensemble lames amovible du moulin

Hachoir a viande

Bague d’étanchéité

Disque de hachage fin

Lame/couteau

Vis sans fin

Engrenage supplémentaire pour 'axe de
vis sans fin

Entonnoir d’alimentation en métal
Poussoir pour entonnoir d’alimentation
en métal

Plateau d’alimentation

Couvercle du bac

Outil de nettoyage innovant

e C©ORE®®

w QR®

Avant la
premiere
utilisation

Avant d'utiliser le robot de cuisine et ses
accessoires pour la premiere fois, nettoyez
soigneusement les parties qui entrent en
contact avec les aliments.

Vous ne pouvez brancher et allumer |'appareil
qu'apres avoir assemblé correctement les
accessoires. Reportez-vous aux figures 2 a 8
pour un assemblage correct.

Arrét auto.

Votre robot de cuisine s'éteint
automatiquement apres 16 minutes de
fonctionnement continu. Cela peut éviter
d'éventuels problémes de sécurité liés a une
utilisation prolongée.



Protection anti-surcharge

En cas de surcharge, votre robot de cuisine
s'éteint automatiquement.

Pour réinitialiser I'appareil en cas de surcharge
et protection d'arrét automatique, suivez les
étapes ci-dessous :

1 Réglez le bouton sur la position 0, puis
débranchez I'appareil.

Retirez certains ingrédients afin de réduire
la charge.

2
3 Laissez refroidir I'appareil pendant
pp p
quelques minutes.

4

Branchez de nouveau l'appareil et
resélectionnez la vitesse souhaitée.

4 Utilisation de
votre robot de
cuisine

Outils du bol mélangeur

E Remarque

* Avant d'allumer votre robot de cuisine, vérifiez si le
bouton est sur la position 0, puis installez le fouet, le
batteur ou le crochet de pétrissage.

* Le bol peut prendre en charge 750 g de farine avec
d'autres ingrédients.

* Respectez les quantités, le temps de préparation et
la vitesse recommandés a la fig. 9. Ne dépassez pas
la vitesse de fonctionnement conseillée afin d'éviter
d'endommager I'appareil.

¢ |l est normal que le connecteur d'accessoires tourne
avec le cache des engrenages pendant ['utilisation
d'accessoires tels que le blender; le robot de cuisine,
etc.

* \Veillez a bien verrouiller les caches de sortie du bras
avant d'utiliser votre robot de cuisine.

Avant de commencer, veillez a choisir I'accessoire
souhaité dans la liste suivante et a I'assembler sur
I'appareil conformément a la fig. 2.

Nom Objet

* Pour préparer du pain/
Crochet des petits pains

de * Vitesse de

pétrissage | fonctionnement
conseillée : 1-3

* Pour préparer gateaux,
biscuits, tartes,
patisseries, purées de

pomme de terre, pates

@ Batteur fraiches, pain sans
gluten et beurre froid

e Vitesse de
fonctionnement
conseillée : 1-4

* Pour monter des
blancs en neige ou
préparer de la créme,
des meringues, des
mousses et soufflés

@ Fouet
* Vitesse de
fonctionnement

conseillée : 7

E Conseil

* Pour éviter les éclaboussures, augmentez toujours la
vitesse progressivement.

* Protection anti-éclaboussures: installez-la sur le
support avant d'utiliser les outils pour le bol.Vous
n'avez pas besoin de retirer la protection anti-
éclaboussures avant de changer d'outil.Vous pouvez
ajouter des ingrédients par la partie saillante de la
protection anti-éclaboussures.

* Fouetter : avant de monter les blancs en neige ou de
fouetter la créme, veillez a ce que le bol et le fouet
soient secs et non gras.

Pétrir : utilisez le crochet de pétrissage pour pétrir

de la pate a pain ou a pizza.Vous devez adapter la
quantité de liquide pour former la pate en fonction des
conditions d'humidité et de température.

Pour re-pétrir la pate avec le robot de cuisine,
enfoncez-la au fond du bol pour éviter qu'elle ne
s'enroule sur |'accessoire.Vérifiez que vous utilisez la
vitesse recommandée pour re-pétrir la pate.
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Recette : pate a pain (vous pouvez
multiplier les quantités par 1,5 au

Augmentez progressivement la vitesse
pour passer de 1 a 4.

Ajoutez les ceufs un par un et continuez a

maximum)

Ingrédients : ‘§

(Vo) 00 N o (O BN

10 Laissez cuire 2 180 °C pendant 40 minutes.

e 500 g de farine

* 50 g d'huile d'olive

e 1 cuillere a café de sel

e 1 cuillere a café de sucre

e 7 gdelevure

e 260 ml d'eau chaude

Versez tous les ingrédients secs dans le bol
et placez le bouton rotatif en position 1.
Versez |'eau, puis I'huile.

Basculez en position 2 ou 3 et continuez

a pétrir jusqu'a obtention d'une boule de
pate lisse.

Graissez un bol avec de I'huile végétale.
Placez la boule de pate dans ce bol et
couvrez-la avec du film étirable.

Laissez-la lever pendant 1 heure jusqu'a ce
que sa taille ait doublé.

Retirez I'air de la pate levée.

Donnez-lui une forme cylindrique et
placez-la dans un moule a pain.

Couvrez-la et laissez-la lever sur la plaque
pendant 1 heure.

Recette : pate a giteau

Ingrédients : @

-_—

54

* 3oeufs

* 150 g de beurre

* 150 g de sucre en poudre

e 150 g de farine

e 3 gde levure chimique

Coupez le beurre en dés d'environ 2 cm.

Placez les dés avec le sucre dans le bol et
mélangez-les a la vitesse 1.

FR

mélanger a la vitesse 4 jusqu'a obtention
d'une texture crémeuse.

5 Incorporez la levure chimique et la farine
et mélangez a la vitesse 1 jusqu'a obtention
d'un mélange homogéne.

6 Placezla pate dans un moule en aluminium
de 30 cm.

7 Placez le moule au centre du four:

8 Laissez cuire pendant 30 a 40 minutes a
180 °C.

Recette : pate a tarte

Ingrédients : @

* 340 g de farine ménagere, plus un peu
pour étaler la pate

e 227 g de beurre doux, froid et coupé
en dés de 2 cm

e 1 cuillere a café de sel

* 1 cuillere a café de sucre

e 6 a8 cuilléres a soupe d'eau glacée

1 Versez tous les ingrédients secs dans le bol
et placez le bouton rotatif en position 1.

2 Ajoutez le beurre froid aux ingrédients
secs et augmentez progressivement la
vitesse de 1 a 3.

3 Enuneseule opération, ajoutez 1 cuillére
a soupe d'eau glacée au mélange jusqu'a
obtention d'une texture sablée.

* Sivous ne parvenez pas a former une
boule grossiére avec la pate, ajoutez
un peu plus d'eau et mélangez plus
longtemps. N'ajoutez pas trop d'eau.
Sinon, la pate sera dure.

4 Donnezala pate la forme souhaitée et
recouvrez-la de film plastique.

5 Placez-laau réfrigérateur pendant au moins
1 heure et jusqu'a 2 jours.



6 Laissez reposer la pate a température
ambiante quelques minutes avant de
I'étaler et de la cuire.

Recette : meringue

O

* 1 tasse (200 g) de sucre en poudre ou
de sucre glace

Ingrédient :
* 4 blancs d'ceufs

1 Montez les blancs en neige a la vitesse 7
jusqu'a obtention de pics mous.

2 Ajoutez progressivement le sucre tout en
continuant a mélanger a la vitesse 4 jusqu'a
ce que des pics se forment.

3 \Versezla meringue a la cuillere sur une
plaque de cuisson recouverte de papier de
cuisson.

4 Préchauffez votre four & 105 °C, puis
placez la plague contenant les meringues
au centre du four.

5 Laissez cuire les meringues pendant
environ 1 h a1 h 30 jusqu'a obtention
d'une texture seche et croustillante.

6 Eteignez le four et laissez sécher les
meringues au four pendant 1 h 30.

Blender (HR7951/
HR7952/HR7954/HR7958
uniquement)

Avant de commencer; assurez-vous que
I'appareil est assemblé conformément a la Fig. 3.
Blender : pour préparer des smoothies, des
milk-shakes, des jus et de la glace pilée
Respectez les quantités, le temps de préparation
et la vitesse recommandés a la fig. 9.

Pour piler de la glace, réglez a plusieurs reprises

le bouton sur la vitesse P jusqu'a ce que la glace
soit finement pilée.

E Remarque

* N'ouvrez jamais le couvercle et n'introduisez jamais
vos doigts ou tout objet dans le blender pendant son
fonctionnement.

Veillez a toujours placer la bague d'étanchéité sur

I'ensemble lames avant de fixer ce dernier au blender.

* Pour ajouter des ingrédients liquides en cours de
préparation, versez-les dans le bol mélangeur par
I'orifice de remplissage aprés avoir retiré la mesure
graduée.

* Prédécoupez les ingrédients en petits morceaux avant
de les traiter.

* Sivous devez préparer d'importantes quantités
d'aliments, procédez par petites portions.

* Pour éviter tout risque d'éclaboussure : si vous préparez

un liquide susceptible de mousser (par exemple du lait),

ne versez pas plus d'1 litre dans le blender.

Placez les ingrédients dans le blender sans dépasser le
niveau maximal indiqué.

¢ Pour un résultat optimal lorsque vous mixez une purée
épaisse, remplissez le bol mélangeur a moitié et mixez
les ingrédients en portions séparées.

Robot de cuisine (HR7952/
HR7954/HR7958
uniquement)

Francais

Lame (HR7952/HR7954/HR7958
uniquement) <22

Avant de commencer, assurez-vous que
I'appareil est assemblé conformément a la Fig. 4.

Ensemble lames : pour hacher, mixer et réduire
en purée des ingrédients

Pour retirer les aliments qui collent aux lames
ou aux parois du bol, éteignez d'abord I'appareil,
puis utilisez une spatule.
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E Remarque

* Insérez toujours I'ensemble lames dans le bol avant d'y
ajouter des ingrédients.

* N'utilisez pas I'ensemble lames pour hacher des
ingrédients durs, tels que des grains de café, du
curcuma, des noix de muscade ou des glagons. Cela
pourrait émousser les lames.

* Ne faites pas fonctionner I'appareil trop longtemps
lorsque vous rapez du fromage (a pate dure) ou du
chocolat car les ingrédients deviendraient trop chauds,
commenceraient a fondre et a former des grumeaux.

Disques a inserts (HR7952/HR7954/
HR7958 uniquement)

Avant de commencer, veillez a choisir

I'accessoire souhaité parmi la liste suivante et a

I'assembler conformément a la fig. 5.

Nom Objet
P
Rape our couper
finement des
(super fin) L
ingrédients
= Disque a Pour trancher des
=" | trancher ingrédients
) N Pour couper des
Disque a . u, oup
R ingrédients en
raper .
petites lamelles

* Soyez prudent lorsque vous manipulez la lame du
disque a trancher: Il est extrémement coupant.

¢ N'utilisez jamais les disques avec des ingrédients durs,
tels que des glacons.

* N'exercez pas une pression trop forte sur le poussoir
aprés avoir introduit des ingrédients dans la cheminée
de remplissage.

Remarque

* Prédécoupez les gros aliments afin de pouvoir les
introduire dans la cheminée de remplissage.
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1

uivez les étapes ci-dessous pour assembler les
isques (étape 1 a la fig. 5).
Placez I'ouverture de I'accessoire sur l'axe
du porte-accessoires.

2 Poussez I'ouverture de I'accessoire dans la

partie saillante de I'axe.

3 Appuyez sur |'accessoire dans le porte-

accessoires jusqu'a ce que vous entendiez
un clic.

Presse-agrumes (HR7954/HR7958

uniquement) @

Avant de commencer, assurez-vous que
I'appareil est assemblé conformément a la Fig. 6.

E Remarque

* Placez le filtre pour presse-agrumes sur I'axe dans
le bol. Assurez-vous que la partie saillante du filtre
s'enclenche correctement dans le logement de la
poignée du bol. Lorsque le filtre est correctement fixé,
vous entendez un clic.

Pressez I'agrume sur le cone. Arrétez de presser pour
retirer la pulpe du filtre, si nécessaire. Lorsque vous
avez terminé ou si vous souhaitez retirer la pulpe, réglez
le bouton sur la position 0 et retirez le bol de I'appareil
avec les accessoires.

Hachoir a viande (HR7958
uniquement)

Avant de commencer; assurez-vous d'avoir
effectué le montage selon la fig. 7-1.
Le hachoir a viande permet de hacher de la

vi

ande crue ou cuite.

Si de la viande est coincée dans le hachoir,
suivez les étapes ci-dessous :

UThAWN =

Arrétez, puis débranchez |'appareil.
Démontez le hachoir:

Eliminez le blocage.

Remontez le hachoir.

Branchez de nouveau ['appareil et
resélectionnez la vitesse souhaitée.




Remplacement de I'engrenage

Si 'engrenage pour l'axe de vis sans fin est
endommagé, remplacez-le par I'engrenage
supplémentaire conformément a la fig. 7-2.

E Remarque

* Ne broyez jamais des os, des fruits a coque ou d'autres
éléments durs.

¢ N'utilisez jamais de viande congelée ! Avant de hacher
la viande, décongelez-la.

¢ N'introduisez jamais trop de viande et n'exercez pas de
pression excessive lorsque introduisez la viande dans le
hachoir. Cela risque de surcharger I'appareil.

¢ Ne moulez pas de la viande séchée comme du bacon
séché/blanc ou du beeuf séché.

Conseil

* Enlevez les os, le cartilage et les tendons de la viande
pour éviter tout blocage ou tout dommage pendant le
fonctionnement de I'appareil.

Moulin (HR7958 uniquement)

Avant de commencer, assurez-vous que
I'appareil est assemblé conformément a la Fig. 8.

Vous pouvez utiliser le moulin pour hacher/
moudre des grains de café, des grains de poivre,
des noix, des herbes, des fruits secs, etc.

Les fruits secs, comme les figues, peuvent
étre hachés et utilisés comme garnitures pour
yaourt ou pour pain ou biscuit.

Pour un résultat optimal lors du hachage de

figues noires séchées, utilisez 85 g maximum a
la vitesse P pendant 3 secondes.

E Remarque

Respectez les quantités, le temps de préparation et la
vitesse recommandés a la fig. 9.

Ne dépassez jamais le niveau maximal indiqué sur le
bol du moulin.

