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FOOD PROCESSOR SAFETY

Your safety and the safety of others are very important.
We have provided many important safety messages in this manual and on your
appliance. Always read and obey all safety messages.

This is the safety alert symbol.

This symbol alerts you to potential hazards that can kill or hurt you
and others.

All safety messages will follow the safety alert symbol and either
the word “DANGER” or “WARNING.” These words mean:

Y be killed iously iniured
ADANGER [lrirhaiisiri

instructions.

Y be killed iously injured
PNTTCTTTTEM i vou con't follow instructions.

All safety messages will tell you what the potential hazard is, tell you how to
reduce the chance of injury, and tell you what can happen if the instructions are
not followed.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety
precautions should always be followed, including
the following:

I. Read all instructions. Misuse of appliance may
result in personal injury.

2. To protect against risk of electrical shock, do not
put Food Processor in water or other liquid.

3. The use of attachments not recommended or sold by
KitchenAid may cause fire, electric shock, or injury.

4. Unplug from the outlet when not in use, before putting
on or taking off parts, and before cleaning.

5. Do not let cord hang over edge of table or counter.

6. Be certain cover is securely locked in place before
operating appliance.

7. Never feed food by hand. Always use the food pusher.



FOOD PROCESSOR SAFETY

8. Do not attempt to defeat the cover interlock
mechanism.

9. This appliance is not intended for use by persons
with reduced physical sensory or mental capabilities,
or lack of experience and knowledge, unless they
have been given supervision or instructions
concerning use of the appliance in a safe way and
understand the hazards involved.

10. Children should be supervised to insure they do
not play with the appliance. The appliance is not
to be used by children. The appliance and cord
should be out of reach of children. Children shall
not clean or perform user maintenance on the
appliance without supervision.

I 1. Avoid contacting moving parts.

12. Do not operate any appliance with a damaged
cord or plug, or after the appliance malfunctions,
or is dropped or damaged in any manner. Return
appliance to the nearest Authorized Service Facility
for examination, repair, or electrical or mechanical
adjustment.

13. Do not use outdoors.

14. Keep hands and utensils away from moving blades
or discs while processing food to reduce the risk
of severe injury to persons or damage to the Food
Processor. A scraper may be used but must be used
only when the Food Processor is not running.

I15. Blades are sharp. Care should be taken when
handling the sharp cutting blades, emptying the
bowl and during cleaning.

16. To reduce the risk of injury, never place cutting blade
or discs on base without first putting bow! properly
in place.




FOOD PROCESSOR SAFETY

17. This appliance is intended to be used in household

and similar applications such as:

- staff kitchen areas in shops, offices or other
working environments.

- farm houses.

- by clients in hotels, motels and other residential
type environments.

- bed and breakfast type environments.

18. Be careful if hot liquid is poured into the Food
Processor as it can be ejected out of the appliance
due to a sudden steaming.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

Electrical requirements

Voltage: 220-240 Volts
Frequency: 50/60 Hertz
Wattage: 650 Watts

NOTE: If the plug does not fit in the outlet,
contact a qualified electrician. Do not modify
the plug in any way. Do not use an adapter.

Electrical equipment waste disposal

Disposal of packing material and human health, which could otherwise
be caused by inappropriate waste handling

The packing material is 100% recyclable !
of this product.

and is marked with the recycle symbol &
The various parts of the packing must
therefore be disposed of responsibly

and in full compliance with local authority
regulations governing waste disposal.

- The symbol === on the product or on the
accompanying documentation indicates
that it should not be treated as domestic
Scrapping the product waste but must be taken to an appropriate
collection center for the recycling of

- This appliance is marked in compliance ) . :
electrical and electronic equipment.

with European Directive 2012/19/EU, Waste

Electrical and Electronic Equipment (WEEE). ~ For more detailed information about
treatment, recovery and recycling of this

product, please contact your local city office,
your household waste disposal service or the
shop where you purchased the product.

- By ensuring this product is disposed of
correctly, you will help prevent potential
negative consequences for the environment



PARTS AND FEATURES

Parts and accessories

/ 3-piece food
_ pusher Lid
with 3-in-1
feed tube

Seal

&

) Externally
adjustable
blade
control
Die-cast
Accessory case base
I L Mini-bowl Dough blade Stainless steel
and mini-blade multipurpose blade

Spatula

Egg whip



PARTS AND FEATURES

DICING KIT

@ Dicing kit lid

@ 2.4 L Prep bowl

(® 8 mm Dicing kit blade

Externally adjustable
slicing disc (thin to thick)

Reversible (2 mm and 4 mm)
shredding disc

Citrus press

E

Citrus press adapter

I

Disc
French fry cutting disc adapter




PARTS AND FEATURES

Selecting the right tools

Action

Setting

Food

Accessory

2 4

Mince  Chop

Vegetables
Fruit

Fresh herbs
Nuts

Meat
Multipurpose stainless steel blade
=
OR
Mini-bowl and mini multipurpose
Puree stainless steel blade
Pesto +
Sauces =
Cake batter
Pie dough
Mix Cream
@ Yeast dough Plastic dough blade
Knead

Fruit (soft)

.G. el _G. Potatoes
= - Tomatoes
= - Vegetables
Slice Slice (soft) . i .
thin thick Adjustable slicing disc
Cheese
Chocolate
Fruit (hard)
Vegetables
(hard)
@ @ Vegetables Reversible shredding disc
20 Py Cheese
2)) 22 (freeze
Shred Shred 30 min. prior)
medium fine Chocolate

Fruit (hard)




PARTS AND FEATURES

Selecting the right tools

Action Setting Food Accessory
@ % Hard cheese Grate/shave disc
Ice
414 7 Chocolate
Grate Shave
ﬂ Potatoes
Firm vegetables
I/ 3
LY/
Fries
Sticks

Potatoes
Tomatoes
Onions
Cucumbers
Fruit
Vegetables

Eggs Egg whip

Citrus fruit Citrus press

0
=




USING YOUR FOOD PROCESSOR

Attaching the work bowl

Before First Use

Before using your Food Processor for the first time, wash the bowls and accessories as

described in the “Care and Cleaning” section.

Be sure the Food Processor is turned off,
unplugged, and placed on a level surface.

Place the work bowl on the base
as shown.

=\

ﬂ Max Thin Liquid = «

Turn work bowl to lock it on the base.

