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Stopper Nedstopper

Lid of blender beaker Lag til blenderbaeger
Rubber sealing ring for blender lid Gummitaetningsring til blenderlag
Blender beaker Blenderbager

Integrated blade unit of blender Indbygget knivenhed i blender

Mains cord Netledning
On/off button On/off-knap
Motor unit Motorenhed

Blade unit of wet mill Knivenhed til vad-mgllekvaern

Lid of wet mill beaker Lag til vad-mgllekvaerns baeger
Wet mill beaker Baeger til vad-mgllekvarn
Dry mill beaker Bager til torre ingredienser
Lid of dry mill beaker Lag til baeger (torre ingredienser)
Blade unit of dry mill Knivenhed til terre ingredienser
Rubber ring Gummiring

Built-in safety lock Indbygget sikkerhedslas
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Cord storage Ledningsopbevaring

Stopper Tapon

Deckel fiir Mixbecher Tapa del vaso de la batidora

Dichtungsring fiir Mixerdeckel Junta de goma para la tapa de la

batidora
Mixbecher

Vaso de la batidora
Integrierte Messereinheit des

Mixers Unidad de cuchillas de la batidora

Netzkabel Cable de alimentacidn
Ein-/Ausschalter Botén de encendido/apagado
Motoreinheit Unidad motora

Unidad de cuchillas del triturador
de alimentos himedos

Messereinsatz fiir Miihlenbecher
(weiche Zutaten)

Deckel fir Miihlenbecher (weiche
Zutaten)

Tapa del vaso del triturador de
alimentos himedos
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Vaso del triturador de alimentos
himedos

Mihlenbecher (weiche Zutaten)

Mihlenbecher (feste Zutaten)

Vaso del molinillo para seco

Deckel fiir Miihlenbecher (feste
Zutaten) Tapa del vaso del molinillo para

seco

®@ @606

Messereinsatz fiir Mihlenbecher
(feste Zutaten)
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Unidad de cuchillas del molinillo

para seco
Dichtungsring

Junta de goma
Integrierte Sicherheitssperre

Bloqueo de seguridad incorporado
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Kabelaufwicklung

CNCNG)

Recogecable

EAAnvika

Mwpa Tulppa

Katrak: doxeiou pmAevtep Sekoituskannun kansi

Tehosekoittimen kannen
kumitiiviste

EAaoTikog SakTUAiog oppaytong
Yia To KamaKkt Tou PTTAEVTEP
Kavara pmievrep Sekoituskannu

Evowpatwpéveg Aemideg pmAévrep Tehosekoittimen integroitu

terayksikko
KaAwdio pelvparog

Virtajohto
Koupmi evepyotoinong/
amevepyoTtroinong Virtapainike
Motep Runko

Aemideg pudou yia uypry dheon Markasekoittimen terdyksikkd
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Katrak: doxeiou puhou yia uypn Markisekoittimen kannun kansi
aheon
Markasekoittimen kannu
Aoxeio puhou yia uypr aleon
Kuivasekoittimen kannu
Aoyxeio pulou yia Enpr) aleon
Kuivasekoittimen kannun kansi
Kamaxt doxeiou puhou yia Enpm

aheon Kuivasekoittimen terayksikko

Aemrideg puhou yia Enpr) dheon Kumilenkki

EAaoTikog SakTuAiog Sisadnrakennettu turvakytkin
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Evowpatwpévo kAeidwpa Sailytyspaikka johdolle

aodaheiag
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ATtrobrikeuon kawdiou

Francais

Bouchon

Nederlands

Stopper
Couvercle du bol mélangeur Deksel van blenderbeker

Joint en caoutchouc pour le
couvercle du blender

Rubberen afdichtring voor deksel
van blender

Bol mélangeur Blenderbeker
Ensemble lames intégré du blender Geintegreerde mesunit van blender
Cordon d’alimentation Netsnoer
Bouton marche/arrét Aan/uit-schakelaar
Bloc moteur Motorunit

Ensemble lames du moulin étanche Mesunit van hakmolen
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Couvercle du bol du moulin Deksel van hakmolenbeker

étanche
Hakmolenbeker

Bol du moulin étanche
Maalmolenbeker

Bol du moulin a sec
Deksel van maalmolenbeker

Couvercle du bol du moulin a sec
Mesunit van maalmolen

Ensemble lames du moulin a sec
Rubberen ring
Joint
Ingebouwde beveiliging
Verrou de sécurité intégré
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Snoeropbergmogelijkheid

CNCNONONCONONE)

Rangement du cordon

Italiano

Tappo Stopper

Coperchio del bicchiere frullatore Lokk til hurtigmikserkanne

Guarnizione in gomma del
coperchio del frullatore

Gummipakning for mikserlokk

Hurtigmikserkanne

Bicchiere frullatore
Integrert knivenhet i mikserkannen

Gruppo lame integrato del

frullatore Stremledning

Cavo di alimentazione Av/pa-knapp

Pulsante on/off Motorenhet

Gruppo motore Knivenhet for vatingredienskvern

Gruppo lame del tritatutto per Lokk til vatingredienskvernkanne

ingredienti umidi . )
g Kanne til vateingredienserkvern
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Coperchio del bicchiere tritatutto

per ingredienti umidi Kanne til tgrringredienskvern

N . . L Lokk til terringredienskvernkanne
Bicchiere tritatutto per ingredienti

umidi Knivenhet for torringredienskvern
Bicchiere tritatutto per ingredienti Gummiring
secchi

Innebygd sikkerhetslas
Coperchio del bicchiere tritatutto

per ingredienti secchi
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Oppbevaring av ledningen
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Gruppo lame del tritatutto per
ingredienti secchi

Anello in gomma
Blocco di sicurezza integrato

Vano portacavo
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Before first use

Thoroughly clean the parts that will come in contact with food before you use the appliance
for the first time (see chapter "Cleaning").

Blender (Fig 2)

Caution

* Do not operate the blender for more than 1 minute at a time.

« If you have not finished blending after 1 minute, switch off the appliance and wait 1
minute before you continue. If the appliance becomes hot, let it cool down before you
continue.

The blender is intended for:

« Blending fluids, e.g. dairy products, sauces, fruit juices, soups, mixed drinks, shakes.

* Mixing soft ingredients, e.g. pancake batter or mayonnaise.

Note:Never use the pulse setting longer than a few seconds at a time.

Use the mill

Caution

 Let hot ingredients cool down before you chop them in the wet mill or pour them into
the blender beaker (max. temperature 80°C).

* Never use the dry mill or wet mill for more than 30 seconds without interruption.

* Always process cloves, star anise and aniseed in the dry mill together with other
ingredients. If processed separately, these ingredients may attack the plastic materials of
the dry mill.

* Do not process dry ingredients such as coffee beans and dried beans in the wet mill.

You can use the mill to grind and chop ingredients such as peppercoms, sesame seeds,

rice, wheat, coconut flesh, nuts (shelled), coffee beans, dried soy beans, dried peas, cheese,

breadcrumbs, etc.

Note

* Always process cloves, star anise and aniseed together with other ingredients. If processed
separately, these ingredients may attack the plastic materials of the appliance.

* The mill is not suitable for chopping very hard ingredients like nutmeg and ice cubes.

* Do not exceed the maximum level indicated on the mill beaker.

Dry mill (Fig 3)
The dry mill is intended for grinding dry ingredients
The dry mill is not suitable for chopping very hard ingredients like nutmeg.

Note

* Do not touch the sharp blades. If the blades get stuck, switch off the appliance and
disassemble the dry mill beaker. Use a spatula to remove the ingredients that block the
blades.

* Do not operate the dry mill for more than 30 seconds at a time.

Wet mill (Fig 4)

The wet mill is intended for chopping moist ingredients such as meat, onions, garlic etc.

The wet mill is not suitable for chopping dry ingredients such as coffee bean.

Note

* Do not use the wet mill to mix liquids or to crush ice cubes. Use the blender to process
these ingredients.