Vous pouvez commander un moulin (références
96510070528 et 996510070501) auprés de votre
revendeur Philips ou d'un Centre Service Agréé Philips
comme accessoire supplémentaire.

E Conseil

Avant d'ouvrir le moulin contenant des ingrédients
moulus :

1. Retournez le bol du moulin.

2.Tapotez le bol du moulin a quelques reprises.

3. Retirez lentement I'ensemble lames.

5

Nettoyage

Avertissement

Avant de nettoyer |'appareil, débranchez-le.
Reportez-vous au tableau (fig. 10) pour obtenir des
informations sur le nettoyage des piéces a I'eau, au
lave-vaisselle ou avec un chiffon humide.

Francais

Attention

Evitez de cogner les parties coupantes des lames et
des disques contre des objets durs car cela pourrait les
émousser:

Les lames sont coupantes. Soyez prudent lorsque vous
nettoyez les disques, les ensembles lames du robot
ménager, du blender ou du hachoir.

Nettoyez le bloc moteur a l'aide d'un
chiffon humide.

Nettoyez les autres piéces a I'eau chaude
(< 60 °C) avec un peu de liquide vaisselle
ou au lave-vaisselle.

Rangez I'appareil et ses accessoires dans un
endroit sec apres nettoyage.
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Nettoyage rapide

Suivez les étapes suivantes pour nettoyer

plus facilement le bol du robot ménager et le

blender. (Assurez-vous que la lame est fixée

dans le bol si vous nettoyez le bol du robot
ménager.)

1 Versez de I'eau tiede (pas plus de 0,5 litre)
et quelques gouttes de liquide vaisselle
dans le blender ou le bol du robot
ménager.

2 Placez le couvercle sur le blender ou le
bol du robot ménager et tournez-le dans
le sens des aiguilles d'une montre pour le
fixen

3 Placez le bouton sur la vitesse P Faites
fonctionner I'appareil pendant 30 secondes
ou jusqu'a ce que le blender ou le bol du
robot ménager soit propre.

4 Apres utilisation, réglez le bouton sur 0 et
débranchez |'appareil.

5 Retirez le blender ou le bol du robot
ménager et rincez-le a I'eau claire.

6 Garantie et
service

Si vous rencontrez un probléme ou souhaitez
obtenir des informations supplémentaires,
visitez le site Web Philips a I'adresse
www.philips.com/support ou contactez le
Service Consommateurs Philips de votre
pays.Vous trouverez le numéro de téléphone
dans le dépliant de garantie internationale. S'il
n'existe pas de Service Consommateurs dans
votre pays, renseignez-vous aupres de votre
revendeur Philips.
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1 Benvenuto

Congratulazioni per 'acquisto e benvenuto
da Philips! Per usufruire appieno del supporto
offerto da Philips, € necessario registrare il
prodotto sul sito www.philips.com/welcome.

Prima di utilizzare |'apparecchio, leggete
attentamente il presente manuale e
conservatelo per eventuali riferimenti futuri.
Avviso

- Non immergere la base
motore nell'acqua e non
sciacquarla mai sotto l'acqua
corrente.

+  Prima di collegare
I'apparecchio all'alimentazione,
assicurarsi che la tensione
indicata sulla base corrisponda
alla tensione locale.

-+ Non utilizzate |'apparecchio
nel caso in cui il cavo di
alimentazione, la spina, Il
coperchio, il setaccio rotante
o qualsiasi altra parte risulti
danneggiata o mostri rotture
visibili.

«  Se il cavo di alimentazione
e danneggiato deve essere
sostituito da Philips, da un
centro di assistenza autorizzato
Philips o da persone qualificate
al fine di evitare possibili danni.

+  Questo apparecchio puo
essere usato da persone
con capacita mentali, fisiche
o sensoriali ridotte, prive di
esperienza o conoscenze

adatte a condizione che tali
persone abbiano ricevuto
assistenza o formazione per
utilizzare I'apparecchio in
maniera sicura e capiscano i
potenziali pericoli associati a
tale uso.

Evitare che i bambini giochino
con I'apparecchio.

Questo apparecchio non
deve essere usato dai bambini.
Tenere I'apparecchio e il cavo
di alimentazione fuori dalla
portata dei bambini.

Non lasciare mai in funzione
I'apparecchio incustodito.
Prestare attenzione quando

si svuota il recipiente, si
maneggiano o si puliscono |
dischi, le lame e il setaccio della
centrifuga. | bordi taglienti sono
molto affilati.

Rimuovere la frusta, la frusta a
foglia o il gancio per impastare
dal robot da cucina prima del
lavaggio.

Non toccare le lame,
soprattutto quando
I'apparecchio ¢ collegato. Le
lame sono molto affilate.

Se le lame o gli accessori

per il recipiente si bloccano,
scollegare I'apparecchio prima
di rimuovere gli ingredienti che
hanno bloccato le lame o gli
accessorl.

Italiano

IT 59



60

Se gli ingredienti si attaccano
alla parete del vaso frullatore,
del recipiente del robot o
del recipiente per mescolare,
spegnere |'apparecchio e
staccare la spina. Servirsi quindi
di una spatola per staccare |l
cibo dalla parete.

Non inserire né utilizzare
mai le dita o altri oggetti

(ad esempio una spatola)

nel recipiente quando si
utilizza uno degli accessori e
I'apparecchio ¢ in funzione.
Non inserire né utilizzare
mai le dita o altri oggetti

(ad esempio una spatola)
per spingere gli ingredienti
nell'apertura di inserimento
cibo del robot da cucina o
nella tramoggia del tritacarne
mentre 'apparecchio € in
funzione. Utilizzare solo |l
pestello in dotazione per |l
robot da cucina o il tritacarne.
Fare attenzione se viene
versato liquido caldo
all'interno del recipiente,

del robot da cucina o del
frullatore poiché puod essere
espulso dall'apparecchio a
causa dell'eccesso di vapore
IMpProwviso.

Non sbloccare il braccio
dell'apparecchio quando
sono collegati altri accessort
(ad esempio robot da

IT

cucing, frullatore, tritatutto o
tritacarne, ecc.).

Non collegare né utilizzare
contemporaneamente piu di
un attrezzo o accessorio con il
robot da cucina.

Questo apparecchio
destinato esclusivamente a uso
domestico.

Attenzione

Spegnere sempre |'apparecchio
e scollegarlo dall'alimentazione
se viene lasciato incustodito e
prima di montarlo, smontarlo,
pulirlo, sostituire gli accessori

o awvicinarsi alle parti in
movimento.

Spegnere sempre |'apparecchio
portando la manopola di
controllo su 0.

Attendere sempre che

le parti in movimento si
fermino, quindi spegnere e
scollegare 'apparecchio prima
di sollevare il braccio del
supporto oppure di aprire,
smontare o rimuovere le parti
degli accessori dal supporto.
Non superare la capacita
massima indicata sugli accessori
(recipiente, vaso, tritatutto).
Quando si utilizzano gli
accessori del robot da cucina,
seguire le quantita, i tempi

di lavorazione e la velocita
indicati nel manuale dell'utente.



Prima di usare I'apparecchio
per la prima volta, lavare

con cura tutte le parti che
verranno a contatto con gli
ingredienti. Consultare le
istruzioni e la tabella per la
pulizia riportate nel presente
manuale.

Non utilizzare mai accessori

o parti di altri produttori non
consigliati in modo specifico da
Philips. In caso di utilizzo di tali
accessori o parti, la garanzia si
annulla.

Lasciare raffreddare gli
ingredienti caldi prima di
lavorarli. Non aggiungere
ingredienti piu caldi di 60 °C
rispetto alla temperatura
ambiente.

Lasciare sempre raffreddare
I'apparecchio a temperatura
ambiente dopo ogni utilizzo.
Alcuni ingredienti, come ad
esempio le carote, possono
far scolorire la superficie

degli accessori. Si tratta di un
fenomeno del tutto innocuo: di
norma gli accessori tornano al
colore originario dopo un po’
di tempo.

Per evitare situazioni
pericolose dovute al ripristino
involontario del dispositivo di
sicurezza della temperatura,
questo apparecchio non

deve essere alimentato

attraverso un dispositivo

di commutazione esterno,
come ad esempio un timer,
oppure collegato ad un
circuito che viene aperto e
chiuso ad intervalli regolari
dall'apparecchio stesso.

Livello di rumorosita:
Lc =82 dB [A]

Campi elettromagnetici (EMF)

Questo apparecchio Philips € conforme a tutti
gli standard relativi ai campi elettromagnetici
(EMF). Se utilizzato in maniera appropriata

e secondo quanto riportato nel manuale di
istruzioni, I'apparecchio risulta sicuro in conformita
alle prove scientifiche disponibili ad oggi.

Riciclaggio

&5

Il prodotto e stato progettato e assemblato
con materiali e componenti di alta qualita che
possono essere riciclati e riutilizzati.

Se su un prodotto si trova il simbolo di un
bidone con ruote, ricoperto da una X, vuol dire
che il prodotto soddisfa i requisiti della Direttiva
Comunitaria 2002/96/CE.

hi¢

Non gettare mai il prodotto insieme ai normali
rifiuti domestici. Informarsi sui regolamenti locali
per la raccolta differenziata dei prodotti elettrici
ed elettronici. Il corretto smaltimento dei
prodotti usati aiuta a prevenire I'inquinamento
ambientale e possibili danni alla salute.
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2 Panoramica
(Fig. 1)

Robot da cucina

Connettore accessori

Pulsante sgancio braccio
Selettore di velocita (Manopola)
Recipiente

Protezione paraschizzi

Gancio per impastare

Frusta

Frusta a foglia

@QPOEEEO

Frullatore

Dosatore

Coperchio del frullatore

Vaso frullatore

Anello di guarnizione

Gruppo lame frullatore estraibile

@ERE®

Robot da cucina

Pestello

Coperchio

Porta-accessori

Recipiente del robot da cucina
Gruppo lame

@@

Dischi

Supporto per disco
Disco per grattugiare
@) Disco per affettare
@ Disco per sminuzzare

Spremiagrumi

@) Cono per spremitura

Setaccio
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Tritatutto

(25 Vaso tritatutto
Anello di guarnizione tritatutto
@7 Gruppo lame estraibile del tritatutto

!
=
[«5]
0O
[«5)
S
3
(0]

Anello a vite

Disco per macinare finemente
Lama/coltello

Albero a vite

Ingranaggio aggiuntivo per l'albero a vite
Tramoggia in metallo

Pestello per tramoggia in metallo
Vassoio per alimenti

Coperchio del vassoio

Innovativo strumento per la pulizia

W REEEEREGE

Prima del primo
utilizzo

Prima di utilizzare il robot da cucina e gli
accessori per la prima volta, pulire con cura le
parti che entrano a contatto con gli alimenti.

E possibile collegare e accendere I'apparecchio
solo dopo aver montato gli accessori
correttamente. Fare riferimento alle Fig. 2-8 per
I'assemblaggio corretto.

Arresto automatico

Il robot da cucina si spegnera automaticamente
dopo 16 minuti di funzionamento continuo. In
questo modo si evitano potenziali problemi di
sicurezza dovuti all'utilizzo prolungato.



Prima di iniziare, scegliere |'accessorio
desiderato tra quelli seguenti e assemblarlo
secondo la Fig. 2.

Protezione contro il sovraccarico

Il robot da cucina si spegne automaticamente
anche quando & sovraccarico.

Per reimpostare |'apparecchio nel caso

intervengano la protezione contro il

sovraccarico e l'arresto automatico, attenersi ai

passaggi descritti di seguito:

1 Ruotare la manopola sulla posizione 0 e
scollegare I'apparecchio.

Rimuovere una parte degli ingredienti per
ridurre il carico.

2

3 Lasciare raffreddare I'apparecchio per
alcuni minuti.

4

Collegare la spina all'alimentazione elettrica
e selezionare nuovamente la velocita
desiderata.

4 Uso del robot
da cucina

Nome Scopo
Gancio * Per realizzare pane e
per panini

impasto | « Velocita suggerita: 1-3

Per realizzare torte,
biscotti, crostate,

@ Frusta dolcetti, pure di patate,
pasta, pane senza

glutine e burro freddo
Velocita suggerita: 1-4

e Per montare albumi,

. panna, meringa, mousse
Frullino .
e soufflé

Velocita suggerita: 7

Accessori per il recipiente

* Prima di accendere il robot da cucina, verificare che
la manopola sia sulla posizione 0 e quindi collegare le
fruste o il gancio per impastare.

* Nel recipiente € possibile lavorare fino a 750 g di farina
e altri ingredienti.

* Seguire le quantita consigliate, i tempi di lavorazione e
la velocita indicati nella Fig. 9. Al fine di evitare danni alla
macchina, non superare la velocita suggerita.

* E normale che il connettore degli accessori ruoti con
il rivestimento degli ingranaggi, durante I'utilizzo di altri
accessori come il frullatore, il robot, ecc...

* Prima di utilizzare il robot da cucina, accertarsi che
i coperchi delle prese sul braccio siano bloccati
correttamente.

E Suggerimento

* Per evitare schizzi, aumentare sempre gradualmente
la velocita.

* Paraschizzi: agganciare il paraschizzi sul supporto
prima di utilizzare gli accessori per il recipiente. Non
€ necessario rimuovere il paraschizzi per sostituire gli
accessori. E possibile aggiungere ingredienti tramite il
beccuccio della protezione paraschizzi.

* Montare: prima di montare albumi o panna, verificare
che il recipiente e la frusta siano asciutti e senza tracce
di unto.

* Impastare: utilizzare il gancio per impasti per preparare
I'impasto per pane e pizza. E necessario regolare la
quantita dei liquidi per formare l'impasto tenendo
conto delle condizioni di umidita e temperatura.

Se si desidera reimpastare con il robot, premere
I'impasto fino in fondo sulla base del recipiente per fare
in modo che non si attacchi all'accessorio. Eseguire
questa operazione alla velocita consigliata.
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Ricette: Impasto per pane (quantita
massima x1,5)

Ingredienti: 3

O (00) ~N o (LN -N w N

* 500 g di farina

e 50 gdioliodioliva

* 1 cucchiaino di sale

* 1 cucchiaino di zucchero

e 7 gdilievito

e 260 ml di acqua calda

Aggiungere tutti gli ingredienti secchi

nel recipiente e ruotare la manopola in
posizione 1.