Liquid level graphics on the side of the
bowl indicate the maximum recommended
levels for thick and thin liquids in the

Food Processor.




USING YOUR FOOD PROCESSOR

7
\ N+
4
J S z
N A4 ’-\..”.‘
Install the lid, aligning the tabs and The largest section of the 3-part food
locking it into place. The Ultratight pusher must be inserted for the Food
seal is spill resistant. Processor to run.

Using the 3-in-1 feed tube

AWARNING [EHT=
Before operating the Food Processor,
be sure the work bowl, blades, and lid
are properly assembled on the Food
> Processor base.

Large food
pusher

/

Max Fill
line on

Always use food pusher. feed tubeN

Rotating Blade Hazard

T\

Keep fingers out of openings.

Keep away from children. (=

Failure to do so can result in o ===

amputation or cuts. Use the entire feed tube and the large
food pusher to process large items.




Medium
food
pusher

\v

|

Small

%/ food
pusher

2 —

|

A =
Use the medium food pusher in the
feed tube to process smaller items.

Use the small food pusher to slice or
shred the smallest, thinnest items.

Small food
pusher

Drizzle H
hole

—

|

Use the drizzle hole in the small food
pusher to slowly drizzle oil or other
liquid ingredients into the work bowl.

Using the speed controls

NOTE: If the Food Processor fails to operate, make sure the work bowl and lid

are properly locked on the base.

To turn on, flip the speed lever to “2”
(high) or “1” (low), then turn the dial
to “I” (ON).

To stop, turn the dial to “O” (OFF).

USING YOUR FOOD PROCESSOR




USING YOUR FOOD PROCESSOR

To pulse, flip the speed lever to “2”
(high), then turn the dial to PULSE
to start processing; the dial will
automatically go back to “O” (OFF)
position to stop. The pulse control
allows precise control of the duration
and frequency of processing.

Removing processed foods

2
=

. I

Be sure the Food Processor is off and
unplugged before disassembling.

and then turn and lift the lid.

~N

=

Or turn the lid to unlock, as shown, and
lift the lid to remove, continuing next
steps with bowl still attached to Food
Processor.

Finger grip

If using a disc, remove it. Hold the disc
by the 2 finger grips, lift it straight up.




USING YOUR FOOD PROCESSOR

4

A
If using a disc, remove the adapter. If using a blade, remove by grasping and
pulling straight up.

4

Turn the work bowl as shown.
Lift to remove.

USING YOUR ACCESSORIES

Preparing the dicing kit for first use

IMPORTANT: Follow these directions in order to properly wash all parts of the dicing kit
before using it for the first time.

When placing the dicing kit in the work
bowl, line up the dicing kit’s tab with
the groove in the work bowl.

Using the handle, place the assembled
dicing kit into the work bowl.




USING YOUR ACCESSORIES

[

Rotate the dicing kit lid, using the finger
tabs until it unlocks.

Clean each part of the dicing kit with
a soft cloth and warm water.

A

Using the handle, remove the dicing kit
lid from the dicing kit.

A

Place the disc adapter onto the
power shaft.

Place the @ dicing kit grid, with the grid
facing front, and line up the kit’s tab
with the groove in the work bowl.




USING YOUR ACCESSORIES

- “CLICK”

A

/ b S el [
Place the ® dicing kit blade, making sure Place the @ dicing kid lid onto the

it is securely seated. assembled kit with the hole facing
front, and lock into place.

|||||
LB

/

|

= / RS
Place the lid on the Food Processor After dicing, remove the @ dicing kid lid
and use the medium feed tube to dice and the @ dicing kit blade, and place the
the desired items. ® dicing kit cleanout tool in the notches

on the dicing kit grid, then fold the
cleanout tool over into the dicing grid.
This will push remaining food out

of the grid, enabling you to wash the
dicing kit more efficiently.




USING YOUR ACCESSORIES

Installing/removing the multipurpose blade

NOTE: The multipurpose blade has a spill resistant seal and can be left in work bowl,

or removed before the contents are emptied.

——

¥

A=

Place the blade on the power shaft.

Press down firmly on the blade. You will
hear a click when the accessory locks
into place.

yﬁ ]\;
|

Max Thin Liquid = «

Liquid level graphics on the side of the
bowl indicate the maximum recommended
levels for thick and thin liquids in the Food
Processor.

The multipurpose blade has a leak
resistant seal, so you may leave the
blade in the bowl while pouring out
the ingredients.

Remove the blade by grasping and
pulling it straight up.

IMPORTANT: Accessory blades can only be used with the work bowl.

20



USING YOUR ACCESSORIES

Installing/removing the prep bowl

NOTE: The prep bowl can be used only with the discs and the dicing kit.

Adan

§ 4

=

\

==

To use the prep bowl, place into the Place the adapter on the power shaft.
work bowl using the two finger grips.

=

=

A1 15
Place the desired disc on the power

shaft. Do not use any blades with the
prep bowl.

Install the lid, aligning the tabs and
locking it into place.

d \*

2
\__;/

N

— |

=
After processing, remove the prep bowl
using the two finger grips.

IMPORTANT: Discs and adapters must be removed before removing bowls.

21



USING YOUR ACCESSORIES

Installing/removing the shredding, french fry, and parmesan discs

A

" Place the adapter on the power shaft.

Slightly rotate the disc until it drops
into place onto the adapter.

Finger grip

Install the lid, aligning the tabs and
locking it into place.

To remove the parmesan disc after
processing, carefully lift off of adapter.

To remove shredding disc and french fry
disc, remove the lid and using the
2 finger grips, lift the disc straight up.

NOTE: The shredding disc is reversible.
For coarse shredding, place the side
labelled “Medium Shredding” facing up.
For fine shredding, place the side labelled
“Fine Shredding” facing up.

IMPORTANT: Discs and adapters must be removed before removing bowls.

22



USING YOUR ACCESSORIES

Installing/removing the slicing disc

A s | =N

Slightly rotate the disc until it drops
into place.

Finger grip Finger grip

&

L]
Install the lid, aligning the tabs and To remove slicing disc, remove lid and
locking it into place. using the 2 finger grips, lift the disc
straight up.
Adjusting the slicing thickness
NOTE: This lever only works with the
adjustable slicing disc. Changing thickness -
settings with other discs or blades installed \ Thick
will have no effect on operation. — _ \cler

In addition to the position of the lever, it
is possible to change the thickness of your
slices by changing pressure on the food
item when guiding it into the feed tube.
Use more pressure for a thicker slice, or —
use less pressure for a thinner slice.