* Do not touch the sharp blades. If the blades get stuck, switch off the appliance and
disassemble the wet mill beaker. Use a spatula to remove the ingredients that block the
blades.

Pork recipe

Ingredients Quantity Time Number of operation
Max load as Pork 30g 30 sec One cycle
wet mill

Note: Always let the appliance cool down to room temperature each batch you process.

For apparatet tages i brug

Serg for at renggre de dele, der kommer i beraring med mad, inden du bruger apparatet for
forste gang (se afsnittet "Rengering”).

Blender (Fig. 2)

NB!

« Lad ikke blenderen kere i mere end 1 minut ad gangen.

* Hvis blendning ikke er feerdig efter 1 minut, skal apparatet slukkes i 1 minut, inden du
fortseetter. Hvis apparatet bliver varmt, skal det kele ned, inden du fortsatter.

Blenderen er beregnet til:

* Blendning af flydende ingredienser, f.eks. mejeriprodukter, sauce, frugtjuice, suppe, mixede
drinks og shakes.

* Mixning af blede ingredienser, f.eks. pandekagedej eller mayonnaise.

Bemark:Brug aldrig pulse-indstillingen leengere end et par sekunder ad gangen.

®

Brug mellekvaernen

NB!

* Lad varme ingredienser kele af, inden de hakkes i mallekvaernen til vade ingredienser eller
haldes op i blenderbaegeret (maks. temperatur 80°C).

* Brug aldrig kveernene til vade eller torre ingredienser i intervaller pd mere end 30

sekunder.

Nelliker, stjerneanis og anisfra skal altid tilberedes i mgllekvaernen til terre ingredienser

sammen med andre ingredienser. Hvis de tilberedes alene, kan de beskadige

mgllekveernens plastikdele.

+ Tilbered ikke torre ingredienser som kaffebenner og terrede bgnner i vad-mellekveernen.

Mellekveernen kan bruges til at male og hakke ingredienser som f.eks. peberkom, sesamfrg,

ris, hvede, kokosngd, ngdder (uden skal), kaffebenner, terrede sojabenner, terrede erter,

ost, bredkrummer osv.

Bemark

* Nelliker, stierneanis og anisfre skal altid tilberedes sammen med andre ingredienser. Hvis
de tilberedes alene, kan de beskadige apparatets plastikdele.

* Mollekvaernen egner sig ikke til hakning af meget harde ingredienser som f.eks. muskatngd
og isterninger.

» Overskrid ikke den angivne maksimum-markering pd mellebageret.

Mgllekveern til terre ingredienser (figur 3)

Mgllekveernen er beregnet til at male terre ingredienser

Mgllekveernen til terre ingredienser er ikke egnet til hakning af meget hirde ingredienser som

feks. muskatned.

Bemark

* Ror ikke de skarpe knive. Hvis knivene sztter sig fast, skal du slukke for apparatet og
tage baegeret til mgllekveernen til tarre ingredienser af. Brug en spatel til at fierne de
ingredienser, der blokerer knivene.

* Mpllekvaernen til tarre ingredienser ma ikke kere i mere end 30 sekunder ad gangen.

Mellekvarn til vade ingredienser (figur 4)

Denne mgllekveern er beregnet til at hakke fugtige ingredienser som ked, log, hvidlgg osv.

Mgllekvaernen til vade ingredienser er ikke egnet til hakning af terre ingredienser som f.eks.

kaffebgnner og terrede banner.

Bemark

* Brug ikke mellekveernen til vdde ingredienser til at blande veesker eller knuse isterninger.
Brug istedet blenderen.

* Rorikke de skarpe knive. Hvis knivene satter sig fast, skal du slukke for apparatet og
tage baegeret til mollekvaernen til vade ingredienser af. Brug en spatel til at fierne de
ingredienser, der blokerer knivene.
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Bloqueador Balaw
Tampa do copo misturador 1M gleg slhnz

Anel vedante de borracha para a
tampa da liquidificadora

LM glail ddollag oy gie ddl>

L gleg
Copo misturador
diguall LM 54 dasg
Lamina integrada da liquidificadora
NN 51N [RUTI
Cabo de alimentagio
NIETEL/RETRYTERE
Botio ligar/desligar
o4 basg
Motor
Lol ligSU disdag bydsb dasg
Laminas do moinho para

ingredientes himidos duboy)l wligSf disdas sleg slaz

Tampa do copo do moinho para Aboyll wligSll disbao sleg

ingredientes himidos
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a8ld) Lg S dislas gleg
Copo do moinho para ingredientes
hamidos A8l4S wLg U disdag sleg sllni

Copo do moinho para ingredientes Ll abpsll & St Ba>s

SNCNONONCNONGNONONONONONONORORONC)

®@ ® ® 6

secos FRATIOUITI
jl'ampa- do copo do moinho para o Lot Jad
ingredientes secos
Ldminas do moinho para St o
ingredientes secos

@ Vedante de borracha

Fecho de seguranca incorporado

@ Arrumagao do fio
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Propp 0aiiS abgio

Lock till mixerbagare oS bglso gy oy

Gummitdtningsring till mixerlock oS bglsia cyy Suiawd by adls
Mixerbagare oS bglss o35
Integrerad knivenhet for mixer oS boglse SLsh a5 dcgans
Nitsladd RN
Pa/av-knapp Shigals gy aoss
Motorenhet o990 alad o
Knivenhet till vatkvarn Coloya clowl a8y acoona
Lock till vatkvarnsbigare coboya ol Gyl oy
Vatkvarnsbigare oo wibes Cayls
Torrkvarnsbagare s obowl Gyl
Lock till torrkvarnsbagare <des obewl by oys

Knivenhet till torrkvarn Sobs olowl 485 acgano
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Gummiring Saiaw¥ by adls
Inbyggd sakerhetssparr A el Jad
Sladdférvaring o 5)lag S o

Tapa
Blender olgeginin kapagi

Blender kapaginin kauguk
sizdirmazlik halkasi

Blender olgegi

Blenderin dahili bigak lnitesi
Elektrik kablosu
Agma/kapama diigmesi

Motor Unitesi

Islak ogiitlicliniin bigak Unitesi
Islak &giitlicii dlgeginin kapag
Islak &giitiicii Olgegi

Kuru ogiitlicu dlgegi

Kuru ogiitlict olgeginin kapagi
Kuru &giitliciiniin bigak Unitesi
Kauguk halka

Dahili giivenlik kilidi

Kordonun saklanmasi
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Opskrift med svineked

Ingredienser Mzengde Tid Antal funktioner

Svinekad 30g 30 sek.

Maks. belastning af
mellekveern til vade
ingredienser

En cyklus

Bemaerk: Lad altid apparatet kele ned til stuetemperatur efter hver portion.

Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch des Gerits griindlich alle Teile, die mit Lebensmitteln
in Kontakt kommen (siehe ,Reinigung").

Mixer (Abb. 2)

Vorsicht

* Lassen Sie den Standmixer nicht ldnger als 1 Minute ohne Unterbrechung laufen.

* Wenn Sie nach 1 Minute den Mixvorgang noch nicht beendet haben, schalten Sie das
Gerit aus, und warten Sie 1 Minute, bevor Sie fortfahren. Wenn das Gerdt hei3 wird,
lassen Sie es abkihlen, bevor Sie fortfahren.

Der Mixer ist geeignet zum:

* Mixen von Flissigkeiten, z.B. Milchprodukte, So3en, Obstsifte, Suppen, Mixgetranke,
Milchshakes.

* Mischen weicher Zutaten, z. B. Pfannkuchenteig und Mayonnaise.

Hinweis:Die Impulsfunktion sollte immer nur wenige Sekunden lang verwendet werden.

Verwenden der Muhle

Vorsicht

* Lassen Sie heiBe Zutaten abkihlen, bevor Sie diese in der Muhle fur weiche Zutaten
zerkleinem oder in den Mixbecher gie3en (mind. auf 80 °C).