Versare I'acqua e quindi I'olio.
Aumentare la velocita a 2-3 e continuare
ad impastare finché si forma una palla liscia.
Ungere una terrina con olio vegetale.
Mettere la palla di impasto nella terrina e
coprire con pellicola per alimenti.

Far lievitare per circa 1 ora o finché non
avra raddoppiato il suo volume.

Togliere I'aria in eccesso dall'impasto
lievitato lavorandolo.

Dargli la forma di un panetto e inserirlo in
un recipiente per pane.

Coprirlo e farlo lievitare nello stampo per
1 ora.

10 Cuocere 2180 °C per 40 minuti.

Ricetta: Impasto per torta

Ingredienti: @

BN

64

* 3uova

e 150 g diburro

e 150 g di zucchero extra fine
e 150 g difarina

* 3 gdilievito per dolci
Tagliare il burro a cubetti di 2 cm.

Mettere i cubetti con lo zucchero nel
recipiente e sbatterli a velocita 1.

7
8

Aumentare gradualmente la velocita da
Ta4

Aggiungere un uovo per volta e continuare
a sbattere a velocita 4 fino ad ottenere una
consistenza cremosa.

Aggiungere il lievito e la farina e mescolare
a velocita 1 fino a quando gli ingredienti
non sono ben incorporati.

Versare I'impasto in uno stampo in
alluminio di 30 cm di lunghezza.

Posizionarlo nella parte centrale del forno.
Cuocere per 30-40 minuti a 180 °C.

Ricetta: Pasta brisée

Ingredienti:

&

» 340 g di farina, pit quella per stendere
l'impasto

e 227 g diburro freddo non salato,
tagliato a cubetti di 2 cm

* 1 cucchiaino di sale

* 1 cucchiaino di zucchero

*  6-8 cucchiai di acqua ghiacciata

Mettere tutti gli ingredienti secchi nel

recipiente e ruotare la manopola sulla

posizione 1.

Aggiungere il burro freddo e gradualmente
aumentare la velocita da 1 a 3.

Aggiungere 1 cucchiaio di acqua ghiacciata
alla volta agli ingredienti fino ad ottenere
un composto che abbia la consistenza delle
briciole.
* Se l'impasto non si compatta,
aggiungere un altro cucchiaio di
acqua e mescolare pit a lungo. Non
aggiungere troppa acqua, altrimenti la
crosta risultera dura.

Dare la forma desiderata all'impasto e
awvolgerlo nella pellicola per alimenti.

Conservarlo in frigorifero per almeno
1 ora e per un massimo di 2 giorni.

Lasciare 'impasto a temperatura ambiente
per qualche minuto prima di utilizzarlo.



Ricetta: Meringa

O

e 200 grammi di zucchero finissimo

Ingredienti:
* 4 albumi

1 Montare gli albumi a velocita 7 fino a
quando si formano delle punte.

2 Aggiungere piano piano lo zucchero
durante la lavorazione a velocita 4 fino a
che non si ottiene una consistenza ben
ferma.

3 Mettere con un cucchiaio la meringa su
una teglia da forno rivestita con carta
forno.

4 Riscaldare il forno a 105 °C e posizionare
la teglia con la meringa nella parte centrale
del forno.

5 Cuocere le meringhe per circa 1 ora/1 ora
e mezza, fino a quando non sono asciutte
e croccanti.

6 Spegnere il forno e lasciare asciugare le
meringhe nel forno per 1 ora e mezza.

Frullatore (solo HR7951/
HR7952/HR7954/HR7958)

Prima di iniziare, assemblare le parti come
indicato nella Fig. 3.

Frullatore: per fare frappée, milkshake, succhi e
per tritare il ghiaccio

Seguire le quantita consigliate, i tempi di
lavorazione e la velocita indicati nella Fig. 9.

Per tritare il ghiaccio, ruotare la manopola piu
volte sulla velocita P fino a che non viene tritato
finemente.

¢ Non aprire mai il coperchio per introdurre la mano o
altri oggetti nel vaso mentre il frullatore € in funzione.

* Prima di montare il gruppo lame nel vaso frullatore,
inserire sempre |'anello di guarnizione sul gruppo lame.

Per aggiungere gli ingredienti liquidi durante la
lavorazione, versarli nel bicchiere attraverso |'apertura
rimuovendo il dosatore.

Pretagliare gli ingredienti in piccoli pezzi prima di

introdurli nel frullatore.

* Se volete preparare grandi quantitativi, ricordate di
procedere con piccole quantita alla volta, invece di
frullare tutto insieme.

* Per evitare schizzi in caso di liquidi che tendono

a formare schiuma (ad es. il latte), riempire il vaso

frullatore con massimo 1 litro di liquido.

Introdurre gli ingredienti nel vaso frullatore senza
superare l'indicazione di livello massimo.

* Per ottenere una purea densa al punto giusto, riempire il
vaso frullatore a meta e lavorare gli ingredienti in pid fasi.

Robot da cucina (solo
HR7952/HR7954/HR7958)

Gruppo lame (solo HR7952/HR7954/
HR7958) <2

Prima di iniziare, assemblare le parti come
indicato nella Fig. 4.

Gruppo lame: per tritare, mescolare e ridurre in
purea gli ingredienti

Per rimuovere gli alimenti che si attaccano

alla lama o alle pareti del recipiente, fermare
dapprima I'apparecchio e quindi utilizzare una
spatola.
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* Inserire sempre il gruppo lame nel recipiente prima di
aggiungere gli ingredienti.

* Non utilizzare il gruppo lame per tritare ingredienti duri
come caffé in grani, curcuma, noce moscata e cubetti di
ghiaccio, per evitare di danneggiare o spuntare le lame.

¢ Quando si tritano formaggi duri o cioccolato, non
lasciare I'apparecchio in funzione troppo a lungo,
per evitare che questi ingredienti si riscaldino
eccessivamente, inizino a sciogliersi e formino grumi.

Disco con inserti (solo HR7952/
HR7954/HR7958)

Prima di iniziare, scegliere il disco desiderato tra

quelli seguenti e assemblarlo secondo la Fig. 5.

Nome Scopo
. Per sminuzzare
Disco per . o
. gli ingredienti o
sminuzzare o
tagliarli finemente
Disco per Per affettare gli
affettare ingredienti
. Per sminuzzare
Disco per . o
. gli ingredienti in
sminuzzare . .
piccole strisce
Attenzione

* Prestare attenzione quando si maneggia la lama per
affettare del disco. Quest'ultima & molto affilata.

* Non utilizzare mai il disco con ingredienti duri come i
cubetti di ghiaccio.

* Non esercitare una pressione eccessiva sul pestello
quando si spingono gli ingredienti nell'apertura di
inserimento cibo.

Nota

* Pretagliare gli ingredienti pit grossi riducendoli a
pezzetti di dimensioni adeguate per I'apertura di
inserimento cibo.
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S

eguire i passaggi riportati di seguito per

assemblare i dischi (passaggio 1 nella Fig. 5).

1

Posizionare I'apertura del disco sul perno
del portadischi.

2 Premere I'apertura del disco sulla parte

sporgente del perno.

3 Premere il disco sul portadischi fino a

quando non scatta in posizione.

S

premiagrumi (solo HR7954/HR7958)

@

P

rima di iniziare, assemblare le parti come

indicato nella Fig. 6.

* Inserire il setaccio dello spremiagrumi sul perno
all'interno del recipiente. Accertarsi che la parte
sporgente del setaccio sia bloccata nella fessura
dell'impugnatura del recipiente. Il setaccio € montato
correttamente quando scatta in posizione.

Premere I'agrume sul cono. Non premere pit per
rimuovere la polpa dal setaccio, se necessario. Al
termine dell'operazione o se si desidera togliere
la polpa, ruotare la manopola su 0 e rimuovere il
recipiente con gli accessori dall'apparecchio.

Tritacarne (solo per i modelli
HR7958)

P

rima di iniziare, assemblare le parti come

indicato nella Fig. 7-1.

tritacarne puo essere usato sia con carne

cruda che cotta.

Se la carne si blocca nella tramoggia, seguire

q
1

A wWN

uesti passaggi per ripristinare |'apparecchio:
Spegnere |'apparecchio e scollegarlo dalla
presa di corrente.

Rimuovere I'unita della tramoggia.
Togliere il blocco.

Rimontare la tramoggia.




5 Collegare la spina all'alimentazione elettrica

e selezionare nuovamente la velocita
desiderata.

Sostituzione dell’ingranaggio

Quando l'ingranaggio dell'albero a vite €
danneggiato, utilizzare quello aggiuntivo per la
sostituzione secondo quanto mostrato nella
Fig. 7-2.

¢ Non macinare ossa, frutta secca o altri ingredienti duri.

¢ Non utilizzare mai carne surgelata! Scongelare la carne
prima di macinarla.

¢ Non inserire troppa carne o esercitare troppa
pressione quando si spinge la carne nella tramoggia. In
questo modo si evita il sovraccarico dell'apparecchio.

* Non macinare insaccati stagionati come bacon o
pancetta.

Suggerimento

* Rimuovere dalla carne ossa, cartilagini e tendini
per evitare ostruzioni o eventuali danni durante la
macinatura.

Tritatutto (solo HR7958)

Prima di iniziare, assemblare le parti come
indicato nella Fig. 8.

Il tritatutto puo essere utilizzato per tritare/
macinare chicchi di caffe, grani di pepe, noci,
aromi, frutta secca ecc.

La frutta secca, come ad esempio i fichi, puo
essere tagliata e utilizzata per guarnire yogurt
o da spalmare su pane o biscotti.

Per risultati ottimali quando si tritano i fichi

secchi, lavorarne al massimo 85 g alla velocita P

per 3 secondi.

Nota

Seguire le quantita consigliate per gli ingredienti, i tempi
di lavorazione e la velocita indicati nella Fig 9.

¢ Non superare il livello massimo del vaso tritatutto.

* E possibile ordinare un tritatutto (numero di codice di
assistenza 96510070528 e 996510070501) dal proprio
rivenditore Philips o in un centro di assistenza Philips
come accessorio aggiuntivo.

E Suggerimento

¢ Prima di aprire il tritatutto con gli ingredienti lavorati:
1. Capovolgere il recipiente.
2. Dare qualche colpetto al recipiente.
3. Rimuovere lentamente la lama.

5 Pulizia

I Awviso

* Prima di pulire I'apparecchio, staccare la spina.

¢ Fare riferimento alla tabella (Fig. 10) per informazioni
sulla pulizia delle parti con acqua, in lavastoviglie e/o
con un panno bagnato.

n Attenzione

* | bordi taglienti delle lame e dei dischi non devono
mai venire a contatto con oggetti duri, per evitare di
danneggiare o spuntare le lame.

* | bordi taglienti sono affilati. Fare attenzione quando si
puliscono i dischi, il gruppo lame del robot da cucina,
del frullatore e del tritatutto.

1 Puirei gruppo motore con un panno
umido.

2 Lavare le altre parti in acqua calda

(< 60 °C) con un po' di detergente liquido

per piatti o in lavastoviglie.

3 Dopo la pulizia, riporre I'apparecchio e gli
accessori in un luogo sicuro e asciutto.
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Pulizia rapida

Per lavare piu facilmente il recipiente del robot
e il vaso frullatore, attenersi alla procedura
seguente. (Quando si pulisce il recipiente del
robot, assicurarsi che le lame siano fissate nel
recipiente stesso.)

1 Versare dell'acqua tiepida (max.05 ) e
alcune gocce di detergente liquido per
piatti nel recipiente del robot o nel vaso
frullatore.

2 Posizionare il coperchio sul recipiente del
robot o sul vaso frullatore, quindi ruotarlo
in senso orario per bloccarlo.

3 Ruotare la manopola sulla velocita P
Lasciare in funzione |'apparecchio per
almeno 30 secondi o fino a quando |l
recipiente del robot o il vaso frullatore non
e pulito.

4 Dopo l'uso, ruotare la manopola su 0,
quindi scollegare |'apparecchio.

5 Staccarel recipiente del robot o il vaso
frullatore e risciacquarlo con l'acqua pulita.

6 Garanzia e
assistenza

In caso di problemi, per assistenza o per
informazioni, consultare la pagina VWeb
www.philips.com/support o contattare
I'assistenza clienti Philips del proprio paese.

Il 'numero di telefono & nell'opuscolo della
garanzia internazionale. Se nel proprio paese
non e presente alcun centro di assistenza clienti,
rivolgersi al proprio rivenditore Philips.
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1 Welkom

Gefeliciteerd met uw aankoop en welkom bij
Philips! Registreer uw product op
www.philips.com/welcome om optimaal
gebruik te kunnen maken van de door Philips
geboden ondersteuning.

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door
voordat u het apparaat gaat gebruiken. Bewaar
de gebruiksaanwijzing om deze zo nodig later te
kunnen raadplegen.

Waarschuwing

« Dompel de motorunit niet in
water en spoel deze ook niet
af.

- Controleer voordat u
het apparaat aansluit op
netspanning of het voltage
dat aan de onderkant van het
apparaat wordt aangegeven
overeenkomt met de
plaatselijke netspanning.

«  Gebruik dit apparaat niet
indien het netsnoer;, de
stekker, de beschermkap, de
draaiende zeef of andere delen
beschadigd zijn of zichtbare
barsten hebben.

+ Indien het netsnoer beschadigd
is, moet het worden vervangen
door Philips, een door Philips
geautoriseerd servicecentrum
of personen met vergelijkbare
kwalificaties om gevaar te
voorkomen.

Dit apparaat kan worden
gebruikt door personen met
verminderde lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke
capaciteiten of weinig ervaring
en kennis, mits zij toezicht of
instructie hebben ontvangen
aangaande veilig gebruik van
het apparaat, en zij de gevaren
van het gebruik begrijpen.
Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen.

Dit apparaat buiten bereik van
kinderen houden. Houd het
apparaat en het snoer buiten
bereik van kinderen.

Laat het apparaat nooit zonder
toezicht werken.

Pas op wanneer u de kom
leegt en de schijven, de
mesunits en de zeef van de
sapcentrifuge aanraakt of
schoonmaakt. De snijkanten
zijn zeer scherp.

Verwijder de klopper,

garde of deeghaak uit de
keukenmachine voordat u
deze schoonmaakt.

Raak de messen niet aan,
vooral niet wanneer de stekker
van het apparaat nog in het
stopcontact zit. De messen zijn
zeer scherp.