Thinner

Move lever to select desired thickness.

IMPORTANT: Discs and adapters must be removed before removing bowls.

23



USING YOUR ACCESSORIES

Installing/removing the mini-bowl and mini-blade

Place the mini-bowl inside the work
bowl, making sure the tab on the
mini-bowl lines up with the notch in
the work bowl.

Mini-blade

Power shaft -

Press down firmly on the mini-blade.
You will hear a click when it locks
into place.

Install the lid, aligning the tabs and
locking it into place.

P—
—

N

Lift the mini-bowl straight up
to remove.

24

Remove the lid. Grasp and pull the
mini-blade straight up.




USING YOUR ACCESSORIES

A PiS
Place the citrus press adapter onto the Place the strainer basket in the work
power shaft. bowl with the locking clip positioned

to the left of the work bowl handle.

Turn the basket counter-clockwise until Place the cone inside the strainer
the clip locks into the handle. basket, connecting it to the adapter.

It may be necessary to rotate the cone

until it drops into place.

‘@-

—

After processing, lift cone from strainer
basket, turn strainer basket to unlock
from the handle, as shown, and lift from
the work bowl. Remove the adapter.

25



USING YOUR ACCESSORIES

Place the egg whip or dough blade onto Press down firmly on the egg whip or
power shaft. dough blade.

or dough blade and lift straight up.

n After processing, firmly grasp egg whip

26



CARE AND CLEANING

IMPORTANT: Never use abrasive cleansers or scouring pads on the Food Processor.
They may scratch or cloud the work bowl and cover.

Be sure the Food Processor is off and
unplugged before disassembling.

All the other parts of the Food Processor are dishwasher safe.
- Bowils should be loaded upside down, not on their sides.
- Avoid using high temperature settings such as sanitize or steam settings.

To store, push the cord back inside of
the Food Processor base.

Store discs, shaft, and blades in the
provided storage case and in a location
out of the reach of children.

27



TIPS FOR GREAT RESULTS

To chop fresh fruits

or vegetables:

Peel, core, and/or remove

seeds. Cut food in | to

2.5-4 cm (I '/2-inch) pieces.
Process food to desired size, using short pulses,
| to 2 seconds each time. Scrape sides of bowl,
if necessary.

To puree cooked fruits and vegetables
(except potatoes):

Add 60 ml (1/4 cup) liquid from recipe per

235 ml (I cup) of food. Process food, using
short pulses, until finely chopped. Then process
continuously until reaching desired texture.
Scrape sides of bowl, if necessary.

To prepare mashed potatoes:

Shred hot cooked potatoes using the
shredding disc. Exchange shredding disc

for multipurpose blade. Add softened butter,
milk, and seasonings. Pulse 3 to 4 times,

2 to 3 seconds each time, until smooth and
milk is absorbed. Do not over process.

To chop dried (or sticky) fruits:

The food should be cold. Add 60 ml (1/4 cup)
flour from recipe per 120 ml (1/2 cup) dried
fruit. Process fruit, using short pulses, until
reaching desired texture.

To finely chop citrus peel:

With sharp knife, peel colored portion
(without white membrane) from citrus.
Cut peel in small strips. Process until
finely chopped.

To mince garlic or to chop fresh herbs
or small quantities of vegetables:

With processor running, add food through
the feed tube. Process until chopped. For
best results, make sure work bowl and
herbs are very dry before chopping.

To chop nuts or make nut butters:

Process up to 710 ml (3 cups) of nuts to desired
texture, using short pulses, | to 2 seconds each
time. For a coarser texture, process smaller
batches, pulsing | or 2 times, | to 2 seconds
each time. Pulse more often for finer texture.
For nut butters, process continuously until
smooth. Store in refrigerator.

To chop cooked or raw meat,

poultry or seafood:

The food should be very cold. Cut in

2.5 cm (I-inch) pieces. Process up to

455 g (I pound) at a time to desired size, using
short pulses, | to 2 seconds each time. Scrape
sides of bowl, if necessary.

To make bread, cookie,

or cracker crumbs:

Break food into 3.5-5 cm (1'/2 to 2-inch)
pieces. Process until fine. For larger pieces,
pulse 2 to 3 times, | to 2 seconds each time.
Then process until fine.

To melt chocolate in a recipe:

Combine chocolate and sugar from recipe in
work bowl. Process until finely chopped. Heat
liquid from recipe. With processor running,
pour hot liquid through the feed tube. Process
until smooth.

To grate hard cheeses,

such as Parmesan and Romano:

Never attempt to process cheese that cannot
be pierced with the tip of a sharp knife. You
can use the multi-purpose blade to grate hard
cheeses. Cut cheese in 2.5 cm (I inch) pieces.
Place in work bowl. Process, using short pulses,
until coarsely chopped. Process continuously
until finely grated. Pieces of cheese can also be
added through the feed tube while the processor
is running.

NOTE: Processing nuts and other hard
foods may scratch the surface finish on
the inside of the bowl.



TIPS FOR GREAT RESULTS

Using a slicing or shredding disc

To slice or shred fruits or
vegetables that are long
and relatively small in
diameter, such as celery,
carrots, and bananas:

O

I

Pall

N

(

N ==
Cut food to fit feed tube vertically or
horizontally, and pack feed tube securely
to keep food positioned properly. Process
using even pressure. Or use the small feed
tube in the two-piece food pusher. Position
food vertically in the tube and use the small
food pusher to process food.

To slice or shred fruits and vegetables
that are round, such as onions, apples,
and green peppers:

Peel, core, and remove seeds. Cut in halves or
quarters to fit feed tube. Position in feed tube.

Process using even pressure.

To slice or shred fruits and vegetables
that are small, such as strawberries,
mushrooms, and radishes:

Position food vertically or horizontally in layers
within the feed tube. Fill feed tube in order to

keep food positioned properly. Process, using
even pressure. Or use the small feed tube

in the two-piece food pusher. Position food
vertically in the tube and use the small food
pusher to process food.