* Lassen Sie die Muhlen fur feste bzw. weiche Zutaten niemals ldnger als 30 Sekunden ohne
Unterbrechung laufen.

* Verarbeiten Sie Gewdlrznelken, Sternanis und Anissamen in der Muhle fur trockene
Zutaten immer zusammen mit anderen Zutaten. Werden diese Gewlirze einzeln
gemahlen, kénnen sie die Kunststoffteile der Mihle fur feste Zutaten angreifen.

» Verarbeiten Sie keine harten Zutaten wie Kaffeebohnen oder getrocknete Bohnen in der
Muhle fur weiche Zutaten.



Sie kénnen die Muhle verwenden, um z. B. Pfefferkdmer, Sesamkérner, Reis, Weizen,

Kokosnussfleisch, geschdlte Nusse, Kaffeebohnen, getrocknete Sojabohnen, getrocknete

Erbsen, Kdse, Semmelbrésel etc. zu mahlen und zu zerkleinern.

Hinweis

* Verarbeiten Sie Gewlirznelken, Sternanis und Anissamen immer zusammen mit anderen
Zutaten. Werden diese Gewdirze einzeln gemahlen, kénnen sie die Kunststoffteile des
Gerdts angreifen.

» Die Muhle ist zum Zerkleinern harter Zutaten wie Muskatnlsse und Eiswirfel nicht
geeignet.

+ Uberschreiten Sie nicht die am Miihlenbecher angegebenen Fiillstandsmarkierungen.

Zerkleinerungsmesser fiir feste Nahrungsmittel (Abb. 3)

Mit dem Zerkleinerungsmesser fur feste Nahrungsmittel kénnen Sie trockene Zutaten

mahlen.

Die Muhle ist zum Zerkleinern sehr harter Zutaten wie Muskatnisse nicht geeignet.

Hinweis

 Berthren Sie die Klingen nicht. Wenn die Messer blockiert sind, schalten Sie das Gerit ab,
und nehmen Sie den Muhlenbecher fir feste Nahrungsmittel auseinander. Verwenden Sie
einen Teigschaber, um die Nahrungsmittel zu entfernen, die die Messer blockieren.

* Lassen Sie die Muhle fur feste Nahrungsmittel nicht linger als 30 Sekunden in einem
Arbeitsgang laufen.

Zerkleinerungsmesser fiir weiche Nahrungsmittel (Abb. 4)

Die Muhle eignet sich zum Zerkleinem fast aller weichen Zutaten wie Fleisch, Zwiebeln,

Knoblauch usw.

Sie eignet sich jedoch nicht zum Zerkleinern harter Zutaten wie Kaffeebohnen.

Hinweis

* Verwenden Sie die Mihle fir weiche Nahrungsmittel nicht, um Flissigkeiten zu mischen
oder Eiswiirfel zu zerkleinemn. Verwenden Sie den Mixer, um diese Zutaten zu verarbeiten.

 Berthren Sie die Klingen nicht. Wenn die Messer blockiert sind, schalten Sie das Gerit ab,
und nehmen Sie den Muhlenbecher fir weiche Nahrungsmittel auseinander. Verwenden
Sie einen Teigschaber, um die Nahrungsmittel zu entfernen, die die Messer blockieren.

Rezept fiir Schweinefleisch

Anzahl der
Vorginge

Zutaten Menge Time (Zeit)

Max. Fillmenge der 30 Sekunden
Muhle fur weiche

Zutaten

Schweinefleisch 30¢g Ein Durchgang

Hinweis: Lassen Sie das Gerdt nach jedem Arbeitsgang stets auf Raumtemperatur abkihlen.

EAAnvika

Mptv TV TpwTN Xpnon
[pIv XPNOLUOTIOINOETE TN CUOKEUT| Yla TIpwTn dopd, kabapioTe oxohaoTikd Ta peépn TTou
6a €pbouv ot emmadn| pe Tpodia (Beite To Kepaato «Kabaplopodey).

MmAevTep (eik. 2)

Mpoocoxn

e Mnv AetToupyeiTe To PMAEVTEP Yia TTEPLOCOTEPO amo 1 AemTo T dpopd.

e Av Oev €XETE TEAELWOEL TNV AVAPELEN HeTA amtd T AeTTTO, ATTEVEQYOTTOIOTE TN CUOKEUT)
Kat TrepLpéveTe 1 AemTo yia va ouveyioeTte. Av n cuokeun| LeoTabei, aprioTe T va
KPUWOEL TIPLV OUVEYXIOETE.

To umAévTep XpnotpoToleiTal yia:

* Na avaperyvUeTe uypd, TLY. YAAAKTOKOWIKA TTPOIOVTA, OAATOEG, XUHOUG $ppoUTwV,
OOUTTEG, KOKTEIA, [UAKOEIK.

* Na avakateleTe paAakd UAIKG, T, HEfyHa yla TyaviTeg 1) paytoveda.

Inpeiwon:Mnv XpnolloToLeiTe TIOTE TN pUBWLOT) oTlyplaiag Aettoupyiag yia meplocdTepa

arod Alya SeUTEPOAETTTA CUVEXOHEVA.

Xprion Tou puAou

Mpoooxn

e AdrioTe Ta LeoTd UAIKA va KPUWOOUV TTIPLY Ta YIAOKOPETE OTO HUAO yia Uypr) dAeon 1
Ta pi&eTe peoa oo doxeio Tou PmAévTep (péy. Beppokpacia 80 °C).

e Mnv xpnolpoTToLEiTE TTOTE TO HUAO Yia Enpry 1) TO HUAO yia uypr) dAeom TrEpLooOTEPO
amé 30 Seutepolerta xwpig dtakorm).

e YAikd omwg To Yapidalo, o aoTepoeldng YAUKAVIOOG Kal TO YAUKAVIOO TTPETTEL
va udiotavrtal emeEepyaoia oto HUAo yia Enpny dAeon pali e aAa uAika. Av
XPNOLHOTIOIOETE EEXWPLOTA auTA Ta UAIKA, UrTopei va tipokAnBei dBopd oto
TAQOTIKO PEPOG TOU HUAOU Yia Enpr) AAeon.

e Mnv emeepydleoTe ENpA UAIKA OTTWG KOKKOUG Kadé Kal amodnpapévoug Kaprroug
oTO HUAO yia uypn) dAeon.

MropeiTe va X pnolHoTTOIoETE TO HUAO YA VA AAEOETE KAl VA KOPHATIAOETE UAIKA

OTwG ATpidTo TMTEPL, Couadapl, pulL, olTdpl, odpka kapudag, Enpoug kaptoug (Xwpig

KENUDOG), KOKKOUG Kade, amodnpapévoug Kaproug ooylag, ano&npapéva pmeelia, Tupi,

Pixouha Pwiloy KATT.

Inpeiwon

e YAikd omwg To yapidalo, o aoTepoeldnG YAUKAVIOOG Kal TO YAUKAVIOO TTPETTEL VA
udioTavral emegepyaoia padi pe dAMa UAIKd. Av XpnolloTToNoETE EEXWPLOTA AUTA TA
UAIKA, prTopel va TpokAnOei ¢Bopd oTo TIAQOTIKO HEPOG TNG OUCKEUN|G.

e O puhog dev eival KatdMNAoG yla KOPHATIAoKA TTOAU OKANPWY UAKGOV OTTwG
pooyokapudo Kal Traydxia.

e Mnv urepPaiveTe TN peyLoT oTABUN TTou uTTodElkvUETAL OTO SOXEIO TOU HUAOU.

MUAog yia Enpn aleon (eix. 3)

O puhog yia Enpr) akeon TpoopileTal yia aNeopa ENPWv UAIKGOV.

O puhog yia Enpr) aieon dev eival kaTaAMnAog yia va PrhokoBeTe TTOAU okAnpd UALKA

OTWG TO HOTXOKAPUDO.