Nederlands
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Als de messen of accessoires
vastlopen, dient u altijd eerst
de stekker van het apparaat
uit het stopcontact te halen
voordat u de ingrediénten
verwijdert die de blokkade
veroorzaken.

Schakel het apparaat

uit en haal de stekker

uit het stopcontact als

er ingrediénten aan de

wand van de blenderkan,
keukenmachinekom of
mengkom blijven kleven.
Verwijder de ingrediénten
vervolgens van de wand met
een spatel.

Steek nooit uw vingers of
een voorwerp (zoals een
spatel) in de mengkom als u
een van de mengaccessoires
gebruikt terwijl het apparaat is
ingeschakeld.

Gebruik nooit uw vingers

of een voorwerp (zoals een
spatel) om ingrediénten

in de vultrechter van de
keukenmachine of in de
hakmolen van de vleesmolen
te duwen terwijl het apparaat
is ingeschakeld. Gebruik alleen
de meegeleverde stamper
voor de keukenmachine of
vleesmolen.
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Wees voorzichtig als er

hete vioeistof in de kom,
keukenmachine of blender

is geschonken. Dit kan door
plotseling stomen uit het
apparaat geworpen worden.
Ontgrendel nooit de arm
van de keukenmachine als

er een ander accessoire
(zoals de blender, maalmolen,
vleesmolen enz.) is bevestigd.
Bevestig en gebruik nooit
meer dan één accessoire
tegelijkertijd op de
keukenmachine.

Dit apparaat is uitsluitend
bedoeld voor huishoudelijk
gebruik.

Let op

Schakel het apparaat altijd

uit en haal de stekker uit het
stopcontact als u het apparaat
onbeheerd achterlaat, en
voordat u het apparaat in
elkaar zet, uit elkaar haalt,
schoonmaakt, onderdelen
vervangt of in de buurt komt
van onderdelen die bewegen
tijdens gebruik.

Schakel het apparaat altijd

uit door de knop naar 0 te
draaien.



Wacht altijd tot de bewegende
onderdelen volledig stilstaan
nadat u het apparaat hebt
uitgeschakeld, en haal de
stekker dan uit het stopcontact
voordat u de arm van de
standaard optilt, of een van
deze onderdelen opent, uit
elkaar haalt of verwijdert

van een accessoire bij de
standaard.

Houd u aan de maximale
capaciteit zoals aangegeven

op de accessoires (kom, kan,
molen).Volg de hoeveelheden,
verwerkingstijd en snelheid
voor het gebruik van de
accessoires, zoals aangegeven
in de gebruikershandleiding.
Maak de onderdelen die in
contact komen met voedsel
goed schoon voordat u het
apparaat voor de eerste keer
gebruikt.Volg de instructies en
tabel voor schoonmaken in
deze handleiding.

Gebruik nooit accessoires

of onderdelen van andere
fabrikanten die niet specifiek
zijn aanbevolen door Philips.
Als u dergelijke accessoires of
onderdelen gebruikt, vervalt de
garantie.

Laat hete ingrediénten
afkoelen voordat u deze

gaat verwerken. Voeg

geen ingrediénten toe die

60 °C warmer zijn dan de
omgevingstemperatuur.

Laat het apparaat afkoelen tot
kamertemperatuur na iedere
portie die u hebt verwerkt.
Bepaalde ingrediénten zoals
wortels kunnen verkleuringen
op de onderdelen
veroorzaken. Dit heeft

geen negatief effect op de
onderdelen. De verkleuringen
verdwijnen na een tijdje
meestal vanzelf.

Om gevaar te voorkomen

als gevolg van het

onbedoeld resetten van de
oververhittingsbeveiliging, mag
u dit apparaat nooit aansluiten
op een externe schakelaar
zoals een timer. U mag het
apparaat ook nooit aansluiten
op een stroomvoorziening die
regelmatig wordt onderbroken.

Geluidsniveau: Lc = 82 dB [A]

Elektromagnetische velden
(EMV)

Dit Philips-apparaat voldoet aan alle richtlijnen
met betrekking tot elektromagnetische velden
(EMV). Mits het apparaat op de juiste wijze en
volgens de instructies in deze gebruiksaanwijzing
wordt gebruikt, is het veilig te gebruiken volgens
het nu beschikbare wetenschappelijke bewijs.
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Recycling

&

Uw product is vervaardigd van kwalitatief
hoogwaardige materialen en onderdelen,
die kunnen worden gerecycled en opnieuw
gebruikt.

Wanneer een product is voorzien van een
symbool van een afvalcontainer met een
kruis erdoorheen, valt het product onder de
Europese richtlijn 2002/96/EG:

)i

Gooi het product nooit weg met ander
huishoudelijk afval. Win informatie in over
de lokale wetgeving omtrent de gescheiden
inzameling van elektrische en elektronische
producten. Door u op de juiste wijze van
oude producten te ontdoen, voorkomt u
negatieve gevolgen voor het milieu en de
volksgezondheid.

2 Overzicht (fig. 1)

Keukenmachine

(1) Accessoireverbindingsstuk
Ontgrendelknop van de arm
Snelheidskeuzeknop (draaiknop)
Kom

Spatscherm

Deeghaak

Garde

Klopper

@QPO®EE

Blender

Maatbeker

Deksel van blender

Blenderkan

Afdichtring

Verwijderbare mesunit van de blender

@ERE®

Keukenmachine

Stamper

Deksel
Accessoirehouder
Keukenmachinekom
Mesunit

@@

Inzetschijf

Inzetschijfhouder
Inzetschijf voor granuleren
@) Inzetschijf voor snijden

@ Inzetschijf voor raspen

Citruspers

@) Perskegel
Zeef

Molen

@5 Molenbeker
Afsluitring voor maalmolen
@7 Verwijderbare mesunit van hakmolen
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Schroefring

Fijne maalschijf

Mes

Wormas

Extra tandwiel voor de wormas
Metalen hakmolen

Stamper voor de metalen hakmolen
Invoerlade

Deksel

Innovatief schoonmaakhulpstuk

OREEOEREO®®



3 Voor het eerste
gebruik

Maak de onderdelen die in contact komen
met voedsel goed schoon voordat u de
keukenmachine en accessoires voor de eerste
keer gebruikt.

U kunt het apparaat alleen aansluiten op

het stopcontact en inschakelen nadat u de
accessoires op de juiste manier hebt bevestigd.
Raadpleeg fig. 2 t/m 8 voor de juiste montage.

Autostop

Uw keukenmachine wordt automatisch
uitgeschakeld als deze langer dan 16 minuten
continu wordt gebruikt. Hiermee kunnen
eventuele veiligheidsproblemen vanwege
langdurig gebruik worden voorkomen.

Overbelastingsbeveiliging

Uw keukenmachine wordt ook automatisch
stopgezet wanneer deze is overbelast.

Volg onderstaande stappen om het apparaat

opnieuw in te schakelen na overbelasting en

autostop:

1 Draaide knop naar 0 en haal de stekker
uit het stopcontact.

2 Verwijder een gedeelte van de
ingrediénten om de druk te verlichten.

3 laathet apparaat een paar minuten afkoelen.

4

Steek de stekker weer in het stopcontact
en selecteer de gewenste snelheid.

4 Uw
keukenmachine
gebruiken

Accessoires voor de
mengkom

E Opmerking

¢ Controleer voordat u de keukenmachine inschakelt of
de knop op O staat en bevestig daarna pas de garde,
klopper of deeghaak.

U kunt tot 750 g bloem en andere ingrediénten

verwerken in de kom.

* Volg de aanbevolen hoeveelheden, verwerkingstijd
en snelheid zoals aangegeven in fig. 9. Overschrijd de
aanbevolen verwerkingssnelheid niet om schade aan
het apparaat te voorkomen.

* Het is normaal dat het accessoireverbindingsstuk
tijdens gebruik van andere accessoires zoals de blender,
keukenmachine enz. met het tandwieldeksel meedraait.

¢ Controleer voordat u de keukenmachine gebruikt of de

uitvoerklepjes op de arm goed zijn vergrendeld.

Kies voor u begint het gewenste hulpstuk en
bevestig het volgens fig. 2.

Naam Doel

* Geschikt voor brood
en broodjes

3 Deeghaak * Aanbevolen
verwerkingssnelheid:

1-3

* Geschikt voor cake,
koekjes, taart, deeg,
aardappelpuree,

pastadeeg, glutenvrij
@ Klopper brood en koude
boter
* Aanbevolen

verwerkingssnelheid:
1-4
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Naam Doel

@ Garde

* Geschikt voor
eiwit, slagroom,
schuimgebakjes,
mousse en soufflé

¢ Aanbevolen
verwerkingssnelheid:
7

E3

Voer de snelheid altijd geleidelijk op om spatten te
voorkomen.

Spatscherm: plaats het spatscherm op de standaard
voordat u een komaccessoire gebruikt. U hoeft het
spatscherm niet te verwijderen om de accessoires te
verwisselen. U kunt ingrediénten toevoegen via de
opening in het spatscherm.

Kloppen: als u eiwitten of room wilt kloppen, zorg dan
dat de kom en de garde droog en vetvrij zijn.

Kneden: gebruik de deeghaak om gistdeeg te kneden
voor brood en pizza. U moet de hoeveelheid vloeistof
aanpassen om het deeg te vormen aan de hand van de
vochtigheid en temperatuur.

Als u het deeg opnieuw wilt kneden met de
keukenmachine, druk het deeg dan tegen de bodem
van de kom om te voorkomen dat het deeg zich om
het hulpstuk windt. Zorg ervoor dat u het deeg
opnieuw kneedt op of onder de aanbevolen snelheid.

Recepten: brooddeeg
(maximumhoeveelheid x1,5)

Ingrediénten:

A WD

i

* 500 g bloem

» 50 g olijfolie

e 1 theelepel zout

e 1 theelepel suiker

e 7ggist

e 260 ml warm water

Doe alle droge ingrediénten in de kom en
draai de knop naar snelheid 1.

Voeg het water toe en vervolgens de olie.

Draai de snelheid naar 2-3 en kneed tot er
een soepele deegbal ontstaat.

Vet een kom in met plantaardige olie.

NL

5
6
7
8
9
1

Leg de deegbal in de kom en dek af met
huishoudfolie.

Laat het deeg 1 uur rijzen tot het in
volume is verdubbeld.

Druk de lucht uit het gerezen deeg.

Vouw het tot een langwerpig stuk en plaats
het in een broodvorm.

Dek af en laat 1 uur rijzen in de vorm.

0 Bak 40 minuten op 180 °C.

Recept: cakebeslag

Ingrediénten:

(0] A w N =

o

&

* 3eieren

* 150 g boter

* 150 g basterdsuiker

e 150 g bloem

e 3 gbakpoeder

Snij de boter in blokjes van 2 cm.

Doe de blokjes met suiker in de kom en
mix op snelheid 1.

Voer de snelheid geleidelijk op naar 4.

Voeg de eieren één voor één toe en mix
op snelheid 4 tot een romige massa.

Schep het bakpoeder en de bloem erdoor
en mix op snelheid 1 tot alle ingrediénten

goed zijn gemengd.

Doe het beslag in een aluminium bakvorm
van 30 cm lang.

Plaats deze in het midden van de oven.

Bak 30-40 minuten op 180 °C.

Recept: taartdeeg

Ingrediénten:

&

* 340 g standaardbloem, plus extra voor
het uitrollen

e 227 g koude ongezouten boter; in
blokjes van 2 cm

* 1 theelepel zout
e 1 theelepel suiker
* 6 tot 8 eetlepels ijswater



1 Doeale droge ingrediénten in de kom en
draai de knop naar snelheid 1.

2 Voeg de koude boter toe aan de droge
ingrediénten en voer de snelheid geleidelijk
op van 1 naar 3.

3 Voeg 1 eetlepel ijswater per keer toe en

mix tot er een kruimelig deeg ontstaat.

e Als het deeg uit elkaar valt, voeg dan
meer water toe en mix het deeg nog
even.Voeg niet te veel water toe.
Daardoor wordt de korst taai.

4 Geef het deeg de gewenste vorm en
wikkel het in huishoudfolie.

5 Bewaar het minstens 1 uur en maximaal 2
dagen in de koelkast.

6 Laathet deeg een paar minuten op
kamertemperatuur rusten voordat u het
uitrolt en bakt.

Recept: Schuimgebak

O

* 1 kopje (200 gram) fijne suiker of
basterdsuiker

Ingrediénten:
* 4 eiwitten

1 Klop het eiwit op snelheid 7 tot er zachte
toefjes ontstaan.

Zet de snelheid op 4 en voeg geleidelijk de
suiker toe tot er stevige toefjes ontstaan.

Bedek een bakplaat met bakpapier en
schep het schuimige mengsel erop.

A w N

Warm de oven voor op 105 °C en plaats
de bakplaat met het schuimige mengsel in
het midden van de oven.

(0]

Bak de schuimgebakjes ongeveer 1-1,5 uur
tot ze droog en krokant zijn.

6  Zet de oven uit en laat de schuimgebakjes
1,5 uur in de oven drogen.

Blender (alleen HR7951/
HR7952/HR7954/HR7958)

Controleer voor u begint of u alles in elkaar zet
volgens afb. 3.

Blender: voor het maken van smoothies, shakes,
sapjes en om ijs te vermalen

Volg de aanbevolen hoeveelheden,
verwerkingstijd en snelheid zoals aangegeven
in fig. 9.

Voor het malen van ijs zet u de knop
herhaaldelijk op snelheid P tot het ijs is
fijngemalen.

E Opmerking

¢ Steek nooit uw hand of een voorwerp in de kan terwijl
de blender werkt.

Bevestig de afdichtring altijd op de mesunit voordat u
de mesunit aan de blenderkan bevestigt.

* Als u tijdens het blenden vioeibare ingrediénten wilt
toevoegen, verwijder dan de maatbeker en giet deze in
de blenderkan via de vulopening.

Snijd ingrediénten in kleine stukjes voordat u ze

verwerkt.

* Wanneer u een grote hoeveelheid voedsel wilt
bereiden, doe dan niet alle ingrediénten in één keer in
de kom, maar verwerk steeds kleine hoeveelheden.

* Voorkom morsen:als u een vloeistof verwerkt die snel
gaat schuimen (bijvoorbeeld melk), doe dan niet meer
dan 1 liter vloeistof in de blenderkan.

¢ Doe de ingrediénten in de blenderkan en overschrijd
daarbij de maximumindicatie niet.