To slice uncooked meat or poultry,

such as stir-fry meats:

Cut or roll food to fit feed tube. Wrap

and freeze food until hard to the touch,

30 minutes to 2 hours, depending on thickness
of food. Check to be sure you can still pierce
food with the tip of a sharp knife. If not, allow
to thaw slightly. Process, using even pressure.

To slice cooked meat or poultry, including
salami, pepperoni, etc.:

Food should be very cold. Cut in pieces to

fit feed tube. Process food using firm, even
pressure.

To shred spinach and other leaves:

Stack leaves. Roll up and stand up in feed tube.
Process using even pressure.

I 1

To shred firm and soft cheeses:

Firm cheese should be very cold.
For best results with soft cheeses,
"\ such as mozzarella, freeze 10 to
|5 minutes before processing.
Cut to fit feed tube. Process using
even pressure.

Using the dough blade

The dough blade is specially
designed for mixing and
kneading yeast dough quickly
and thoroughly. For the best
results, do not knead recipes

which use more than 500 g (4 cups) of flour.

29



TIPS FOR GREAT RESULTS

To avoid damage to the blade or motor, do
not process food that is so hard or firmly
frozen that it cannot be pierced with the tip
of a sharp knife. If a piece of hard food, such
as a carrot, becomes wedged or stuck on the
blade, stop the processor and remove the
blade. Gently remove food from the blade.

Do not overfill work bow! or mini-bowl.
For liquids, follow the maximum fill levels
indicated on the work bowl. When chopping,
the work bowl should be no more than

1/3 to 1/2 full. Use the mini-bowl for up

to | L (4 cups) of liquid or 500 g (4 cups)
dry ingredients.

Position slicing discs so the cutting surface is
just to the right of the feed tube. This allows
the blade a full rotation before contacting
the food.

To capitalize on the speed of the processor,
drop ingredients to be chopped through the
feed tube while the processor is running.

Different foods require varying degrees

of pressure for best shredding and slicing
results. In general, use light pressure for
soft, delicate foods (strawberries, tomatoes,
etc.), moderate pressure for medium

foods (zucchini, potatoes, etc.), and firmer
pressure for harder foods (carrots, apples,
hard cheeses, partially frozen meats, etc.).

Soft and medium-hard cheese may spread
out or roll up on the shredding disc. To avoid
this, shred only well-chilled cheese.

* Sometimes slender foods, such as carrots or
celery, fall over in the feed tube, resulting in
an uneven slice. To minimize this, cut food in
several pieces and pack the feed tube with
the food. For processing small or slender
items, the small feed tube in the two piece
food pusher will prove especially convenient.

A i)

| e

2 —

When preparing a cake or cookie batter,
use the multipurpose blade to cream fat
and sugar first. Add dry ingredients last.
Place nuts and fruit on top of flour mixture
to prevent overchopping. Process nuts and
fruits, using short pulses, until blended with
other ingredients. Do not overprocess.

When shredded or sliced food piles

up on one side of the bowl, stop the
processor and redistribute the food

using a spatula.

When food quantity reaches the bottom
of a slicing or shredding disc, remove
the food.

A few larger pieces of food may
remain on top of the disc after slicing
or shredding. If desired, cut these by
hand and add to mixture.

Organize processing tasks to minimize bowl
cleanup. Process dry or firm ingredients
before liquid ingredients.

To clean ingredients from the multipurpose
blade easily, just empty the work bowl,
replace the lid, and pulse | to 2 seconds to
spin the blade clean.

After removing the work bowl cover, place
it upside down on the counter. This will help
keep the counter clean.



TIPS FOR GREAT RESULTS

¢ Use the spatula to remove ingredients * Your Food Processor is not designed
from the work bowl. to perform the following functions:

¢ If any plastic parts should discolor due - Grind coffee beans, grains, or
to the types of food processed, clean hard spices
them with lemon juice. - Grind bones or other inedible

parts of food
- Liquefy raw fruits or vegetables
- Slice hard-cooked eggs or
unchilled meats.

TROUBLESHOOTING

NOTE: If your Food Processor should malfunction or fail to operate, check the following:

Food Processor doesn’t run: Food Processor not shredding or
* Make sure that the bowl and lid are properly ~ slicing properly:
aligned and locked in place and the large * Make sure the raised-blade side of the

food pusher is inserted in the feed tube. disc is positioned face up on the adapter.
* When using the large feed tube opening, ¢ If using the adjustable slicing blade, make
make sure that food is not above the sure it is set to the correct thickness.
Max. Fill line on the feed tube. * Make sure ingredients are suitable for
* Check to make sure the Food Processor slicing or shredding.
is plugged in. If the lid won’t close when using the disc:
* Is the fuse in the circuit to the Food * Make sure the disc is installed correctly,
Processor in working order? If you have with the raised nub on top, and is
a circuit breaker box, be sure the circuit positioned properly on the drive adapter.
is closed.

If the problem is not due to one of the above
¢ Unplug the Food Processor, then plug it items, see the “Warranty and Service” section.
back into the outlet.

¢ |f the Food Processor is not at room
temperature, wait until it reaches room
temperature and retry.



WARRANTY AND SERVICE

KitchenAid Food Processor warranty

Length of KitchenAid Will Pay For: KitchenAid Will Not

Warranty: Pay For:

Europe, Middle The replacement parts A. Repairs when Food Processor

East and Africa: [ and repair labor costs to is used for operations other

correct defects in materials than normal household

For Model or workmanship. Service food preparation.

SKFP1644: must be provided by an B. Damage resulting from

Three years Full | Authorized KitchenAid accident, alterations,

LNarra?ty f":'m Service Center. misuse, abuse, or installation/
ate of purchase. operation not in accordance

with local electrical codes.

KITCHENAID DOES NOT ASSUME ANY RESPONSIBILITY FOR INDIRECT
DAMAGES.

Customer service

In U.K. and Ireland:
For any questions, or to find the nearest KitchenAid Authorized Service Center, please find our
contact details below.

NOTE: All service should be handled locally by an Authorized KitchenAid Service Center.

Contact number for U.K. and Northern Ireland:
Tollfree number 0800 988 1266 (calls from mobile phones are charged standard
network rate) or call 0194 260 5504.

Contact number for Ireland:
Tollfree number +44 (0) 20 8616 5148
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SICHERHEITSHINWEISE ZUM FOOD PROCESSOR

lhre Sicherheit und die Sicherheit anderer sind von groBer Wichtigkeit.