Znpeiwon

e Mnv ayyileTe Tig axunpeg Aetmideg. Av ot AeTTideg KOAMOoOUY, ArTevepYOTIOINOTE TN
OUOKEUT Kal armoouvdeoTe To doyeio Tou HUAou Enprg akeonc. AdatpeoTe Ta UAKA
TTIOU UITAOKAPOUV TIG AETTOEG [E [ia oTTaTouAa.

e Mnv AetToupyeite To HUAO yia Enpry dAeon yia meploocdTepa amd 30 deutepolerTa
OoUVEXOHEVA.

MUMog yia uypr) aleon (eik. 4)

O puhog yia uypr) akeon mpoopiletat yia va PiAokoBel UAIKA TTOU TTIEPLEXOUV UYPA OTIWG

KPEAG, KPEUUUOL, OKOPOO, KATT.

O puhog yia uypr) akeon dev evdeikvuTal yia va Pidokopete Enpd UAKA, OTTWG TT.X.

KOKKOUG KadE.

Znpeiwon

¢ Mnv xpnotuoroleite To UAO UYPNG dAeong yla va avapei&eTe uypd 1 yia va
BpupparioeTe TTaydakia. XpnotuoTToINoTe TO UTTAEVTED.

e Mnv ayyileTe Tig axpnpeég Aermideg. Av ot Aemideg KOAMRooOUY, arevepyoTionoTe T
OUCKEUT Kal arroouvdeoTe To doyelo Tou HUAoU UypnG akeonc. AdalpeoTe Ta UALKA
TTIOU MITAOKAPOULV TIG AETTOEG [E [ia oTTaTouAa.

2ZuvTaymn yla XoLpivo

Yhika MocotnTa Awapkela

30 Seur.

Ap1Buodg evépyelag

Méy. popTio oTO
HUAo yia &nper
dAeon

Xopwo 30 yp. ‘Evag kukhog

Inpeiwon: Metd amo Ty enelepyaocia kabe poupvidag, va adrveTe TravTa Tr oUCKeUT) va
KpuWoel ot Beppokpaocia dwpatiou.

Antes de utilizarla por primera vez

Lave bien las piezas que vayan a estar en contacto con los alimentos antes de usar el aparato
por primera vez (consulte el capitulo “Limpieza”).

Batidora (Fig. 2)

Precaucion

* No utilice la batidora durante més de 1 minuto seguido.

* Sitranscurrido ese tiempo no ha terminado de batir, apague el aparato y espere 1 minuto
antes de continuar. Si el aparato se calienta, deje que se enfrfe antes de seguir utilizindolo.

La batidora estd disefiada para:

* Batir liquidos, por ejemplo: productos ldcteos, salsas, zumos de fruta, sopas, mezclar
bebidas, batidos.

* Mezclar ingredientes blandos, por ejemplo, masa para tortitas 0 mayonesa.

Nota:No utilice nunca la posicién Pulse durante mds de unos pocos segundos seguidos.

Uso del molinillo

Precaucion

* Deje que los ingredientes calientes se enfrien antes de picarlos con el triturador de
alimentos humedos o de introducirlos en el vaso de la batidora (temperatura méx. 80 °C).

* No utilice nunca el molinillo para seco ni el molinillo para himedo durante mds de
30 segundos sin interrupcion.

» Procese siempre el clavo, el anis y el anis estrellado en el molinillo para seco junto con
otros ingredientes. Si los procesa solos, podrfan deteriorar los materiales de pldstico del
molinillo para seco.

* No procese ingredientes secos, como granos de café o legumbres secas, en el triturador
de alimentos himedos.

Puede utilizar el molinillo para moler y picar ingredientes como granos de pimienta, semillas

de sésamo, arroz, trigo, pulpa de coco, frutos secos (pelados), granos de café, granos de soja

secos, guisantes secos, queso, miga de pan, etc.

Nota

» Procese siempre clavo, anis estrellado y anfs junto con otros ingredientes. Si los procesa
solos, podrian deteriorar los materiales de pldstico del aparato.

* El triturador de alimentos no es adecuado para picar ingredientes muy duros tales como
nuez moscada y cubitos de hielo.

* No exceda el nivel mdximo indicado en el vaso del molinillo.

Molinillo para seco (Fig. 3)

El molinillo para seco estd disefiado para moler ingredientes secos.

El molinillo para seco no es adecuado para picar ingredientes muy duros, como la nuez

moscada.

Nota

* No toque las cuchillas. Si las cuchillas se bloquean, apague el aparato y desmonte el vaso
del molinillo para seco. Utilice una espétula para retirar los ingredientes que bloquean las
cuchillas.

* No utilice el molinillo para seco durante mds de 30 segundos seguidos.

Triturador de alimentos humedos (Fig. 4)

El molinillo para himedo esta disefiado para picar ingredientes himedos como carne,
cebolla, ajo, etc.

El triturador de alimentos himedos no es adecuado para picar ingredientes secos como
granos de café.

Nota

* No utilice el triturador de alimentos himedos para mezclar liquidos ni para picar cubitos
de hielo. Utilice la batidora para procesar estos ingredientes.

* No toque las cuchillas. Si las cuchillas se bloquean, apague el aparato y desmonte el vaso
del triturador de alimentos hiimedos. Utilice una espdtula para retirar los ingredientes que
bloquean las cuchillas.

Receta de cerdo

Ingredientes Cantidad ~ Tiempo Namero de
operacion
Carga maxima de triturador Cerdo 30g 30 seg. Un ciclo

de alimentos himedos

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

Kayttoonotto

Puhdista hyvin kaikki ruoan kanssa kosketuksiin joutuvat osat ennen laitteen kdyttéonottoa
(lisétietoja kappaleessa Puhdistus).

Tehosekoitin (kuva 2)

Varoitus

« Kaytd sekoitinta enintddn 1 minuutti kerrallaan.

* Jos sekoitus ei ole valmis 1 minuutin kuluttua, katkaise laitteesta virta ja odota 1 minuutti,
ennen kuin jatkat sen kdyttéd. Jos laite kuumenee, anna sen jddhtyd, ennen kuin jatkat sen
kayttod.

Tehosekoittimen kdyttotarkoitukset

* Nesteiden, kuten maitotuotteiden, kastikkeiden, hedelmdmehujen, keittojen, juomien ja
pirteldiden sekoittaminen.

» Kevyiden aineiden, kuten ohukaistaikinan tai majoneesin sekoittaminen.

Huomautus:Ald kiytd sykiystoimintoa pidempain kuin muutaman sekunnin kerrallaan.

Maustemyllyn kayttaminen

Varoitus

¢ Anna kuumien ainesten jadhtyd ennen markdsekoittimeen pilkkomista tai sekoituskannuun
kaatamista (enimmadislamp&tila 80°C).

* Kaytd kuiva- tai markdsekoitinta keskeytyksettd enintddn 30 sekuntia.

» Késittele mausteneilikat, tahtianikset ja aniksensiemenet kuivasekoittimessa yhdessa muiden
aineiden kanssa. Jos ne kasitellddn erikseen, ndma valmistusaineet saattavat vahingoittaa
kuivasekoittimen muoviosia.

+ Ali sekoita mirkisekoittimessa kuivia aineita, esimerkiksi kahvipapuja tai kuivattuja papuja.

Maustemyllylld voi jauhaa ja silputa esimerkiksi kokonaisia pippureita, seesaminsiemenid,

riisid, vehndd, kookospdhkindn hedelmalihaa, pahkinéitd (kuorittuja), kahvipapuja, kuivattuja

soijapapuja, kuivattuja hemeitd, juustoa ja leivinmuruja.

Huomautus

» Kasittele mausteneilikat, tahtianikset ja aniksensiemenet yhdessa muiden aineiden kanssa.
Jos ne késitellddn erikseen, nimd valmistusaineet saattavat vahingoittaa laitteen muovisia
materiaaleja.