* Voor het beste resultaat bij het maken van een dikke

puree, kunt u het beste de blenderkan voor de helft

vullen en de ingrediénten apart verwerken.
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Keukenmachine (alleen
HR7952/HR7954/HR7958)

Mesunit (alleen HR7952/HR7954/
HR7958) <z,

Controleer voor u begint of u alles in elkaar zet
volgens afb. 4.

Mesunit: voor het hakken, mixen en pureren
van ingrediénten

Als u het voedsel wilt verwijderen dat aan het
mes of de wand van de kom kleeft, kunt u dit
het beste met een spatel doen nadat u het
apparaat hebt uitgeschakeld.

E Opmerking

* Plaats altijd de mesunit in de kom voordat u de
ingrediénten erin doet.

* Gebruik de mesunit niet om harde ingrediénten zoals
koffiebonen, kurkuma, nootmuskaat of ijsblokjes te
hakken. Hierdoor kan het mes bot worden.

Laat het apparaat niet te lang werken wanneer u
(harde) kaas of chocolade hakt. Deze ingrediénten
worden anders te heet, waardoor ze gaan smelten en
klonteren.

Inzetschijven (alleen HR7952/
HR7954/HR7958)

Kies voor u begint het gewenste inzetstuk en
bevestig die volgens fig. 5.

Naam Doel

Voor het
granuleren van
Granuleerschijf |ingrediénten
in kleine, fijne
stukjes

Voor het snijden
van ingrediénten

Snijdhulpstuk

Voor het fijn
raspen van
ingrediénten

Hakelement

Let op

* Wees voorzichtig als u het mes van de inzetschijf
gebruikt. Het heeft een zeer scherpe snijkant.

* Gebruik de inzetschijf nooit om harde ingrediénten zoals
ijsblokjes te verwerken.

* Oefen niet te veel druk uit op de stamper wanneer u de
ingrediénten in de vultrechter duwt.

Opmerking

Snijd grote ingrediénten in stukken die in de vultrechter
passen.

Volg de onderstaande stappen om de
inzetschijven te bevestigen (stap 1 in fig. 5).

1 Plaats de opening van de inzetschijf boven
de schacht van de inzetschijfhouder.

2 Duwde opening van de inzetschijfhouder
over het uitsteekseltje van de schacht.

3 Drukde inzetschijf op de inzetschijffhouder
tot deze vastklikt.

Citruspers (alleen HR7954/HR7958)

S

Controleer voor u begint of u alles in elkaar zet
volgens afb. 6.

E Opmerking

* Plaats de zeef voor de citruspers op de as in de kom.
Controleer of het uitsteeksel van de zeef in de sleuf
van het handvat van de kom zit. Als de zeef correct is
geplaatst, hoort u een klik.

¢ Druk de citrusvrucht op de perskegel. Stop met
drukken als u pulp uit de zeef wilt verwijderen. Draai de
knop naar 0 en neem de kom met de accessoires van
het apparaat af wanneer u klaar bent met persen of
wanneer u de pulp wilt verwijderen.




Vleesmolen (alleen HR7958)

Zorg ervoor dat u voor u begint alles in elkaar
zet volgens afb. 7-1.

De vleesmolen is bedoeld voor het malen van
rauw of gekookt vlees.

Volg de onderstaande stappen om vlees uit de
hakmolen te verwijderen:

1 Schakel het apparaat uit en haal de stekker
uit het stopcontact.

Maak de hakmolen los uit het apparaat.
Verwijder de blokkade.

Plaats de hakmolen terug in het apparaat.

Ul hWN

Steek de stekker weer in het stopcontact
en selecteer de gewenste snelheid.

Het tandwiel vervangen

Als het tandwiel voor de wormas beschadigd
is, vervangt u dit met het reserveonderdeel
volgens Afb. 7-2.

E Opmerking

* Maal nooit botten, noten of andere harde ingrediénten.

¢ Gebruik nooit bevroren vlees! Ontdooi het vlees voor
u het maalt.

* Voeg niet teveel viees toe en druk het vlees niet te
hard in de hakmolen. Zo voorkomt u dat het apparaat
overbelast raakt.

* Maal nooit gedroogd of hard gezouten vlees zoals
gedroogd/wit spek.

Tip

* Verwijder botten, kraakbeen en pezen uit het viees
om te voorkomen dat het apparaat blokkeert of
beschadigt.

Molen (alleen HR7958)

Controleer voor u begint of u alles in elkaar zet
volgens afb. 8.

U kunt de molen gebruiken om koffiebonen,
peperkorrels, noten, kruiden, gedroogd fruit enz.
te snijden/vermalen.

Gedroogde vruchten zoals vijgen kunnen
worden gehakt om te gebruiken in de yoghurt
of op brood of biscuit.

Gebruik voor de beste resultaten bij het
verwerken van gedroogde vijgen maximaal 85
g bij snelheid P gedurende 3 seconden.

E Opmerking

¢ Volg de aanbevolen hoeveelheden, verwerkingstijd
en snelheid voor de ingrediénten zoals aangegeven in
afb. 9.

* Houd u aan het maximumniveau van de
maalmolenbeker:

¢ U kunt een molen als extra accessoire bestellen (onder
servicecode 96510070528 of 996510070501) bij uw
Philips-dealer of een Philips-servicecentrum.

3 R

* Voordat u de molen met verwerkte ingrediénten opent:

1. Houd de molenbeker ondersteboven.
2.Tik een paar keer tegen de molenbeker:
3.Verwijder langzaam de mesunit.

5 Schoonmaken

1§ Waarschuwing

* Haal de stekker uit het stopcontact voordat u het
apparaat schoonmaakt.

* Raadpleeg de tabel (fig. 10) voor informatie over het
schoonmaken van de onderdelen met water, in de
afwasmachine en/of met een vochtige doek.
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Let op

* Voorkom dat de snijkanten van de messen en schijven
in contact komen met harde voorwerpen. Hierdoor kan
het mes bot worden.

¢ De snijkanten zijn scherp.Wees voorzichtig wanneer u
de inzetschijven en de mesunit van de keukenmachine,
blender en maalmolen schoonmaakt.

1 Maak de motorunit schoon met een
vochtige doek.
2 Maak de andere onderdelen schoon in

warm water (< 60 °C) met een beetje
afwasmiddel of in de vaatwasmachine.

3 Berg het apparaat en de accessoires op
een droge plaats op na het schoonmaken.

Snel schoonmaken

Om de keukenmachinekom en blenderkan
gemakkelijker schoon te maken gaat u als
volgt te werk. (Controleer of het mes in de
kom is bevestigd als u de keukenmachinekom
schoonmaakt.)

1  Giet lauwwarm water (niet meer dan 0,5
liter) en een paar druppels afwasmiddel
in de kom van de keukenmachine of in de
blenderkan.

2 Plaats het deksel op de kom van de
keukenmachine of de blenderkan en draai
het deksel rechtsom om het vast te zetten.

3 Draaide knop naar snelheid P, Laat het
apparaat 30 seconden werken of totdat
de kom van de keukenmachine of de
blenderkan schoon is.

4 Draaina gebruik de knop naar 0 en haal
de stekker uit het stopcontact.

5 Maak de kom van de keukenmachine of de
blenderkan los en spoel deze met schoon
water uit.

78 NL

6 Garantie en
service

Als u een probleem hebt of vraag hebt of
service nodig hebt, gaat u naar
www.philips.com/support of neemt u contact
op met het Philips Consumer Care Center in
uw land. Het telefoonnummer vindt u in het
'worldwide guarantee'-vouwblad. Als er geen
Consumer Care Centre in uw land is, ga dan
naar uw Philips-dealer:
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Bem-vindo

Parabéns pela sua compra e seja bem-vindo a
Philips! Para usufruir de todas as vantagens da
assisténcia oferecida pela Philips, registe o seu
produto em: www.philips.com/welcome.

Leia cuidadosamente este manual do utilizador
antes de utilizar o aparelho e guarde-o para
consultas futuras.

Aviso

Nunca mergulhe o motor em
dgua, nem o enxagle em dgua
corrente.

Antes de ligar o aparelho a
alimentacao, assegure-se de
que a voltagem indicada na
parte inferior do aparelho
corresponde a voltagem
eléctrica local.

Nao utilize o aparelho se o
cabo de alimentacdo, a ficha, a
tampa de proteccao, o coador
rotativo ou quaisquer outras
pecas estiverem danificadas ou
apresentarem fendas visiveis.
Se o cabo de alimentacao
estiver danificado, este deve
ser sempre substituido pela
Philips, por um centro de
assisténcia autorizado pela
Philips ou por pessoal com
qualificacao equivalente para
evitar situacdes de perigo.

Este aparelho pode ser
utilizado por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas, ou

com falta de experiéncia e
conhecimento, caso sejam
supervisionadas ou lhes
tenham sido dadas instrucoes
relativas a utilizagao segura do
aparelho e se compreenderem
0s perigos envolvidos.

As criancas nao podem brincar
com o aparelho.

Este aparelho ndo pode

ser utilizado por criangas.
Mantenha o aparelho e o cabo
fora do alcance das criancas.
Nunca deixe o aparelho a
funcionar sem vigilancia.

Tenha cuidado quando esvaziar
a taca e manusear ou limpar
os discos, as laminas e o
coador da centrifugadora. Os
rebordos de corte sao muito
afiados.

Retire as varas de bater, o
batedor ou as varas para
massa da sua batedeira
profissional antes de lavar.
Nao toque nas laminas,
especialmente quando a ficha
do aparelho estiver ligada. As
laminas sao muito afiadas.
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Se as laminas ou a taca ficarem
presas, desligue a ficha do
aparelho antes de retirar os
ingredientes que estiverem

a bloquear as laminas e os
acessorios da taca.

Se os alimentos ficarem
colados ao copo misturador, a
taca do robot de cozinha ou
a taca para misturar, desligue
o aparelho e retire a ficha da
tomada. Em seguida, utilize
uma espdtula para soltar os
alimentos.

Nunca introduza nem utilize
os dedos ou um objecto

(por exemplo, uma espdtula)
na taca quando estiver a
utilizar qualquer um dos seus
acessorios com o aparelho em
funcionamento.

Nunca introduza nem utilize
os dedos ou um objecto

(por exemplo, uma espdtula)
para empurrar alimentos no
tubo de alimentos do robot
de cozinha ou na tremonha
da picadora de carne,
enquanto o aparelho estd

em funcionamento. Utilize
apenas o calcador fornecido
para o robot de cozinha ou a
picadora de carne.

Tenha cuidado se for vertido
liquido quente para a taga, o
robot ou a liquidificadora, visto
que este pode ser expelido

80 PT

para fora do aparelho devido a
um vapor repentino.

Nunca desbloqueie o braco
da batedeira profissional se
houver outros acessorios
(como robot de cozinha,
liquidificadora, moinho ou
picadora de carne, etc.)
encaixados.

Nunca encaixe e utilize mais
do que um acessdério na
batedeira profissional em
simultaneo.

Este aparelho destina-se
apenas a uso domestico.

Atencao

Desligue sempre o aparelho e
retire a ficha se o deixar sem
supervisao, antes de montar,
desmontar, limpar e mudar

0s acessorios, e antes de se
aproximar de pegas que se
movem durante a utilizacao.
Desligue sempre o aparelho
rodando o botdo para 0.
Aguarde sempre até as pecas
em movimento pararem
apos desligar o aparelho e,
em seguida, retire a ficha da
tomada antes de levantar o
braco do suporte ou de abrir;
desmontar ou remover as
pecas de qualquer acessorio
do suporte.



Nao ultrapasse a capacidade
maxima indicada nos
acessorios (taca, copo,
moinho). Respeite as
quantidades, o tempo de
processamento e a velocidade
ao utilizar os acessorios

da batedeira profissional,
conforme indicado no manual
do utilizador.

Limpe muito bem todas

as pegas que entrarem em
contacto com os alimentos
antes de utilizar o aparelho
pela primeira vez. Consulte

as instrucdes e a tabela de
limpeza fornecidas neste
manual.

Nunca utilize quaisquer
acessorios ou pecas de
outros fabricantes que nao
tenham sido recomendados
especificamente pela Philips. Se

utilizar tais acessorios ou pegas,

a garantia perderd a validade.
Deixe os ingredientes
quentes arrefecerem antes
de os processar. Nao
adicione ingredientes a uma
temperatura que seja 60 °C
superior a temperatura
ambiente.

Deixe sempre o aparelho
arrefecer até a temperatura
ambiente entre a preparacao
de cada porcao.

Alguns ingredientes, como
cenouras, podem causar
descoloracdes na superficie
das pecas. Isto ndao tem

um efeito negativo nas
pecas. Normalmente, as
descoloragdes desaparecem
depois de algum tempo.

Para evitar perigos devido

a reposicao inadvertida do
corte térmico, este aparelho
nao deve ser alimentado
através de um dispositivo de
ligagdo externa, como um
temporizador ou ligado a um
circuito que seja habitualmente
ligado e desligado pelo
utilitario.

Nivel de ruido: Lc = 82 dB [A]

Campos electromagnéticos

(CEM)

Este aparelho Philips respeita todas as normas
relacionadas com campos electromagnéticos
(CEM). Se manuseado correctamente e de

acordo com as instrucdes fornecidas neste

manual do utilizador, o aparelho pode ser
utilizado em seguranca com base em provas

cientificas disponiveis actualmente.
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Reciclagem

&

O produto foi concebido e fabricado com
materiais e componentes de alta qualidade, que
podem ser reciclados e reutilizados.

Quando observar o simbolo de um caixote do
lixo tragado afixado num produto, significa que
o produto € abrangido pela Directiva Europeia
2002/96/CE:

hi¢

Nunca elimine o seu produto com o lixo
domeéstico comum. Informe-se acerca das
regras de recolha selectiva local para produtos
eléctricos e electrénicos. A eliminacao correcta
do seu produto antigo ajuda a evitar potenciais
consequéncias nocivas para o ambiente e para
a saude publica.