Im vorliegenden Handbuch und an Ihrem Geréat sind zahlreiche Sicherheitshinweise zu finden.
Lesen und beachten Sie bitte immer alle diese Sicherheitshinweise.

Dies ist das Warnzeichen.

Dieses Zeichen weist Sie auf mogliche Gefahren hin, die zum Tode oder
zu Verletzungen fihren kénnen.

Alle Sicherheitshinweise stehen nach diesem Zeichen oder dem Wort ,,GEFAHR®
oder ,WARNUNG¥. Diese Worte bedeuten:

Sie kdnnen schwer oder todlich verletzt
A G E FAH R werden, wenn Sie diese Hinweise nicht
unmittelbar beachten.
A w ARN U N G Sie kdnnen schwer oder tédlich verletzt werden,
wenn Sie diese Hinweise nicht beachten.

Alle Sicherheitshinweise erklaren Ihnen die Art der Gefahr und geben Hinweise, wie Sie die
Verletzungsgefahr verringern kénnen, aber sie informieren Sie auch Uber die Folgen, wenn Sie
diese Hinweise nicht beachten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beim Gebrauch von Elektrogeraten miissen immer
folgende grundlegende SicherheitsmaBnahmen
beachtet werden:

I. Lesen Sie alle Instruktionen. Verletzungsgefahr bei
falscher Verwendung des Geréats.

2. Um sich gegen das Risiko von Elektroschocks zu
schitzen, setzen Sie den Food Processor nie ins Wasser
oder in andere Flussigkeiten.

3. Die Verwendung von nicht von KitchenAid empfohlenem
Zubehor kann zu einem Brand, Stromschlag oder zu
Verletzungen flhren.

4. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
wenn das Gerat nicht benutzt wird und bevor Sie
Teile anbringen, abnehmen oder das Gerat reinigen.

5. Lassen Sie das Netzkabel nicht Uber die Tischkante oder
die Kante von Anrichten hangen.

6. Achten Sie darauf, dass die Abdeckung fest verriegelt
ist, bevor Sie das Geréat in Betrieb nehmen.

7. Geben Sie die Zutaten nicht mit der Hand in die
Maschine. Verwenden Sie stets den StoBel.




SICHERHEITSHINWEISE ZUM FOOD PROCESSOR

8. Versuchen Sie nicht, die Verriegelung der Abdeckung
zu umgehen.

9. Dieses Gerét ist nicht fir den Gebrauch durch Personen
mit eingeschrankten kdrperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten sowie unerfahrene und
unwissende Personen gedacht. Dieser Personenkreis
sollte das Gerat ausschlieBlich unter Aufsicht oder
Anleitung den sicheren Gebrauch des Gerates und der
damit verbundenen Gefahren betreffend verwenden.

10. Kinder sollten das Gerét nur unter Aufsicht verwenden,
damit sie nicht damit spielen. Das Gerat darf nicht
von Kindern benutzt werden. Bewahren Sie das
Gerat und das Netzkabel auBerhalb der Reichweite
von Kindern auf. Kinder dirfen das Gerét nur unter
Anleitung reinigen und pflegen.

I 1. BerUhren Sie keine sich bewegenden Teile.

12. Betreiben Sie den Gerat nicht, wenn das Netzkabel
oder der Stecker beschéadigt ist, nachdem das Gerat
Fehlfunktionen hatte, es fallen gelassen oder auf
andere Art beschadigt wurde. Ubergeben Sie das
Gerat zur Uberprifung, Reparatur oder elektrischen
bzw. mechanischen Neueinstellung an das
nachstgelegene autorisierte Wartungszentrum.

3. Benutzen Sie das Geréat nicht im Freien.

14. Fassen Sie beim Verarbeiten von Zutaten nicht mit
den Handen oder Hilfsmitteln in den Behélter, die
Messer oder Scheiben, da es ansonsten zu schweren
Korperverletzungen oder Gerateschadden kommen
kdnnte. Sie kbnnen einen Schaber verwenden, aber
nur, wenn der Food Processor nicht in Betrieb ist.

I5. Die Messer sind scharf. Seien Sie beim Anfassen
der scharfen Messer und Schneiden sowie beim
Entleeren der Schiissel und wéhrend der Reinigung
besonders vorsichtig.

16. Um das Risiko von Verletzungen zu verringern, setzen
Sie die Messer oder Scheiben nie auf das Basisteil,
ohne den Behalter vorher sorgfaltig zu befestigen.
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17. Dieses Gerét ist fir den Gebrauch im Haushalt und
ahnliche Nutzung gedacht, beispielsweise:

-Personalkiichen in Laden, Biiros und anderen

Arbeitsumgebungen;
-Bauernhofe;

-durch Gaste in Hotels, Motels und anderen

Beherbergungsbetrieben;

-Pensionen.

18. Beachten Sie beim EingieBen hei3er Flussigkeiten
in den Food Processor, dass diese plétzlich

herausspritzen kénnen.

HEBEN SIE DIESE ANLEITUNG GUT AUF

Spannung: 220-240 Volt Wechselspannung
Frequenz: 50/60 Hertz
Leistung: 650 Watt

HINWEIS: Wenn der Stecker nicht in die
Steckdose passt, wenden Sie sich an einen
qualifizierten Elektriker. Ein Steckertausch
sollte nur von einem Fachmann vorgenommen
werden. Keine Adapter verwenden.

Entsorgung von Elektrogeraiten

Entsorgen des Verpackungsmaterials

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 %
wiederverwertbar und mit dem Recycling-
Symbol ¢’ y versehen . Die verschiedenen
Komponenten der Verpackung miissen daher
verantwortungsvoll und in Ubereinstimmung
mit den geltenden Gesetzen und Vorschriften
zur Abfallentsorgung entsorgt werden.

Entsorgen des Produkts am Ende

seiner Lebensdauer

- In Ubereinstimmung mit den Anforderungen
der EU-Richtlinie 2012/19/EU zu Elektro- und
Elektronik-Altgeraten (WEEE) ist dieses Gerit
mit einer Markierung versehen.

- Sie leisten einen positiven Beitrag fiir den
Schutz der Umwelt und die Gesundheit

des Menschen, wenn Sie dieses Gerit einer

gesonderten Abfallsammlung zufiihren.
Im unsortierten Siedlungsmiill kénnte
ein solches Gerat durch unsachgeméaBe
Entsorgung negative Folgen haben.