* Maustemylly ei sovi erittdin kovien aineiden hienontamiseen, kuten muskotti ja jddpalat.

Al ylitd teholeikkuriin merkittyjd enimmaismaaria.

Kuivasekoitin (kuva 3)

Kuivasekoitinta kdytetddn kuivien ainesten jauhamiseen.

Sekoitin ei sovellu erittdin kovien aineiden, kuten muskottipahkindn, silppuamiseen.

Huomautus

* Al kosketa terid. Jos terdt juuttuvat paikalleen, katkaise laitteesta virta ja irrota
kuivasekoittimen kannu. Irrota lastalla terien likkumisen estdvat ainekset.

» Kaytd kuivasekoitinta enintddn 30 sekuntia kerrallaan.

Markasekoitin (Kuva 4)

Mérkésekoittimella voidaan pilkkoa kosteita aineksia, kuten lihaa, sipulia tai valkosipulia.

Markésekoitin ei sovellu kuivien aineksien, kuten kahvipapujen tai kuivattujen papujen,

pilkkomiseen.

Huomautus

+ Ali kiyta markisekoitinta nesteiden sekoittamiseen tai jadkuutioiden murskaamiseen. Kaytd
tdhan tarkoitukseen tehosekoitinta.

+ Ali kosketa teri. Jos terdt juuttuvat paikalleen, katkaise laitteesta virta ja irrota
madrkdsekoittimen kannu. Irrota lastalla terien likkumisen estdvat ainekset.

Sianliharesepti

Vaiheiden maara
Yksi jakso

Aineet Maira Aika
Sianliha 30¢g 30s

Enimmaismaard kuten
madrkdsekoittimessa

Huomautus: Anna laitteen aina jadhtyd huoneen lampé&tilaa vastaavaksi jokaisen kdsitellyn
erdn jdlkeen.

Avant la premiére utilisation

Avant la premiére utilisation, nettoyez soigneusement toutes les piéces en contact avec des
aliments (voir le chapitre « Nettoyage »).

Blender (fig. 2)

Attention

* Ne faites pas fonctionner le blender plus d'une minute sans interruption.

 Sice n'est pas suffisant, arrétez 'appareil et attendez une minute avant de le remettre en
marche. Si I'appareil chauffe, laissez-le refroidir avant de poursuivre.

Le blender est destiné a :

* mélanger des ingrédients liquides, tels que des produits laitiers, sauces, jus de fruits,
soupes, cocktails et milk-shakes ;

* mixer des préparations a consistance molle, telles que de la pate a crépes ou de la
mayonnaise.

Remarque :n'utilisez jamais la fonction Pulse pendant plus de quelques secondes.

Utilisation du moulin

Attention

* Laissez refroidir les aliments chauds avant de les hacher dans le moulin étanche ou de les
verser dans le bol mélangeur (température maximale : 80 °C).

* Nutilisez jamais le moulin a sec ou le moulin étanche pendant plus de 30 secondes sans
interruption.

» Hachez toujours les clous de girofle, 'anis étoilé et les graines d'anis avec d'autres
ingrédients dans le moulin a sec. Si vous les hachez séparément, ils pourraient rayer le
moulin a sec.

* Le moulin étanche ne permet pas de mixer des ingrédients secs tels que des grains de
café et des graines séchées.

Vous pouvez utiliser le moulin pour moudre ou hacher des grains de poivre, des graines de

sésame, du riz, des grains de blé, de la noix de coco, des noix, des grains de café, des graines

de soja séchées, des pois secs, du fromage, de la chapelure, etc.

Remarque

* Hachez toujours les clous de girofle, 'anis étoilé et les graines d'anis avec d'autres
ingrédients. Si vous les hachez séparément, ces ingrédients pourraient attaquer les pieces
en plastique de I'appareil.

* Le moulin n'est pas approprié pour hacher des ingrédients durs tels que de la muscade ou
des glacons.

* Ne dépassez jamais le niveau maximum indiqué sur le bol du moulin.

Moulin a sec (fig. 3)

Le moulin a sec sert a moudre des ingrédients secs.

Le moulin a sec n'est pas approprié pour hacher des ingrédients tres durs tels que la

muscade.

Remarque

* Ne touchez pas les lames. Si les lames se bloquent, éteignez I'appareil et retirez le bol du
moulin a sec. Retirez les ingrédients a I'origine du blocage au moyen d'une spatule.

* Ne faites pas fonctionner le moulin a sec pendant plus de 30 secondes sans interruption.

Moulin étanche (fig. 4)

Le moulin étanche sert a hacher des ingrédients humides tels que la viande, les oignons, 'ail,

etc.

Il n'est pas approprié pour hacher des ingrédients secs tels que des grains de café.

Remarque

* Nutilisez pas le moulin étanche pour mélanger des liquides ou pour obtenir de la glace
pilée. Pour ces ingrédients, utilisez le blender.

* Ne touchez pas les lames. Si les lames se bloquent, éteignez I'appareil et retirez le bol du
moulin étanche. Retirez les ingrédients a l'origine du blocage au moyen d'une spatule.

Recette a base de porc

Ingrédients  Quantité Temps Nombre de cycles

Charge maximale pour le Porc 30g 30s
moulin étanche

Un cycle

Remarque : laissez toujours 'appareil refroidir a température ambiante aprés avoir préparé
une portion.

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, lavate con cura tutte le parti che verranno
a contatto con il cibo (si veda il capitolo “Pulizia”).

Frullatore (Fig. 2)

Attenzione

* Non usate il frullatore per piu di 1 minuto alla volta.

* Se non si & terminato di frullare dopo 1 minuto, spegnere I'apparecchio ed attendere 1
minuto prima di continuare. Se I'apparecchio diventa caldo, lasciarlo raffreddare prima di
continuare.

Il frullatore e particolarmente adatto per:

* Frullare sostanze fluide come latticini, creme, succhi di frutta, zuppe, frappé, frullati.
* Miscelare ingredienti morbidi come la pastella per i pancake o la maionese.
Nota:non utilizzare mai la funzione pulse per pit di qualche secondo alla volta.

®

Utilizzo del tritatutto

Attenzione

* Lasciare raffreddare gli ingredienti caldi prima di tritarli con il tritatutto per ingredienti
umidi o versarli nel bicchiere (temperatura massima di 80 °C).

* Non usate il tritatutto per ingredienti umidi e quello per ingredienti secchi per pit di
30 secondi senza interruzioni.

 Tritare sempre spicchi, anice stellato e semi di anice nel tritatutto per ingredienti secchi
insieme agli altri ingredienti. Se lavorati separatamente, questi ingredienti potrebbero
intaccare i materiali in plastica del tritatutto per ingredienti secchi.

« Non tritate ingredienti secchi come chicchi di caffé e fagioli secchi con il tritatutto per
ingredienti umidi.

Il tritatutto puo essere usato per sminuzzare e tritare ingredienti quali grani di pepe, di

sesamo, riso, grano, polpa di cocco, nocciole (sgusciate), chicchi di caffe, semi di soia secchi,

piselli secchi, formaggio, pane secco, eccetera.

Nota

* tritare sempre chiodi di garofano, anice stellato e semi di anice insieme agli altri ingredienti.
Se tritati

* separatamente, questi ingredienti possono attaccare i materiali in plastica dell'apparecchio.

« |l tritatutto non ¢ adatto per tritare gli ingredienti molto duri come la noce moscata e i
cubetti di ghiaccio.

* Non superate mai il livello massimo riportato sul bicchiere.

Tritatutto per ingredienti secchi (Fig. 3)
Questo tritatutto € consigliato per macinare gli ingredienti secchi.
Il tritatutto non & adatto a tritare ingredienti molto duri come la noce moscata.

Nota

* Non toccare le lame affilate. Se le lame rimangono incastrate, spegnere I'apparecchio
e smontare il recipiente del tritatutto per ingredienti secchi. Usare una spatola per
rimuovere gli ingredienti che bloccano le lame.