2 Visao geral
(Fig. 1)

Batedeira profissional

Conector para acessorios

Botao de libertacao do braco

Selector da velocidade (botio rotativo)
Taca

Protecgao contra salpicos

Varas para massa

Batedor

Varas de bater

@QPO®EEO

Liquidificadora

(9 Copo medidor

82 PT

Tampa da liquidificadora
(1) Copo misturador

1@ Anel vedante
®

Laminas amoviveis da liquidificadora

Robot de cozinha

Calcador

Tampa

Suporte dos acessorios
Taca do robot

Laminas

@R

Disco acessorio

Suporte de discos acessorios
Acessorio para granular

@) Acessorio para fatiar

@ Acessorio para ralar

Espremedor citrinos

@3 Cone espremedor
Coador

Moinho

@9 Copo do moinho
Anel vedante para moinho
@) Laminas amoviveis do moinho

Picadora de carne

Anel roscado

Disco para trituragao fina
Laminas

Eixo sem-fim

Tremonha em metal

Calcador para tremonha em metal
Tabuleiro de alimentagiao

Tampa do tabuleiro

Ferramenta de limpeza inovadora

OREAEEREO®®

Engrenagem extra para o eixo sem-fim



3 Antes da
primeira
utilizacao

Antes de utilizar a batedeira profissional
e os acessdrios pela primeira vez, limpe
cuidadosamente as pegas que entram em
contacto com os alimentos.

Pode ligar a ficha a tomada e ligar o aparelho
apenas depois de montar correctamente os
acessoérios. Consulte as fig. 2 a 8 relativas a
montagem correcta.

Paragem automatica

A sua batedeira profissional desliga-se
automaticamente depois de 16 minutos de
funcionamento continuo. Isto pode evitar
potenciais problemas de seguranca devido a
uma utilizagdo prolongada.

Proteccao contra sobrecarga

A sua batedeira profissional também pdra
automaticamente de funcionar se for
sobrecarregada.

Para repor o aparelho em caso de proteccao
contra sobrecarga e paragem automdtica, siga
0s passos abaixo:

1 Rode o botio para a posicao 0 e, em
seguida, desligue a ficha.

Retire alguns dos ingredientes para reduzir
a carga.

3 Deixeo aparelho arrefecer durante alguns
minutos.

Ligue a ficha de alimentagdo a corrente e

volte a seleccionar a velocidade pretendida.

4 Utilizar a sua
batedeira
profissional

Acessorios da taga para
misturar

* Antes de ligar a sua batedeira profissional, assegure-se de
que o botdo estd na posicao 0 e, em seguida, encaixe o
batedor, as varas de bater ou as varas para massa.

* Pode processar até 750 g de farinha com outros
ingredientes na taga.

¢ Siga as quantidades recomendadas, o tempo e a
velocidade de processamento, conforme indicado na
Fig. 9. Nao exceda a velocidade de processamento
sugerida para evitar danos na maquina.

* E normal que o conector de acessérios rode
juntamente com a cobertura da engrenagem durante a
utilizagdo de outros acessdrios, como a liquidificadora,
o robot de cozinha, etc.

* Assegure-se de que as coberturas de saida no braco
estdo bloqueadas correctamente antes de utilizar a
batedeira profissional.

Antes de comecar a utilizar, assegure-se de que
seleccionou o acessdrio pretendido e de que
este foi montado de acordo com a Fig. 2.

Nome | Objectivo

* Para preparar pao e
Varas cacetinhos
<§ para Velocidade de

massa processamento sugerida:
1-3

* Para preparar bolos,
bolachas, tartes, pastelaria,
puré de batata, massa
fresca, pao sem gliten e
manteiga fria

Velocidade de
processamento sugerida:

Varas
s

bater

1-4
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Nome | Objectivo

@ Batedor

e Para bater claras em
castelo, natas, merengues,
mousses e soufflés

* Velocidade de
processamento sugerida: 7

E Sugestao

Para evitar salpicos, aumente a velocidade gradualmente.
Proteccdo contra salpicos: encaixe a protec¢do contra
salpicos no suporte antes de utilizar os acessérios das
tacas. Ndo precisa de remover a protec¢do contra
salpicos para mudar os acessérios. Pode adicionar
ingredientes através do bico na protec¢ao contra
salpicos.

Bater: antes de bater claras de ovos ou natas, assegure-se
de que a taga e o batedor estdo secos e sem gordura.
Amassar: utilize as varas para massa para amassar
massa com levedura para pao e pizas. Deve ajustar a
quantidade de liquido para preparar a massa de acordo
com as condi¢des da humidade e da temperatura.

Se pretender voltar a amassar a massa com a sua
batedeira profissional, pressione a massa para o fundo
da taca, para evitar que a massa se enrole no acessorio.
Assegure-se de que volta a amassar a massa
respeitando a velocidade recomendada.

Receitas: Massa para pao (no maximo
x1,5 da quantidade)

Ingredientes: ‘§

w N

84

e 500 g de farinha

e 50 g de azeite

e 1 colher de cha de sal

¢ 1 colher de cha de aclcar

e 7 gdelevedura seca

e 260 ml de dgua morna

Coloque todos os ingredientes secos na
taca e rode o botdo para a velocidade 1.
Adicione a dgua e, em seguida, o azeite.
Mude para a velocidade 2-3 e continue a

amassar até se formar uma bola macia de
massa.

Unte uma taga com dleo vegetal.

PT
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Coloque a bola de massa nesta taca e
cubra com pelicula aderente.

Deixe levedar por 1 hora até duplicar de
tamanho.

Retire o ar da massa levedada.

Molde-a no formato de um cilindro e
coloque numa forma para pao.

Cubra e deixe levedar no tabuleiro
durante 1 hora.

10 Coza a 180 °C durante 40 minutos.

Receita: Massa para bolo

Ingredientes: @

A W N-

0 N

* 3ovos

* 150 g de manteiga

* 150 g de acucar fino

* 150 g de farinha

* 3 gde fermento em pd

Corte a manteiga em cubos de 2 cm.

Cologue os cubos e o aglicar na taca e
misture-os na velocidade 1.

Aumente gradualmente a velocidade do
1 ao 4.

Adicione os ovos, um a um, e continue
a bater na velocidade 4 até obter uma
textura cremosa.

Envolva o fermento e a farinha na mistura
e misture com a velocidade 1 até os
ingredientes estarem bem misturados.

Cologue a massa numa forma de alumihio
com 30 cm de comprimento.

Coloque-a no centro do forno.

Coza-a durante 30 a 40 minutos a uma
temperatura de 180 °C.



Receita: Base para tartes

Ingredientes: @

* 340 g de farinha sem fermento, e um
pouco mais para estender

» 227 g de manteiga sem sal fria, cortada
em cubos de 2 cm

* 1 colher de cha de sal

¢ 1 colher de cha de aclcar

e 6 a8 colheres de copa de dgua gelada

1 Coloque todos os ingredientes secos na
taca e rode o botdo para a velocidade 1.

2  Adicione a manteiga fria aos ingredientes
secos e aumente gradualmente a
velocidade de 1 para 3.

3 Adicione 1 colher de sopa de dgua fria de
cada vez a mistura até esta formar uma
massa areada.

*  Se amassa se desfizer quando tenta
juntd-la, adicione um pouco mais de
dgua e bata-a durante mais tempo.
Nao adicione demasiada dgua. Caso
contrdrio, a base ficard dura.

4 Molde a massa no formato que desejar e
enrole-a em pelicula aderente.

5  Conserve-a no frigorifico durante, no
miimo, 1 hora ou até 2 dias.

6 Deixe a massa repousar a temperatura
ambiente durante alguns segundos antes
de a estender e cozen.

Receita: Suspiros

)

* 1 chdvena (200 gramas) de agucar fino

Ingredientes:
* 4 claras de ovo

1 Bata as claras em castelo na velocidade 7
até estas comecarem a subir.

2 Adicione gradualmente o aglcar enquanto
processa a velocidade 4 até se formarem
picos firmes.

3 Utilize uma colher para colocar por¢oes
dos suspiros num tabuleiro coberto com
papel vegetal.

4 Pré-aqueca o forno a 105 °C e coloque o
tabuleiro de suspiros no centro do forno.

5 Cozos suspiros durante
aproximadamente 1 a 1,5 horas até
estarem secos e estaladicos.

6 Desligue o forno e deixe-os [ dentro a
secar durante 1,5 horas.

Liquidificadora (apenas
HR7951/HR7952/HR7954/
HR7958)

Antes de comegar a utilizar, assegure-se de que
montou o aparelho de acordo com a Fig. 3.

Liquidificadora: para liquidificar batidos e sumos
e para triturar gelo

Siga as quantidades recomendadas, o tempo
e a velocidade de processamento, conforme
indicado na Fig. 9.

Para triturar gelo, rede o botdo repetidamente
para a velocidade P até o gelo estar triturado
finamente.
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* Nunca abra a tampa para meter a mao ou qualquer
objecto dentro do copo, enquanto a liquidificadora estd
a trabalhar.

* Monte sempre o anel vedante na [dmina antes de a
montar no copo misturador.

* Para adicionar ingredientes liquidos durante a
liquidificagdo, verta-os para o copo misturador através do
orificio de alimentacao removendo o copo de medicao.

¢ Corte previamente os ingredientes em pedagos
pequenos antes de os processar.

* Se quiser preparar uma quantidade grande, processe
pequenas quantidades de ingredientes separadas, e ndo
uma grande quantidade de uma sé vez.

¢ Para evitar derrames: quando processar um ingrediente
liquido que tenha tendéncia para formar espuma (por
exemplo, leite), ndo coloque mais de 1 litro desse
liquido no copo misturador.

¢ Coloque os ingredientes no copo misturador, sem
exceder a indicagdo do nivel maximo.

* Para obter os melhores resultados ao liquidificar purés
espessos, encha o copo misturador até meio e processe
os ingredientes em porc¢des separadas para liquidificacao.

Robot de cozinha (apenas
HR7952/HR7954/HR7958)

Laminas (apenas HR7952/HR7954/
HR7958) -z

Antes de comecar a utilizar; assegure-se de que
montou o aparelho de acordo com a Fig. 4.
Laminas: para picar, misturar e reduzir
ingredientes a puré

Para remover alimentos que aderem as laminas
ou as paredes da taga, pare o processamento
e desligue o aparelho e, em seguida, utilize uma
espétula.
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Introduza sempre a ldmina na taca antes de comecar a
adicionar os ingredientes.

Nao utilize as laminas para picar ingredientes muito
duros, como graos de café, acafrdo, noz moscada e
cubos de gelo, pois isto poderd tornar as ldminas
rombas.

Nao deixe o aparelho funcionar durante um periodo
de tempo muito prolongado, quando pica queijo
(duro) ou chocolate. Caso contrdrio, estes ingredientes
aquecem, comegam a derreter e formam grumos.

Disco com acessoérios (apenas
HR7952/HR7954/HR7958)

Antes de comecar a utilizar, assegure-se de que
seleccionou o acessdrio pretendido entre os
apresentados abaixo e de que este foi montado
de acordo com a Fig. 5.

Nome Objectivo
Para granular
Acessdrio ingredientes em
para granular | pedacos pequenos/
finos
Acessério Para fatiar
para fatiar ingredientes

Para cortar
ingredientes em
tiras pequenas

Acessdrio
para cortar

n Atencao

Tenha cuidado ao manusear a ldmina de corte do disco
acessorio. Esta tem um rebordo de corte muito afiado.
Nunca utilize os discos acessorios para processar
ingredientes duros, como cubos de gelo.

Nao exerca demasiada forca sobre o pressor quando
estiver a empurrar alimentos no tubo de alimentos.

Corte previamente os ingredientes maiores em
pedacos adequados ao tamanho do tubo dos
alimentos.




Siga os passos abaixo para montar os discos
acessorios (Passo 1 na Fig. 5).

1 Coloque a abertura do acessdrio sobre o
eixo do suporte de insercdo.

2 Pressione a abertura do acessério sobre a
saliéncia no eixo.

3 Pressione o acessério sobre o suporte
de insercdo até este bloquear na posicao
correcta com um estalido.

Espremedor citrinos (apenas HR7954/

HR7958) @i

Antes de comecar a utilizar, assegure-se de que
montou o aparelho de acordo com a Fig. 6.

¢ Coloque o coador para o espremedor de citrinos
no eixo na taga. Assegure-se de que a projec¢ao no
coador estd bloqueada na ranhura da pega da taca.
Quando o coador é fixo correctamente, ouve-se um
estalido.

* Pressione os citrinos contra o cone. Interrompa a
extracgdo de sumo para remover a polpa do coador, se
necessario. Quando terminar a extracgdo do sumo ou
se quiser retirar a polpa, rode o botdo para a posigao
0 e retire a taca do aparelho com os acessérios ainda
colocados.

Picadora de carne (apenas
HR7958)

Antes de comegar a utilizar, assegure-se de que
montou o aparelho de acordo com a Fig. 7-1.

A picadora de carne serve para picar carne
crua ou cozida.

Se a carne ficar presa na tremonha, siga os

passos abaixo para repor:

1 Desligue o aparelho e retire a ficha da
tomada.

2 Solteo conjunto de montagem da
tremonha.

3 FEliminea obstrucao.

4 \/olte a montar a tremonha.

5 Ligue a ficha de alimentacd@o a corrente e
volte a seleccionar a velocidade pretendida.

Substituir a engrenagem

Quando a engrenagem para o eixo sem fim
estiver danificada, utilize a engrenagem extra
para efectuar a substituicdo de acordo com

a Fig. 7-2.

* Nunca pique 0ssos, frutos secos, nem outros
ingredientes duros.

* Nunca utilize carne congeladal Antes de picar a carne,
descongele-a primeiro.

¢ Nao pressione demasiada carne nem exerca demasiada
pressao ao pressionar a carne na tremonha. Isto pode
evitar uma sobrecarga do aparelho.

* Nunca triture carne seca ou carne muito curada, como
toucinho desidratado/salgado ou carne bovina seca
(beef jerky).

E Sugestao

* Retire os ossos, cartilagem e tenddes da carne para
evitar obstru¢des ou danos durante a trituracdo.

Moinho (apenas HR7958)

Antes de comecar a utilizar, assegure-se de que
montou o aparelho de acordo com a Fig. 8.

Pode utilizar o moinho para picar/moer graos
de café, graos de pimenta, frutos secos, ervas
aromaticas, fruta desidratada, etc.

Fruta desidratada, como figos, pode ser picada
e utilizada como completo para iogurtes ou
para enriquecer sandes ou tostas.

Para obter os melhores resultados no
processamento de figos secos, processe,

no maximo, 85 g a velocidade P durante 3
segundos.
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* Respeite as quantidades, o tempo de processamento
e a velocidade recomendados para os ingredientes,
conforme indicado na Fig 9.

* Ndo exceda o nivel mdximo do copo do moinho.

* Pode encomendar um moinho (com o nimero
de servico 96510070528 e 996510070501) como
acessdrio extra junto do seu representante Philips ou
de um centro de assisténcia Philips.