- Das Symbol wem am Produkt oder der
beiliegenden Anleitung bedeutet, dass es nicht
als Hausmiill entsorgt werden darf, sondern
bei einer zustandigen Sammelstelle fiir die
Entsorgung von Elektro- und Elektronik-
gerdten abgegeben werden muss.

Einzelheiten zu Behandlung, Verwertung
und Recycling des Produktes erhalten Sie
bei lhrer Gemeindeverwaltung, lhrem
Abfallunternehmen oder dem Handler,
bei dem Sie das Produkt gekauft haben.



TEILE UND MERKMALE

Teile und Zubehor

Dreiteiliger

/ Stopfer

Deckel
mit 3-in-1-
Einfillstutzen

Besonders
dicht
schlieBend

\!
\T

Externe
Schnittstarken-
verstellung
Basis aus
Zubehérbehilter Spritzgussmetall
1-L-Minischiissel Teigmesser Vielzweckmesser

aus Edelstahl

mit Minimesser

Spachtel

Schneebesen
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TEILE UND MERKMALE

WURFELZUBEHOR

@ Deckel fiir das
Wiirfelzubehor

Externe verstellbare
* Schneidscheibe
Vorbereitungsschiissel (diinn bis dick)

@ mit 2,4 L Inhalt

® 8-mm-Messer fir
Wiirfelzubehor

@ Rahmen fiir
Wiirfelzubehor

Beidseitig verwendbare
Reibscheibe
(2 mm und 4 mm) Zitruspresse

i

® Reinigungszubehér fiir
8-mm-Rahmen

==

Adapter fiir Zitruspresse

Scheibenadapter

Schneidscheibe
fir Pommes frites
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TEILE UND MERKMALE

Teil Englische Bezeichnung Ubersetzung

CAUTION : Do not VORSICHT: Vor dem Offnen

open until blades stop warten, bis die Klinge zum
Stillstand gekommen ist.

Feed Chute Max Fill Max. Fiillmenge
fur Einfullstutzen

Max Thick Liquid Max. Fillmenge fir
dickflussige Zutaten

Max Thin Liquid Max. Fiillmenge fiir
diinnflissige Zutaten

BPA FREE BPA-FREI

Mini Bowl Minischiissel

Max Liquid Max. Fiillmenge
fir Flissigkeiten

BPA FREE BPA-FREI

Prep Bowl Vorbereitungsschiissel

No Processing Blade Kein Verarbeitungsmesser

BPA FREE BPA-FREI

TWIST TO LOCK ZUM VERRIEGELN DREHEN

Multipurpose Vielzweckmesser

PUSH TO LOCK ZUM VERRIEGELN

= DRUCKEN
Mini Multipurpose Mini-Vielzweckmesser
PUSH TO LOCK ZUM VERRIEGELN
- DRUCKEN

Dough Teigmesser
gi
Adjustable Slicing Variable Schneidscheibe
(thin to thick) (diinn bis dick)
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TEILE UND MERKMALE

Teil Englische Bezeichnung Ubersetzung

Disc Adapter Scheibenadapter

Fine Shredding Feine Reibe

Medium Shredding Mittelgrobe Reibe

Ice Shave Reibe-/Schabescheibe

French Fry Pommes frites-Scheibe

@ Dicing Kit Lid @ Deckel fur das
Wiirfelzubehor

Front Vorderseite

Twist to lock Zum verriegeln drehen

® 8mm Dicing Kit Blade ® 8-mm-Messer fur
Wiirfelzubehor

® Dicing Kit Grid @ Rahmen fiir Wiirfelzubehor

8 mm Grid 8-mm-Rahmen

Front Vorderseite

® 8mm Grid Cleanout Tool | ® Reinigungszubehér fiir
8-mm-Rahmen

Egg Whip Schneebesen
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TEILE UND MERKMALE

Wahl des richtigen Werkzeugs

Vorgang Einstellung Zutaten Zubehoér
d Gemiise
— Obst
e Ii.l Frifche
Zerkleinern Hacken Krauter
Nisse
Fleisch .
Edelstahl-Vielzweckmesser
N
ODER
Minischiissel und
Piirieren Mini-Vielzweckmesser aus
Edelstahl
Pesto
SoBen +Q!
Kuchenteig
Pastetenteig
Mixen Sahne
@ Hefeteig Teigmesser aus Kunststoff
Kneten
Obst (weich)
Kartoffeln
Tomaten

_G_ |
Diinn

2 W«

schneiden schneiden

Gemiise (weich)

Kase
Schokolade
Obst (hart)
Gemiise (hart)

Variable Schneidscheibe

a A

2J) 20)

2)) 270

Mitteldick Fein
reiben reiben

(zuvor 30 min
einfrieren)
Schokolade
Obst (hart)

Beidseitig verwendbare Reib-
scheibe
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TEILE UND MERKMALE

Wahl des richtigen Werkzeugs

42

Vorgang Einstellung Zutaten Zubehor
@ % Hartkise Reibe-/Schabescheibe
Eis
44 T Schokolade
Reiben Schaben +
o Kartoffeln Schneidscheibe fiir Pommes

W

Pommes frites

Festes Gemiise

frites

ﬁ“

Kartoffeln 8-mm-Wiirfelzubehor
e Tomaten
HH Zwiebeln
Wiirfeln Gurken c
Obst +
Gemlise x
Eier Schneebesen
Zitrusfriichte Zitruspresse

Entsaften

i
=




BEDIENEN DES FOOD PROCESSORS

Anbringen der Arbeitsschiissel

Vor dem ersten Verwenden

Reinigen Sie alle Teile und das Zubehor des Food Processors, bevor Sie den Food Processor
das erste Mal verwenden (siehe ,,Pflege und Reinigung*).

Setzen Sie die Arbeitsschiissel wie
abgebildet auf die Basis.

=\

ﬂ Max Thin Liquid = «

Vergewissern Sie sich, dass der Food
Processor ausgeschaltet, vom Stromnetz
getrennt ist und auf einer ebenen Flache steht.