* Non usare il tritatutto per ingredienti secchi per pit di 30 secondi alla volta.

Tritatutto per ingredienti umidi (Fig. 4)

Questo tritatutto € consigliato per tritare ingredienti umidi, quali carne, cipolle, aglio, ecc.

Il tritatutto per ingredienti umidi non € adatto a tritare ingredienti secchi come chicchi di caffé

e fagioli secchi.

Nota

* Non usare il tritatutto per ingredienti umidi per mescolare liquidi o frantumare cubetti di
ghiaccio. Usare il normale frullatore per lavorare questi ingredienti.

* Non toccare le lame affilate. Se le lame rimangono incastrate, spegnere I'apparecchio e
smontare il recipiente del tritatutto per ingredienti umidi. Usare una spatola per rimuovere
gli ingredienti che bloccano le lame.

Ricetta di maiale

Ingredienti Quantita ~ Time (Ora)  Numero di
operazione
Carico massimo come Maiale 30¢g 30 sec Un ciclo

tritatutto per ingredienti umidi

Nota: lasciare raffreddare I'apparecchio a temperatura ambiente dopo ogni utilizzo.

Nederlands

Voor het eerste gebruik

Maak alle onderdelen die in aanraking komen met voedsel grondig schoon voordat u het
apparaat voor het eerst gebruikt (zie hoofdstuk ‘Schoonmaken’).

Blender (fig. 2)

Let op

« Laat de blender niet langer dan 1 minuut achtereen werken.

e Alsuna1 minuut nog niet klaar bent, schakel het apparaat dan uit en wacht 1 minuut
voordat u weer verdergaat. Als het apparaat heet wordt, laat het dan eerst afkoelen
voordat u verder gaat.

De blender is bedoeld voor:

* het mengen van vloeistoffen, bijv. zuivelproducten, sauzen, vruchtensappen, soepen,
drankjes en milkshakes;

* het mixen van zachte ingrediénten, bijv. pannenkoekbeslag of mayonaise;

Opmerkingilaat het apparaat nooit langer dan enkele seconden op de pulsstand werken.

De maalmolen gebruiken

Let op

* Laat hete ingrediénten afkoelen voordat u deze gaat hakken in de hakmolen of in de
blenderbeker doet (max. temperatuur 80°C).

 Laat de maalmolen of de hakmolen nooit langer dan 30 seconden onafgebroken werken.

* Verwerk kruidnagels, steranijs en anijszaad altijd samen met andere ingrediénten in de
maalmolen. Als deze ingrediénten ongemengd worden verwerkt, kunnen ze de kunststof
onderdelen van de maalmolen aantasten.

* Verwerk droge ingrediénten zoals koffiebonen en gedroogde bonen niet in de hakmolen.

U kunt de maalmolen gebruiken voor het fijnmalen en hakken van ingrediénten zoals

peperkorrels, sesamzaad, rijst, tarwe, kokos, noten (gepeld), koffiebonen, gedroogde

sojabonen, gedroogde erwten, kaas, paneermeel enz.

Opmerking

* Verwerk kruidnagels, steranijs en anijszaad altijd samen met andere ingrediénten. Als deze
ingrediénten ongemengd worden verwerkt, kunnen ze de kunststof onderdelen van het
apparaat beschadigen.

* De maalmolen is niet geschikt voor het hakken van zeer harde ingrediénten zoals
nootmuskaat en ijsblokjes.

* Overschrijd het maximumniveau aangegeven op de maalmolenbeker niet.

Maalmolen (fig. 3)

De maalmolen is bedoeld voor het malen van droge ingrediénten.

De maalmolen is niet geschikt voor het hakken van zeer harde ingrediénten zoals

nootmuskaat.

Opmerking

« Raak de scherpe messen niet aan. Als de messen klem komen te zitten, schakel
het apparaat dan uit en verwijder de maalmolenbeker. Gebruik een spatel als u de
ingrediénten wilt verwijderen die de messen blokkeren.

 Laat de maalmolen niet langer dan 30 seconden achtereen werken.

Hakmolen (fig. 4)

De hakmolen is bedoeld voor het hakken van vochtige ingrediénten zoals vlees, ui, knoflook

enz.

De hakmolen is niet geschikt voor het hakken van droge ingrediénten zoals koffiebonen.

Opmerking

* Gebruik de hakmolen niet voor het mengen van vloeistoffen of het vermalen van
ijsblokjes. Gebruik de blender om deze ingrediénten te verwerken.

* Raak de scherpe messen niet aan. Als de messen klem komen te zitten, schakel
het apparaat dan uit en demonteer de hakmolenbeker. Gebruik een spatel als u de
ingrediénten wilt verwijderen die de messen blokkeren.

Varkensvleesrecept

Ingrediénten Hoeveelheid Bewerkingstijd Nummer
bediening
Max. lading hakmolen  Varkensvlees 30g 30 sec. Eén cyclus

Opmerking: laat het apparaat afkoelen tot kamertemperatuur na iedere portie die u hebt
verwerkt.

For forste gangs bruk

Delene som kommer i kontakt med maten, ma rengjeres grundig for apparatet brukes for
forste gang (se avsnittet Rengjering).

Hurtigmikser (fig. 2)

Forsiktig

¢ Du ma ikke bruke hurtigmikseren sammenhengende i mer enn 1 minutt av gangen.

* Huvis du ikke er ferdig med d mikse etter ett minutt, slar du av apparatet og venter ett
minutt for du fortsetter. Hvis apparatet blir varmt, ber du la det avkjgles for du fortsetter.

Hurtigmikseren skal brukes til &

* mikse veasker, f.eks. meieriprodukter, sauser, fruktjuice, supper, drinker og shaker
* mikse myke ingredienser, f.eks. pannekakerare eller majones

Merk:Bruk aldri pulsinnstillingen i mer enn noen fa sekunder om gangen.

Bruke kvernen

Forsiktig

* Lavarme ingredienser kjgle seg ned fer du hakker dem opp i vatingredienskvernen eller
heller dem opp i hurtigmikserbegeret (maks. temperatur 80 °C).

* Du ma ikke bruke torringredienskvernen eller vatingredienskvernen i mer enn 30 sekunder
uten avbrudd.

* Bearbeid alltid kryddernellik, stierneanis og anisfra i terringredienskvernen sammen med
de andre ingrediensene. Hvis de bearbeides separat, kan disse ingrediensene skade plasten
til terringredienskvernen.

* Du ma ikke tilberede terre ingredienser som kaffebgnner og terkede bgnner i
vatingredienskvernen.

Du kan bruke kvernen til @ male eller hakke ingredienser som pepperkom, sesamfrg, ris,

hvete, kokoskjgtt, natter (uten skall), kaffebenner, torkede soyabenner, terkede erter, ost,

bradsmuler osv.

Merk

« Tilbered alltid kryddemnellik, stierneanis og anisfre med de andre ingrediensene. Hvis de
tilberedes separat, kan disse ingrediensene sette seg fast pa plasten i apparatet.

* Kvernen er ikke egnet til behandling av svaert harde ingredienser som muskatngtt og
isbiter.

* Ikke overskrid maksimumsnivdet som er angitt pa kvernbegeret.

Terringredienskvern (fig. 3)

Torringredienskvernen er beregnet til maling av terre ingredienser
Tarringredienskvernen er ikke egnet til & hakke opp veldig harde ingredienser som
muskatngtter.

Merk

* |kke bergr de skarpe knivene. Hvis knivene setter seg fast, slar du av apparatet og
demonterer begeret til tarringredienskvernen. Bruk en slikkepott til & fiere ingrediensene
som blokkerer knivene.

« Ikke bruk terringredienskvernen i mer enn 30 sekunder av gangen.

Vatingredienskvern (fig. 4)

Vatingredienskvernen skal brukes til hakking av fuktige ingredienser, f.eks. kjgtt, Igk, hvitlgk
osV.