E Sugestao

* Antes de abrir o moinho com os ingredientes
processados:
1. Segure o jarro do moinho voltado ao contrdrio.
2. Bata no fundo do jarro do moinho algumas vezes.

3. Retire lentamente o conjunto de montagem das
laminas.

5 Limpeza

'!‘ Aviso

Antes de limpar o aparelho, desligue a ficha.

¢ Consulte a tabela (Fig. 10) para obter informacdes
sobre como limpar as pegas com dgua, na maquina de
lavar loica e/ou com um pano hidmido.

“ Atengao

* Assegure-se de que os rebordos de corte das ldminas
e dos discos ndo entram em contacto com objectos
rigidos. Isto pode tornar as laminas rombas.

¢ Os rebordos de corte sdo afiados. Tenha cuidado ao
limpar os discos acessérios e as laminas do robot, da
liquidificadora e do moinho.

-_—

Limpe o motor com um pano himido.

2 Lave as restantes pecas em dgua quente
(< 60 °C) com um pouco de detergente
da loica ou coloque-as na maquina de lavar
a loica.

3 Guardeo aparelho e os acessérios num
local seco apds a sua limpeza.
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Limpeza rapida

Siga os passos abaixo para limpar a taca do
robot de cozinha e o copo misturar com maior
facilidade. (Assegure-se de que a lamina estd
montada na taca, quando limpar a taca do
robot de cozinha.)
1 Coloque dgua tépida (ndo mais de
0,5 litros) e algumas gotas de detergente
da loica dentro da taca do robot ou do
copo misturador:

2 Coloque a tampa na taca do robot ou no
copo misturador e rode-a para a direita
para a fixar.

3 Rode o botio para a velocidade P Deixe
o aparelho funcionar durante 30 segundos
ou até a taca do robot de cozinha ou do
copo misturador estar limpo.

4 Depois de utilizar, rode o botdo para a
posicdo 0 e, em seguida, desligue a ficha do
aparelho.

5 Retireo copo misturador ou a taga do
robot e passe-a por dgua limpa.

6 Garantia e
assistencia

Se tiver algum problema ou se precisar

de assisténcia ou informacoes, visite
www.philips.com/support ou contacte o
Centro de Apoio ao Cliente da Philips no seu
pais. O ndmero de telefone encontra-se no
folheto da garantia mundial. Se ndo existir um
Centro de Apoio ao Cliente no seu pals, dirija-
se a um representante local Philips.



1 Hos geldiniz

Urting satin aldiginiz igin tesekkir ederiz;
Philips'e hos geldiniz! Philips tarafindan sunulan
destekten tam olarak yararlanabilmek igin
www.philips.com/welcome adresinde riin
kaydinizi yaptirin.

Cihazi kullanmadan &nce bu kullanim kilavuzunu
okuyun ve gelecekte de bagvurmak Uzere
saklayin.

Uyari

« Motor Unitesini asla suya
sokmayin ya da musluk altinda
yikamayin.

- Cihazi ana sebekeye
baglamadan &nce cihazin
altinda belirtilen gerilimin yerel
ana sebeke gerilimine uygun
oldugundan emin olun.

«  Cihazj; glic kablosu, fisi,
koruyucu kapagl, ddner stizgeci
veya baska herhangi bir parcasi
hasar gormdisse veya Uzerinde
gorindr catlaklar varsa
kullanmayin.

«  Cihazin glic kablosu hasarliysa,
bir tehlike olusturmasini
dnlemek icin mutlaka Philips'in
yetki verdigi bir servis
merkezi veya benzer sekilde
yetkilendirilmis kisiler tarafindan
degistirilmesini saglayin.

+  Bu cihazin fiziksel, motor ya da
zihinsel becerileri gelismemis
veya bilgi ve tecribe acisindan
eksik kisiler tarafindan
kullanimi sadece bu kisilerin

nezaretinden sorumlu kisilerin
bulunmasi veya bu kisilere
glvenli kullanim talimatlarinin
saglanmasi ve olasi tehlikelerin
anlatilmasi durumunda
mUmkdndur.

Cocuklar cihazla oynamamalidir.
Bu cihaz cocuklar tarafindan
kullaniimalidir. Cihazi ve
kablosunu ¢ocuklarin
erisemeyecekleri yerlerde
muhafaza edin.

Cihazi calisir durumda
birakmayin.

Hazneyi bosaltirken ve diskleri,
bicak Unitesini veya kati meyve
sikacag stizgecini tasirken ya
da temizlerken dikkatli olun.
Bicaklarin agzi cok keskindir.
Standli mikseri ylkamadan once
karistiricl, ¢irpici aparatini veya
hamur ¢engelini cikarin.
Ozellikle cihaz prize takiliyken
bicaklara dokunmayin. Bigaklar
cok keskindir,

Bicaklar ve kase araclari
sikisirsa bu araglar engelleyen
malzemeleri cikarmadan 6nce
cihazin fisini prizden cekin.
Blender haznesi, mutfak robotu
kasesi veya karstirma kasesinin
icine yiyecek yapismasi halinde
cihazi kapatarak fisini prizden
cekin. Ardindan bir spatula ile
yiyecegi temizleyin.

Tirkge
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Cihaz calisir haldeyken ve kase
araclanindan birini kullanilirken,
karistirma kasesine kesinlikle
parmaklaninizi veya bir nesne
(6rnegin, spatula) sokmayin.
Cihaz calisir haldeyken,

mutfak robotu besleme
borusu veya kiyma makinesi
hunisine malzemeleri kesinlikle
parmaklarinizla veya bir nesne
yardimiyla (6rnegin spatula)
iterek doldurmaya calismayin.
Mutfak robotu veya kiyma
makinesi icin sadece birlikte
verilen iticiyi kullanin.

Kase, mutfak robotu ya da
blendere sivi doldururken
dikkatli olun. Ani bir
buharlanmayla, sicak sivi
cihazdan tasabilir;

Mutfak robotu, blender,
ogutlict veya kiyma makinesi
gibi aksesuarlar takiliyken
standli mikser kolunun kilidini
asla agmayin.

Standli miksere kesinlikle ayni
anda birden fazla arag takmayin
ve cihazi birden fazla arac
takiliyken kullanmayin.

Bu cihaz sadece evde kullanim
icin tasarlanmistir:

TR

Dikkat

.

Cihazin gézetimsiz birakilacag
durumlarda ve cihazi

monte etmeden, sdkmeden,
temizlemeden, aksesuarlanni
degistirmeden veya kullanim
sirasinda hareket eden
parcalara yaklasmadan once
mutlaka cihazi kapatin ve
prizden cekin.

Cihazi her zaman didgmeyi 0
konumuna getirerek kapatin.
Cihazi kapattiktan sonra
mutlaka hareketli parcalarin
durmasini bekleyin. Stand
kolunu kaldirmadan,
aksesuarlarin hareketli
parcalarini agmadan, sékmeden
veya standdan ¢ikarmadan
dnce cihaz fisini prizden ¢ekin.
Hazne, kavanoz ve 6gutlci
gibi aksesuarlarin Uzerinde
belirtilen maksimum kapasiteyi
asmayin. Standli mikser
araclanni kullanirken kullanim
kilavuzunda belirtilen miktar,
islem suresi ve hiz degerlerine
uygun hareket edin.

Cihaz ilk kez kullanmadan
dnce yiyeceklerle temas eden
parcalarini iyice temizleyin. Bu
kilavuzda belirtilen talimatlara
ve temizlik tablosuna basvurun.



- Philips tarafindan ¢zellikle
tavsiye edilmeyen Ureticilerin
aksesuar ve parcalarini
kesinlikle kullanmayin. Bu tdr
aksesuarlar veya parcalar
kullanirsaniz garantiniz
gecerliligini yitirir

«  Sicak malzemeleri isleme
almadan 6nce sogumasin
bekleyin. Ortam sicakligindan
60°C daha sicak olan
malzemeleri eklemeyin.

+  Her islemden sonra cihazin
oda sicakligina gelmesini
bekleyin.

-« Havuglar gibi bazi malzemeler
parcalarin ylzeyinde renk
degisimine neden olabilir
Bunun parcalar Uzerinde
olumsuz bir etkisi yoktur. Renk
degisimi genellikle belirli bir
sire sonra meydana gelir.

«  Bu chaz termal kesmenin
yanlislikla sifirlanmasi nedeniyle
tehlikeli bir duruma neden
olmamak icin zamanlayici gibi
harici bir kapatma cihazina
ya da sebeke tarafindan
dlzenli olarak acilip kapanan
bir devreye kesinlikle
baglanmamalidir:

Giriltu dizeyi: Lc = 82 dB [A]

Elektromanyetik alanlar (EMF)

Bu Philips cihaz elektromanyetik alanlar (EMF)
hakkindaki ttim standartlara uygundur. Usuliine
ve bu kullanim kilavuzundaki talimatlara

uygun olarak kullanildiginda, bugliniin bilimsel
bulgularina gbre cihazin kullanimi gtivenlidir.

Tirkge

Geri donusim

&5

Urtintintiz, geri donlUsUme tabi tutulabilen ve
yeniden kullanilabilen, ytksek kalitede malzeme
ve pargalardan tasarlanmis ve Uretilmistir.

Urintin, tizerinde carpi isareti bulunan bir
tekerlekli ¢dp kutusu simgesi tasimasi, bu Griindin
2002/96/EC sayili Avrupa Direktifi kapsaminda
oldugu anlamina gelir:

hi¢

Urtintiniizti asla evsel atiklarla birlikte atmayin.
Ltfen, elektrikli ve elektronik Grinlerin ayri
toplanmasi ile ilgili yerel kurallar hakkinda bilgi
edinin. Eskiyen UrlindnUzin atik islemlerinin
dogru bicimde gergeklestirimesi, cevre ve insan
saglig Uzerinde olumsuz etkilere yol agilmasini
onlemeye yardimcei olur.
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Genel Bilgiler
(Sek. 1)

Standli mikser

®

Arag konektoru

Kol gikarma diigmesi

Hiz segme diigmesi (Doner diigme)
Kase

Sigrama onleyici

Hamur ¢engeli

Cirpic

Karistirici

@

Blender kapagi

Blender haznesi

Sizdirmazlik halkasi

Cikarilabilir blender bigak Unitesi

@RPEE® X| ©®

utfak robotu

Malzeme itici

Kapak

Arag tutucu

Mutfak Robotu kasesi
Bicak Unitesi

Disk aparati

)
@

Aparat tutucu
Ogiitme aparat
Dilimleme aparati
Rendeleme aparati

Narenciye sikacagi

E)

92

Baski konisi
Slizgeg

TR

El degirmeni

®
@

Ogiitiicii kavanozu
Ogiitiicii sizdirmazlik halkasi
Cikarilabilir 6gtiicii bigak Unitesi

Et kiyma makinesi

ORROERO®

3

Standl mikser ve aksesuarlan ilk kullanimdan

Vidal halka

ince 6giitme diski

Kesici/Bigak

Sonsuz digli mili

Sonsuz digli mili icin ekstra disli
Metal huni

Metal huni igin malzeme itici
Besleme tepsisi

Tepsi kapagi

Yenilikci temizleme araci

llk kullanimdan
once

once, yiyecekle temas eden parcalar iyice
temizleyin.

Cihazi ancak aksesuarlan dogru sekilde taktiktan

sonra fise takip agabilirsiniz. Dogru montaj
icin bkz. Sekil 2 - 8.

Otomatik durma

Standli mikser 16 dakika kesintisiz ¢alistiktan

sonra otomatik olarak kapanacaktir Bu tasarim,

uzun sireli kullanimdan kaynaklanabilecek
givenlik sorunlarini énler.



Asiri yik korumasi

Standli mikser asin yiklendiginde otomatik
olarak durur.

Asiri yik ve otomatik durma durumunda cihazi
sifirlamak icin asagidaki adimlari uygulayin:

1 Dusmeyi 0 konumuna getirin ve cihaz fisini
gmey! 8
prizden cekin.

YUkU azaltmak icin malzemelerin bir kismini
cikarin.

2
3 Cihaz birkac dakika sogumaya birakin.
4

Gl fisini prize takin ve istenilen hizi tekrar
secin.

4 Standli mikseri
kullanma

Karistirma kasesi araclari

=

¢ Standl mikserinizi calistirmadan 6nce, diigmenin O
konumunda oldugundan emin olun ve ardindan ¢irpiciyi,
kanistinclyr veya hamur ¢engelini takin.

* Kasenin isleme kapasitesi 750 gr un ve diger
malzemelerle sinirlidir

* Miktar, islem stresi ve hiz degeri 6nerileri icin bkz. Sekil
9. Mikserin zarar gérmesini &nlemek icin 6nerilen islem
hizini asmayin.

¢ Blender, mutfak robotu gibi diger aksesuarlarin kullanimi
sirasinda arag konektoriinin disli kapagiyla birlikte
dénmesi normaldir.

* Standli mikseri kullanmadan énce kol kismindaki ¢ikis
kapaklaninin glivenli bir sekilde kilitlenmis oldugundan
emin olun.

Baslamadan 6nce, asagidakilerden istediginiz
araci sectiginizden ve uygun olarak taktiginizdan
emin olmak icin bkz. Sekil 2.

e Ekmek ve rulo hamur
hazirlamak icin

« Onerilen islem hizi: 1-3

Adi Amaci
Hamur
cengeli
* Kek, kurabiye, tart,
hamur isi, patates puresi,

makarna hamuru,
@ Karistinci | glitensiz ekmek
ve soguk tereyagi

hazirlamak icin
+ Onerilen islem hizi: 1-4

* Yumurta beyaz, krema,
beze, mus ve sufle
hazirlamak icin

+ Onerilen islem hizi: 7

@ Cirpici

* Sicramayi 6nlemek icin hizi her zaman kademeli olarak
artinn.

* Sigrama onleyici: Kase araglarini kullanmadan 6nce
sigrama onleyiciyi standa takin. Arag degistirmek icin
sicrama Snleyicinin cikariimasi gerekmez. Malzemeleri
sicrama onleyici boslugundan ekleyebilirsiniz.

¢ Cirpma:Yumurta beyazlanini veya kremayi ¢irpmadan
once, kase ve girpicinin kuru ve yagsiz oldugundan emin
olun.