Drehen Sie die Arbeitsschiissel, um sie Eine Markierung an der Schiisselseite gibt
zu verriegeln. den empfohlenen Hochststand fiir dick- und
diinnfliissige Zutaten an.
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BEDIENEN DES FOOD PROCESSORS

T\

( \

@) ]I A

R e

Setzen Sie die Abdeckung auf die Arbeits- Der groBte Teil des dreiteiligen Stopfers
schussel, indem Sie die Nasen ausrichten muss eingesetzt sein, damit der Food
und dann verriegeln. Die Spezialdichtung Processor funktioniert.

schiitzt vor Spritzern.

Verwenden des 3-in- | -Einfullstutzens

Vor dem Verwenden
A WARN U N G Vor dem Verwenden des Food Processors
miussen Arbeitsschiissel, Messer und

Abdeckung korrekt auf der Basis des
Food Processors angebracht sein.

¥

Gefahr durch rotierende Messerscheibe

GroBer
Stopfer

/

Maximal-
markierung am
Einfullstutzen

Stets den StoBel verwenden.

Keine Finger in die Offnungen stecken.

Gerat auBerhalb der Reichweite von ‘
Kindern aufbewahren und verwenden. /

Verwenden Sie den Stopfer als Ganzes
fir den gesamten Einfiillstutzen, um
groBe Zutaten zu verarbeiten.

Andernfalls kann es zu abgetrennten
GliedmaBen oder Schnitten kommen.
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BEDIENEN DES FOOD PROCESSORS

Mittlerer
Stopfer

|

7 =

Verwenden Sie den mittelgroBen
Stopfer zum Verarbeiten kleinerer
Zutaten.

Kleiner

%/ Stopfer

’

|

/4 ===

Verwenden Sie den kleinen Stopfer zum
Schneiden oder Reiben von kleinen und
dinnen Zutaten.

Kleiner
Stopfer

Eintropféffnung H‘ ‘H |

\[ ]

|

Nutzen Sie die Eintropféffnung im
kleinen Stopfer, um Ol oder andere
Flissigkeiten langsam in die Arbeits-
schiissel zu geben.

Verwenden der Geschwindigkeitsregelung

HINWEIS: Falls der Food Processor nicht anlauft, priifen Sie, ob Arbeitsschissel und

Abdeckung korrekt angebracht und verriegelt sind.

Wihlen Sie zum Einschalten die obere
(,2%) oder untere (,,1*) Einstellung und
drehen Sie den Schalter auf I (EIN).

Drehen Sie den Schalter zum
Ausschalten auf ,,0* (AUS).
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BEDIENEN DES FOOD PROCESSORS

Wihlen Sie fiir den Pulsmodus die obere
Einstellung (,,2*) und drehen Sie den
Schalter zum Verarbeiten auf ,PULSE“.
Er springt automatisch in die Stellung ,,O*
(AUS) zuriick. Sie kénnen Uber die Pulse-
Einstellung die Dauer und Haufigkeit der
Verarbeitung exakt dosieren.

Entnehmen der verarbeiteten Zutaten

2
=)

i @»q@

Stellen Sie vor dem Demontieren sicher,
dass der Food Processor ausgeschaltet
und vom Netz getrennt ist.

2 Drehen Sie die Arbeitsschiissel zum
Entriegeln und heben Sie sie vom
Gerit. Verfahren Sie dann ebenso
mit der Abdeckung.

N

=

Sie kénnen auch die Abdeckung zum
Entriegeln drehen (vgl. Abbildung) und
sie dann anheben. Die Schiissel bleibt
dann fiir die nachsten Schritte mit dem
Food Processor verbunden.

Falls Sie eine Scheibe verwenden,
entfernen Sie diese. Halten Sie die Scheibe
an den beiden Fingerdffnungen und ziehen
Sie sie gerade nach oben heraus.




BEDIENEN DES FOOD PROCESSORS

4

A

Falls Sie eine Scheibe verwenden,
entfernen Sie den Adapter.

Drehen Sie die Arbeitsschissel wie
abgebildet. Heben Sie sie zum
Entfernen an.

Falls Sie ein Messer verwenden,
nehmen Sie dieses ab, indem Sie
es gerade nach oben ziehen.

VERWENDEN DES ZUBEHORS

Vorbereiten des Wiirfelzubehors fiir die erste Verwendung

WICHTIG: Halten Sie die richtige Reihenfolge ein, um alle Teile des Wiirfelzubehérs vor

der ersten Verwendung zu sdubern.

Platzieren Sie das montierte Wiirfel-
zubehor mithilfe des Griffs in der
Arbeitsschissel.

Achten Sie beim Einsetzen des
Zubehérs in die Arbeitsschiissel darauf,
dass die Nasen an den Kerben in der
Arbeitsschiissel ausgerichtet sind.
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VERWENDEN DES ZUBEHORS

i

g
Drehen Sie den Deckel des Wiirfel- Nehmen Sie den Deckel des
zubehérs mithilfe der Fingergriffe, Wiirfelzubehérs am Griff

bis er entriegelt ist. vom Wiirfelzubehor ab.

Reinigen Sie alle Bestandteile des
Wiirfelzubehérs mit einem weichen
Tuch und warmem Wasser.

Einsetzen und Verwenden des Wiirfelzubehors

A

Setzen Sie den Scheibenadapter auf
die Antriebswelle.

Setzen Sie den Rahmen fiir das Wiirfel-

zubehdr @ mit dem Gitter nach vorn ein;
richten Sie die Nasen des Zubehors dabei
an den Kerben in der Arbeitsschiissel aus.




Setzen Sie das Messer des Wiirfel-
zubehors @ ein; achten Sie auf
festen Sitz.

»KLICK*

oy

Setzen Sie den Deckel des Wiirfel-
zubehérs @ auf das montierte
Zubehor; die Offnung muss dabei
nach vorn weisen. Verriegeln Sie ihn.

[

K"
/!

\
A I

|

N ==

/ Jd b

Setzen Sie die Abdeckung auf den

Food Processor und fiihren Sie die zu
wiirfelnden Zutaten tiber den mittleren
Einfullstutzen ein.

Entfernen Sie nach dem Wiirfeln den
Deckel des Wiirfelzubehérs @ und das
Messer des Wiirfelzubehors ®); setzen Sie
dann das Reinigungszubehor des Wiirfel-
zubehérs ® in die Kerben des Rahmens
fir das Wiirfelzubehér ein und klappen
Sie das Reinigungszubehér in den Rahmen.
Auf diese Weise werden Speisereste aus
dem Gitter gedriickt und Sie konnen das

Wiirfelzubehér einfacher reinigen.