Vatingredienskvernen skal ikke brukes til hakking av terre ingredienser, f. eks. kaffebgnner.

®

Merk

* lkke bruk vétingredienskvernen til & blande veesker eller knuse isterninger. Bruk
hurtigmikseren til & bearbeide disse ingrediensene.

* lkke bergr de skarpe knivene. Huvis knivene setter seg fast, slar du av apparatet og
demonterer begeret til vatingredienskvernen. Bruk en slikkepott til & fierne ingrediensene
som blokkerer knivene.

Svinekjgttoppskrift

Ingredienser Mengde  Tid

30 sek.

Antall operasjoner

Maks. belastning som En omgang

vatingredienskvern

Svinekjatt 30¢g

Merk: La alltid apparatet avkjgles til romtemperatur mellom hver mengde som bearbeides.

Antes da primeira utilizagao

Limpe muito bem todas as pegas que entrarem em contacto com os alimentos antes de
utilizar o aparelho pela primeira vez (consulte o capitulo “Limpeza”).

Liquidificadora (Figura 2)

Atencao

* N3o trabalhe com o copo misturador durante mais de 1 minuto de cada vez.

* Se ainda n3o tiver terminado a liquidificacdo depois de 1 minuto, desligue o aparelho e
aguarde 1 minuto antes de continuar. Se o aparelho aquecer, deixe-o arrefecer antes de
continuar.

A liquidificadora destina-se a ser utilizada para:

* Misturar fluidos, como lacticinios, molhos, sumos de fruta, sopas, bebidas, batidos.

» Misturar ingredientes macios, como massa para panquecas ou maionese.

Nota:nunca utilize a fungdo “pulse” durante mais do que alguns segundos seguidos.

Utilizar o moinho

Atengao

* Deixe os ingredientes quentes arrefecerem antes de os picar no moinho para ingredientes
hidmidos ou de os verter para o copo misturador (temperatura max. de 80 °C).

* Nunca utilize o moinho para ingredientes secos ou 0 moinho para ingredientes himidos
durante mais de 30 segundos seguidos.

* Processe sempre cravos-da-india, flor de anis e sementes de anis no moinho para
ingredientes secos juntamente com outros ingredientes. Se processados em separado,
estes ingredientes podem danificar os materiais em pldstico do moinho para ingredientes
secos.

* Nao prepare ingredientes secos como grdos de café e feijdes secos no moinho para
ingredientes humidos.

Pode utilizar o moinho para moer e picar ingredientes como pimenta em grao, sementes de

sésamo, arroz, trigo, polpa de coco, frutos secos (com casca), graos de café, graos de soja

secos, ervilhas secas, queijo, pdo para pao ralado, etc.

Nota

* Processe sempre cravos-da-india, flor de anis e sementes de anis juntamente com
outros ingredientes. Se processados individualmente, estes ingredientes podem atacar os
materiais em pldstico do aparelho.

* O moinho ndo é adequado para picar ingredientes muito duros como noz moscada e
cubos de gelo.

* Nao exceda o nivel maximo indicado no copo do moinho.

Moinho para ingredientes secos (Figura 3)

O moinho para ingredientes secos destina-se a moagem de ingredientes secos

O moinho para ingredientes secos ndo € adequado para picar ingredientes muito duros
como noz-moscada.

Nota

* Nao toque nas laminas afiadas. Se as laminas ficarem bloqueadas, desligue o aparelho
e desmonte o moinho para ingredientes secos. Utilize uma espétula para retirar os
ingredientes que estiverem a bloquear as laminas.

* Nao trabalhe com o moinho para ingredientes secos durante mais de 30 segundos
seguidos.

Moinho para ingredientes himidos (Figura 4)

O moinho para ingredientes hiimidos destina-se a picar ingredientes com elevado teor de
dgua, como came, cebolas, alho, etc.

O moinho para ingredientes hiimidos ndo é adequado para picar ingredientes secos, como
grdos de café.

Nota

* Nao utilize o moinho para ingredientes hdmidos para misturar liquidos nem triturar cubos
de gelo. Utilize a liquidificadora para processar estes ingredientes.

* Nao toque nas laminas afiadas. Se as laminas ficarem bloqueadas, desligue o aparelho
e desmonte o moinho para ingredientes himidos. Utilize uma espétula para retirar os
ingredientes que estiverem a bloquear as laminas.

Receita para carne de porco

Ingredientes Quantidade Hora Nuimero da
operagao
Carga max. do moinho Carne de porco 30g 30 seg. Um ciclo

para ingredientes
hidmidos

Nota: deixe sempre o aparelho arrefecer até a temperatura ambiente entre a preparacao de
cada porgdo.

Fore forsta anvandningen

Rengdr noga de delar som kommer i kontakt med mat innan du anvander apparaten for
forsta gangen (se kapitlet "Rengdring”).

Ogiitiiciiniin kullanimi

Dikkat

* Sicak malzemeleri islak ¢gitliclide kesmeden veya blender dlcegine dékmeden 6nce
sogumalarini bekleyin (maks. sicaklik 80°C).

* Kuru veya islak 6guttictiyl asla 30 saniyeden fazla kesintisiz calistirmayin.

* Karanfil, yildiz anason ve anason tohumunu kuru éguttictide her zaman diger malzemelerle
birlikte 6gutin. Ayr ayri isleme alindiklarinda, bu malzemeler kuru 6gitlctnin plastik
pargalarina hasar verebilir.

» Kahve cekirdekleri veya kuru bakliyat gibi kuru malzemeleri islak ¢gltlctide karistirmayin.

Ogittictyt, cekilmemis biber, susam tohumu, piring, bugday, kabugundan aynimis hindistan

cevizi, kabuklu yemisler (kabuklariyla birlikte), kahve cekirdekleri, kuru soya fasulyeleri, kuru

bezelye, peynir, ekmek kirintisi, vb. gibi malzemeleri 6giitmek ve dogramak icin kullanabilirsiniz.

Not

* Karanfil, yildiz anason ve anason tohumunu her zaman diger malzemelerle birlikte isleyin.
Ayri ayri isleme alindiklarinda, bu malzemeler cihazin plastik parcalarina hasar verebilir.

» Bu oguttic, findik veya buz pargalart gibi ¢ok kati malzemeleri pargalamak icin uygun
degildir.

+ Oglitiicti haznesinin gosterilen maksimum seviyeyi gecrmeyin.

Kuru ogutiicii (Sek. 3)

Kuru 6gittct, kuru malzemeleri 6gtitmek icin tasarlanmistir

Kuru 6gutlcd, muskat gibi cok sert malzemeleri pargalamak igin uygun degildir.

Not

* Keskin bigaklara dokunmayin. Eger bicaklar sikisirsa, cihazi kapatin ve kuru 6gitlct Slgegini

sokin. Bigaklari engelleyen malzemeleri ¢ikarmak icin spatula kullanin.
» Kuru 6gltlclyt bir seferde 30 saniyeden daha fazla kullanmayin.

Islak ogiitiicii (Sek. 4)

Islak 6gutlicy, et, sogan, sarnimsak gibi yas malzemeleri parcalamak iin tasarlanmistir.

Islak 6gltlict kahve cekirdegi gibi kuru malzemelerin parcalanmasi icin uygun degildir.

Not

* Swvilan karistirmak veya buzlar kirmak icin islak 6guttictyld kullanmayin. Bu malzemeleri
karistirmak icin blenderi kullanin.

* Keskin bicaklara dokunmayin. Eger bicaklar sikisirsa, cihazi kapatin ve islak 6giticl Slgegini
sokun. Bigaklari engelleyen malzemeleri ¢ikarmak icin spatula kullanin.

Domuz eti tarifi

Malzemeler Miktar Siire

Domuz eti 30¢g 30 sn.

Calistirma sayisi

Islak 6gutlcy igin
maksimum yik

Bir gecis

Not: Her islemden sonra cihazin oda sicakligina gelmesini bekleyin.
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Mixer (bild 2)

Varning

* Koér inte mixern mer dn en minut at gangen.