* Yogurma: Ekmek ve pizza hazirlamak amaciyla maya
hamurunu yogurmak icin hamur ¢engelini kullanin, Nem
ve sicaklik durumuna gére hamuru bicimlendirmek icin
kullanilacak sivi miktarini ayarlamaniz gerekir
Standli mikserle hamuru yeniden yoguracaksaniz
hamurun araci sarmasini énlemek icin hamuru kasenin
attina dogru itin. Hamuru &nerilen hizda
yogurdugunuzdan emin olun.
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Tarifler: Ekmek hamuru (belirtilen
degerlerin maksimum 1,5 katini
kullanin)

Malzemeler: ;)

O 00 o (LN -N

e 500 grun

e 50 gr zeytinyag

* 1 cay kasig tuz

e 1 tath kasigi seker

* 7grmaya

e 260 mlilik su

TUm kuru malzemeleri kaseye koyun ve
doner digmeyi hiz ayari 1 konumuna
getirin.

Once suyu ve ardindan yagi ekleyin.

Hiz ayanini 2-3 konumuna getirin ve
pUrlizsiz bir hamur olusana kadar yogurma
islemine devam edin.

Bir kaseyi nebati yagla yaglayin.

Hamur topunu bu kaseye koyun ve stre¢
filmle &rtun.

Hamuru, hacmi iki katina ¢ikana kadar

1 saat kabarmaya birakin.

Kabaran hamurun havasini alin.

Rulo seklinde sarin ve bir ekmek tavasina
yerlestirin.

Hamuru sarin ve tepside 1 saat kabarmaya
birakin.

10 180°C'de 40 dakika pisirin.

Tarif: Kek hamuru

Malzemeler: @

-_—
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e 3 adet yumurta

e 150 grtereyag

e 150 gr pudra sekeri

e 150 grun

* 3 grkabartma tozu

Tereyagini 2 cm'lik kipler halinde kesin.

Tereyag kUplerini ve sekeri kaseye koyun
ve hiz ayan 1 ile karistinin.
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Hizi kademeli olarak 1'den 4'e artirin.

Yumurtalar birer birer ekleyin ve krema
kivamina ulasana kadar hiz ayari 4 ile
karistirmaya devam edin.

Karisima kabartma tozu ve un ekleyip,
malzemeler iyice karisana kadar hiz ayari 1
ile kanstirin.

Hamuru 30 cm uzunlugunda aliminyum
kaba koyun.

Kabr firnin ortasina yerlestirin.
180°C sicaklikta 30-40 dakika pisirin.

Tarif: Tart hamuru

Malzemeler:

&

* 340 gr cok amaglh un ve rulo haline
getirmek icin bir miktar daha un

e 227 grsoguk, tuzsuz ve 2 cm'lik kiipler
seklinde kesilmis tereyag

* 1 cay kasigi tuz

e 1 tath kasigr seker

* 6 -8 yemekkasigl buzlu su

TUm kuru malzemeleri kaseye koyun ve
doner digmeyi hiz ayan 1'e getirin.

Kuru malzemelere tereyag ekleyin ve hizi
kademeli olarak 1'den 3'e artirin.

Ufalanmis gérinimli bir hamur olusana
kadar karisima tek seferde 1'er yemek
kasigi buzlu su ekleyin.

e Hamur seklini koruyamiyorsa biraz
daha su ekleyin ve daha uzun sire
kanistirin. Cok fazla su eklemeyin. Aksi
takdirde, hamur kabuk baglar.

Hamura istediginiz sekli verin ve streg filmle
sarin.

Hamuru buzdolabina koyun ve en az 1 saat,
en fazla 2 glin bekletin.

Rulo haline getirmeden ve firna vermeden
once hamuru oda sicakliginda birkag dakika
bekletin.



Tarif: Beze

Malzemeler:

o U1 A W

* 4 yumurta beyaz

* 1 kap (200 gram) pudra sekeri veya
ince toz seker

Yumurtalar karisim krema kivamina gelene

kadar hiz ayari 7 ile karistinin.

Kulak memesi kivamina gelene kadar

karisima seker ekleyin ve hiz ayan 4 ile

karistirmaya devam edin.

Bezeyi pisirme kagidiyla kapli pisirme

tepsisine kasikla aktarin.

Finni 6nceden 105 °C'ye isitin ve beze

tepsisini firnin ortasina yerlestirin.

Kuru ve gevrek kivama gelinceye kadar

bezeleri 1-1,5 saat pisirin.

Firini kapatin ve bezeleri firn icinde 1,5 saat
kurumaya birakin.

Blender (sadece HR7951/
HR7952/HR7954/HR7958)

Baslamadan &nce, montaji dogru bir sekilde
yaptiginizdan emin olmak icin bkz. Sekil 3.

Blender: Smoothie'ler; icecekler, meyve sulan
hazirlamak ve buz kirmak icin

Miktar, islem slresi ve hiz degeri dnerileri icin
bkz. Sekil 9.

Buz kirarken buz iyice pargalanana kadar
dtgmeyi P hiz ayarina getirin.

B

hazneye sokmak icin kapagi agmayin.
* Bicak Unitesini blender haznesine takmadan 6nce
mutlaka bicak Unitesine conta takin.

Karistirma islemi sirasinda sivi malzemeler eklemek
isterseniz bu malzemeleri 6l¢tim kabini ¢ikararak
besleme borusundan blender haznesine dokun.

* Malzemeleri isleme almadan 6nce kiiclk pargalara
boltn.

* Buyuk miktarda yiyecek hazirlayacaksaniz, malzemeleri
bir defada isleme sokmak yerine kiiglk gruplara ayiraral
hazirlayin.

* Sigramayi dnlemek icin: Képuren bir sivi kullanacaksaniz
(6rnegin stt) blender haznesine 1 litreden fazla sivi
koymayin.

* Blender haznesine malzemeleri koyarken maksimum
seviye gbstergesini asmayin.

* Yogun kivamli plre karistirirken en iyi sonucu almak

icin blender haznesini yarisina kadar doldurun ve

malzemeleri farkli gruplara ayirarak karistirin.

¢ Blender calisirken kesinlikle elinizi veya baska bir nesneyi

k

Mutfak robotu (sadece
HR7952/HR7954/HR7958)

Bigak Unitesi (sadece HR7952/
HR7954/HR7958) <z

Baslamadan &nce, montaji dogru bir sekilde
yaptiginizdan emin olmak igin bkz. Sekil 4.

Bigak unitesi: Malzemeleri dogramak, karistirm
ve pire haline getirmek icin

Bigak veya kase tabanina yapisan yiyecekleri

ak

cikarmak icin ilk olarak islemi durdurun ve cihaz

kapatin. Daha sonra spatula kullanarak yapisan
yiyecekleri ¢ikarin.
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* Bicak Unitesini hazneye mutlaka malzemeleri eklemeden
once yerlestirin.

¢ Kahve cekirdegi, zerdecal, muskat ve buz kipleri gibi sert
malzemeleri dograrken bicak Unitesini kullanmayin. Aksi
halde bicak korelecektir.

* Peynir (sert) veya cikolata dograrken cihazi ¢cok uzun
stre calistirmayin. Aksi halde malzemeler ¢ok isinabilir
erimeye baslayabilir ve topaklanabilir

Aparat diski (sadece HR7952/
HR7954/HR7958)

Baslamadan &nce, asagidaki aparatlardan
istediginizi sectiginizden ve montaji dogru bir

sekilde yaptiginizdan emin olmak icin bkz. Sekil 5.

Adi Amaci
Malzemeleri klicuk/
Oslitme ince pargalar
aparati halinde 6gltmek
icin

== Dilimleme Malzemeleri

U— |aparat dilimlemek icin
Rendeleme I\’Iallzemele.m kiclk
I seritler halinde
P rendelemek icin
Dikkat

* Disk aparatinin dilimleyici bicagini tutarken dikkatli olun.
Agzi cok keskindir.

¢ Disk aparatiyla kesinlikle buz kiipleri gibi cok sert
cisimleri parcalamaya ¢alismayin.

* Besleme borusundan malzeme eklerken, malzeme iticiyi
cok fazla bastirmayin.

Not

* Buyik malzemeleri besleme borusundan gececek
buyuklikte parcalara bolun.
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Disk aparatlarini monte etmek icin asagidaki

adimlar uygulayin (Adm 1 - Sekil 5).

1 Aparatin agzini aparat yuvasinin miline
yerlestirin.

2 Aparatin agzini milin Gzerindeki ¢ikintinin
Uzerine iterek yerlestirin.

3 Aparati aparat yuvasinin zerinde tik sesi
¢cikararak sabitleyene dek itin.

Narenciye sikacagi (sadece HR7954/

HR7958) (@i

Baslamadan 6nce, montaji dogru bir sekilde
yaptiginizdan emin olmak icin bkz. Sekil 6.

B

¢ Narenciye sikacaginin elegini haznede milin tzerine
yerlestirin. Elegin Uzerindeki cikintinin, hazne tutacaginin
yuvasina kilitlendiginden emin olun. Elek dogru sekilde
sabitlendiginde bir tik sesi duyulur.

* Narenciyeyi huniye dogru bastinn. Gerekirse elekteki
posalan temizlemek icin bastirma islemini durdurun.
Bastirma islemini bitirdiginizde veya posay temizlemek
istediginizde, digmeyi 0 konumuna getirin ve hazneyi
takili aksesuarlariyla birlikte cihazdan gikarin.

Kiyma makinesi (sadece
HR7958)

Baslamadan 6nce, montaji dogru bir sekilde
yaptiginizdan emin olmak igin bkz. Sekil 7-1.
Kiyma makinesi, ¢ig veya pismis eti kiymak
amaclyla Uretilmistir

Kiyma hunisinde et sikistiginda cihazi sifirlamak
icin asagidaki adimlan uygulayin:

1 Cihaz kapatin ve fisini prizden ¢ekin.
2 Huni aparatini sékun.

3 Tikanan bolgeyi temizleyin.

4 Huniyi tekrar takin.
5

Gl fisini prize takin ve istenilen hizi tekrar
secin.



Disliyi degistirme
Sonsuz disli milinin dislisi hasar gérmisse bunu
ekstra disliyle degistirin. Bkz. 7-2.

B

¢ Kesinlikle kemik, kabuklu yemisler ya da diger sert
malzemeleri 6gutmeyin.

* Kesinlikle donmus et kullanmayin! Donmus eti
cektirmeden 6nce buzunun ¢ozilmesini bekleyin.

* Cok fazla eti ayni anda itmeyin veya eti huniye
iterken cok fazla baski uygulamayin. Bu cihazin asin
yuklenmesine neden olabilir.

* Pastirma ya da kuru et gibi kurutulmus veya titstlenmis
etleri cektirmeyin.

Ipucu

o Ogiitme sirasinda sikismalar veya herhangi bir hasan
Snlemek icin etteki kemik, kikirdak ve sinirleri ayiklayin.

Ogiitucu (sadece HR7958)

Baslamadan &nce, montaji dogru bir sekilde
yaptiginizdan emin olmak icin bkz. Sekil 8.

Ogiitiictiyti kahve cekirdegi, karabiber,
kuruyemis, baharatlar, kurutulmus meyve
vb. malzemeleri dogramak/&gltmek igin
kullanabilirsiniz.

Incir gibi kurutulmus meyveler dograndiktan
sonra yogurdun Uzerine serpilebilir ya da
ekmek veya bisklviye strilerek tiketilebilir

Kurutulmus siyah incir islerken en iyi sonuclar
almak igin P hiz ayarinda 3 saniye boyunca en
fazla 85 gr incir dograyin.

B

* Malzemelere gore miktar, islem siresi ve hiz &nerileri
icin bkz. Sekil 9.

* Malzeme miktarinin 6gutlict kavanozundaki maksimum
seviyesini gegmesine izin vermeyin.

Opgitiiciyd, Philips saticinizdan ya da bir Philips servis
merkezinden, ekstra aksesuar olarak (96510070528
ve 996510070501 servis kod numaralariyla) siparis
edebilirsiniz.

¢ Ogitiictyd islenen malzemelerle agmadan &nce:

1. Ogtittict kavanozunu bas asagi tutun.
2. Osiitlicti kavanozuna birkag kez vurun.

3. Bicak aparatini yavasca cikanin.

5 Temizleme

1N\ Uyari

Cihazi temizlemeden &nce fisini prizden ¢ekin.
Parcalarin suyla, bulasik makinesinde ve/veya nemli bezle
temizlenmesi hakkinda bilgi almak icin tabloya danisin
(Sekil 10).

Dikkat

Bicaklarin ve disklerin keskin uglarinin sert cisimlerle
temas etmediginden emin olun. Bu, bicagin kérelmesine
yol acabilir

Bigaklarin agzi oldukca keskindir. Mutfak robotu, blender
ve 6gltlictnin disk aparatlarini ve bigak tnitelerini
temizlerken dikkatli olun.

1 Motor tnitesini nemli bezle silerek temizleyin.

2 Diger parcalan sicak suda (< 60°C) bulasik
deterjani ile veya bulasik makinesinde yikayin.

3 Cihaz ve aksesuarlar temizledikten sonra
kuru bir yerde saklayin.

TR 97

Tirkge



Hizli temizlik

Mutfak robotu kasesini ve blender haznesini
daha kolay bir bicimde temizlemek igin asagidaki
adimlart uygulayin. (Mutfak robotu kasesini
temizleyecekseniz bicagin haznede takili
oldugundan emin olun.)

1 Mutfak robotu kasesine veya blender
haznesine ilik su (en fazla 0,5 litre) doldurun
ve birka¢ damla bulasik deterjani ekleyin.

2 Mutfak robotu kasesinin ve blender
haznesinin kapagini takin ve saat yoninde
cevirerek sabitleyin.

3 Digmeyi P hiz ayarina getirin. Cihazi 30
saniye ya da mutfak robotu kasesi veya
blender haznesi temizlenene kadar calistirin,

4 Kullanimdan sonra, digmeyi 0 konumuna
getirin ve ardindan cihaz fisini prizden ¢ekin.

5 Blender haznesini veya mutfak robotu
kasesini ¢ikarin ve suyla durulayin.

6 Garanti ve
servis

Bir sorun yasarsaniz ya da servise veya bilgiye
ihtiyag duyarsaniz, www.philips.com/support
adresine bakin veya Ulkenizdeki Philips Musteri
Merkezi ile iletisim kurun. Gerekli telefon
numarasi icin garanti brostriine bakin. Ulkenizde
Musteri Merkezi yoksa, yerel Philips saticiniza
gidin.
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