* Om du har inte mixat klart pa 1 minut stdnger du av apparaten och vdntar 1 minut innan
du fortsatter. Om apparaten blir varm later du den svalna innan du fortsitter.

Mixern anvands till att:

* Blanda vitskor, t.ex. mejerivaror, saser, fruktjuicer, soppor, drinkar och shake-drycker.

* Blanda mjuka ingredienser - t.ex. pannkakssmet och majonnés.

Obs!Tryck aldrig pa pulsknappen i mer dn ett par sekunder at gangen.

Anvanda kvarnen

Varning

* Lat varma ingredienser svalna innan du hackar dem i vatkvarnen eller hiller dem i
mixerbdgaren (max. temperatur pa 80 °C).

* Lat inte kvarnen g i mer dn 30 sekunder utan avbrott.

* Bearbeta alltid kryddnejlika, stjdgrnanis och anisfrd i torrkvarnen tillsammans med andra
ingredienser. Om de bereds separat kan dessa ingredienser slita pa torrkvarnens
plastmaterial.

* Malinte torra ingredienser i, till exempel kaffebénor eller torkade bénor, i vatkvarnen.

Du kan anvdnda kvarnen fér att mala och hacka ingredienser som pepparkorn, sesamfrén,

ris, vete, kokosfruktkétt, nétter (utan skal), kaffebénor, torkade sojabdnor, torkade arter, ost,

broéd och annat.

Obs!

* Bearbeta alltid kryddnejlika, stjdgrnanis och anisfron tillsammans med andra ingredienser.
Om de bearbetas separat kan dessa ingredienser slita pa apparatens plastmaterial.

* Hackaren ar inte lamplig for att hacka sadana harda ingredienser som muskotnét och
isbitar.

+ Overskrid inte den maxniva som anges pa kvarnens bagare.

Torrkvarn (bild 3)

Torrkvamen anvands till att mala torra ingredienser

Torrkvarnen @r inte ldmplig for att hacka mycket harda ingredienser sasom muskotnot.

Obs!

* Vidror inte de vassa knivbladen. Om knivbladen fastnar stinger du av apparaten och tar
isdr torrkvarnsbagaren. Anvéand en slickepott for att ta bort ingredienserna som blockerar
knivbladen.

* Koér inte torrkvamen i mer dn 30 sekunder at gdngen.

Vatkvarn (bild 4)

Vatkvarnen anvands till att hacka fuktiga ingredienser som kott, 6k, vitlok etc.

Vatkvarnen dr inte ldmplig for att hacka torra ingredienser som kaffebonor.

Obs!

* Anvidnd inte vatkvarnen till att blanda vétskor eller att krossa isbitar. Anvand mixern for att
bereda de hér ingredienserna.

Vidror inte de vassa knivbladen. Om knivbladen fastnar stinger du av apparaten och tar
isar vatkvarnsbdgaren. Anvand en slickepott for att ta bort ingredienserna som blockerar
knivbladen.

Flaskrecept

Ingredienser Mingd Tid Antal funktioner

30 sek

Max. belastning for Flask 30g
vétkvarn

En cykel

Obs! Lét alltid apparaten svalna till rumstemperatur efter varje gang du anvint den.

ce

ilk kullanimdan 6nce

Cihazi ilk defa kullanmadan &nce yiyeceklerle temas edecek olan parcalari iyice temizleyin
(bkz. “Temizleme” bolumi)

Blender (Sek. 2)

Dikkat

* Blender' bir seferde 1 dakikadan fazla kullanmayin.

* Kanistirma islemini 1 dakika icinde bitiremediyseniz, cihazi kapatin ve devam etmeden 6nce
1 dakika bekleyin. Cihaz isinirsa, devam etmeden 6nce sogumaya birakin.

Blenderin kullanim amaglar:

* St Urtinlerini, soslar, meyve sularini, corbalar ve icecek karigimlarini ve shake'leri
karnistirmak.

* Krep hamuru, mayonez gibi yumusak karisimlar hazirlamak.

Not: Titresim ayarini bir defada birkag saniyeden fazla kullanmayin.

Lgans lig o dnbs S a2y A8, byly domyo ] Bgunng 3y sLgdl Ladls g5 1dlandlo

omapld

oslasiawl gl 51 Jud
"oarS 3d" plisy dy) awis jd Sols siies 138 L pulé je as 1y Silelad auls ol€iws aalazal gyl 5 Jud
(sxis anrlro

(2 Js) oS bylsa

Llas

iS5 LS oS boglsie b adis Tl piden )b e @

s aalsl o)ligs g auiS puo adds 1 g ais Ghigols |y oliws auii plE (0,8 boglso adyds 15l any .81
g SS auss ojla] dalaf 5 Jud ab s oliaws (EI

s a1y 555 slasls pled o o5 boglse ol Lt

S g oGS (Lo el L wsw Lo ogudd Lo puw i S¥guasa siile wlelo 938 belsa ©
Lo

ko b sy anlo siilo oy alga payS boglsa ©

i alaiwl o 3 4l s 5 s sl el @S 51 3K alared

olesl 51 oalatwl

Llas

Sigah s £ ol auss ol oS baglsie (550 53 Lo ol it b wadore bl s slge 09y a5 5l Jud 0
(o5 Sl azys 80 5 ,10s)

i osbaiad aili 30 51 i g addy u wsbore bl b Sbs Glowd 51 350 ¢

3190 ool S &1 iy Sbis Cliawl ) 503 slge b olres |y gy plisly @55 g s plisly (SSuo JE adion *

il conl o Ol St slge 4y cowl S e agpi ailSlas |,

S slaags gl oliwl yo Lgw Lo ails g 0ggd o ails oS 25 g sy 51 °

Slesbis L S)h paif Fyr aniS ol Jald aily siile $alg0 03y a5 9 bl sl ol i auiles o

S aalitwl oy g S b pudy oSS g0 oSS s sla adls 0ggd sla adls (oadh 418, ciigy)

args

iy alElax 1) olgo ol ST aiap ;s slgo L oy 1) 09y plisl @3 g i plisly (SSue adiien °

il coml ol&3ws S slgo 4y el S

s cowlio fu sle 4S5 g e atile cosiaw sl olga 03,8 35 sl bl

189 5ild ol 51 g Ak algo 51 HiSTas phaaw By asleswl B)0s adiion 0

(3 Jsd) s Gl

Gl oand aisl S slgo 5,8 wlowl $lp Sis Glowl

s cowlio jeo aiile s jlia slge 03, 35 sl S ol

axgd

b ) Shes ol Byl g 03,8 gals |y olEiaws 450y S 18 Lo a® 81 iy ciws S gle 4k ay
i S oalatwl sl oash Lo a5 slasil Sely 4 (53190 535S Tl sl Sa)ls <5l s

i oslatal shies olowd 5 als 30 51 asen JLye ®

(4 U=id) cobore ol
el oash ATl 0pud g yusn jlo by € aiile glaye dlgo 03yS 35 sl weloye i
i cwlio 0gg8 sla adly siile Sk blga 93y 33§ wedoye bl

are
oS Joglsna 3 slgo cnl sly iS5 oalitanl Fu a8 35 L wlasle 5ayS bglsee sy wsboye closwd 51 ©
i oolaiawf

5L b olowl )1 g 03,5 Ghgols: fy ol&iws 2iayS 1€ Lo ad s ;&1 aps e ji slo ass 4y ®
kS oalatawl ail oasdh Lo a5 slassil Sicly 45 53190 5,8 Tl sl So)ls <5l e

alliwg S coligE augs jeiawn

sySlac o)losh ooy Jlado slgo
st 30 0530 alluwgf iy

Ay S 29do,0 ol o )b sl

gl S U1 slos 0jlasl g e ojlal BL&iuws L LS L o jf oy adiiias lasg

®