VERWENDEN DES ZUBEHORS
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VERWENDEN DES ZUBEHORS
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Einsetzen und Entfernen des Vielzweckmessers

HINWEIS: Das Vielzweckmesser ist mit einer Spritzschutzdichtung ausgestattet und kann
vor dem Entleeren der Schiissel aus dieser entfernt werden oder aber darin verbleiben.

)

¥

A=

Setzen Sie das Messer auf
die Antriebswelle.

Driicken Sie das Messer fest nach
unten. Es rastet horbar ein.

i

Max Thin Liquid == «

Eine Markierung an der Schiisselseite gibt
den empfohlenen Héchstfillstand fur dick-
und diinnfliissige Zutaten an.

Das Vielzweckmesser ist mit einer
Dichtung ausgestattet, damit Sie es
beim AusgieBen der Zutaten in der
Schissel belassen kénnen.

Entfernen Sie das Messer, indem
Sie es greifen und gerade nach
oben herausziehen.

WICHTIG: Die Zubehdrmesser kénnen nur in der Arbeitsschiissel verwendet werden.



VERWENDEN DES ZUBEHORS

Einsetzen und Entfernen der Vorbereitungsschiissel

HINWEIS: Die Vorbereitungsschiissel kann nur mit den Scheiben und dem Wiirfelzubehor
verwendet werden.

-

A

§ 4

=

\

==

Um die Vorbereitungsschiissel zu Setzen Sie den Adapter auf
verwenden, setzen Sie sie mithilfe die Antriebswelle.

der beiden Griffbereiche in die
Arbeitsschissel ein.

Setzen Sie die gewiinschte Scheibe auf Setzen Sie die Abdeckung auf die
die Antriebswelle. Verwenden Sie keine Arbeitsschussel, indem Sie die Nasen
Messer in der Vorbereitungsschiissel. ausrichten und dann verriegeln.

Entfernen Sie nach der Verarbeitung
die Vorbereitungsschiissel mithilfe der
beiden Griffbereiche.

WICHTIG: Scheiben und Adapter missen vor dem Entfernen von Schiisseln
herausgenommen werden.
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VERWENDEN DES ZUBEHORS

Einsetzen und Entfernen der Reibscheibe, der Schneidscheibe
fir Pommes frites und der Parmesan-Reibscheibe

Setzen Sie den Adapter auf Drehen Sie die Scheibe ein wenig, bis
die Antriebswelle. sie auf dem Adapter in Position rutscht.

Fingeroffnung I Fingeroffnung

-

Setzen Sie die Abdeckung auf die Zum Entnehmen der Reibscheibe und
Arbeitsschiissel, indem Sie die Nasen der Schneidscheibe fiir Pommes frites
ausrichten und dann verriegeln. mussen Sie den Deckel abnehmen
und die Scheibe mithilfe der beiden
Fingeroffnungen gerade nach

oben herausziehen.

HINWEIS: Die Reibscheibe kann beidseitig

‘ verwendet werden. Fiir grobes Reiben
muss die Seite mit dem Hinweis ,,Medium

Shredding” (mittelgrobe Reibe) nach

oben zeigen. Fiir feines Reiben muss die

Seite mit dem Hinweis ,,Fine Shredding*

(feine Reibe) nach oben zeigen.

Heben Sie die Parmesan-Reibscheibe
nach der Verarbeitung vorsichtig
vom Adapter.

WICHTIG: Scheiben und Adapter miissen vor dem Entfernen von Schiisseln
herausgenommen werden.
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VERWENDEN DES ZUBEHORS

¥ g\z
N = = =

Setzen Sie die Scheibe auf Drehen Sie die Scheibe ein wenig,
die Antriebswelle. b|s sie in Position rutscht.

Fingeroffnung Fingeroffnung

\

*

Setzen Sie die Abdeckung auf die Zum Entnehmen der Schneidscheibe
Arbeitsschiissel, indem Sie die Nasen miissen Sie den Deckel abnehmen
ausrichten und dann verriegeln. und die Scheibe mithilfe der beiden

Fingeroffnungen gerade nach
oben herausziehen.

Einstellen der Schnittstarke

HINWEIS: Der Hebel funktioniert
nur in Verbindung mit der variablen
Schneidscheibe. Bei anderen Scheiben

oder Messern hat er keine Auswirkung. Dicker

Sie kénnen die Schnittstirke nicht nur
liber den Hebel, sondern auch tiber
den Druck, mit dem Sie die Zutaten
zufiihren, beeinflussen. Mehr Druck
fiihrt zu dickeren Scheiben, weniger
Druck zu diinneren Scheiben.

Wihlen Sie mit dem Hebel die
gewiinschte Dicke.

WICHTIG: Scheiben und Adapter miissen vor dem Entfernen von Schiisseln
herausgenommen werden.

53



VERWENDEN DES ZUBEHORS

Einsetzen und Entfernen von Minischiissel und Minimesser

Setzen Sie die Minischussel in die
Arbeitsschiissel; achten Sie darauf,
dass die Nase der Minischissel
mit der Kerbe der Arbeitsschiissel
tibereinstimmt.

Minimesser

Antriebswelle -

Driicken Sie das Minimesser fest nach
unten. Es rastet horbar ein.

Setzen Sie die Abdeckung auf die
Arbeitsschissel, indem Sie die Nasen
ausrichten und dann verriegeln.

2 2
/ *m’\/'

E Nehmen Sie die Minischissel heraus.
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Entfernen Sie die Abdeckung. Greifen
Sie das Minimesser und ziehen Sie es
gerade nach oben heraus.
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i s
Setzen Sie den Adapter fiir die Setzen Sie den Durchschlag so
Zitruspresse auf die Antriebswelle. in die Arbeitsschiissel, dass der

Verriegelungsclip sich ein wenig links
vom Schisselgriff befindet.

f_/
[

,/\—/
Drehen Sie den Durchschlag gegen Setzen Sie den Kegel so in den
den Uhrzeigersinn, bis der Clip im Durchschlag, dass er mit dem Adapter
Griff einrastet. verbunden ist. Moglicherweise miissen

Sie den Kegel drehen, damit er
vollstandig in Position rutscht.

M

|/t/:/
I ,

—

Heben Sie den Kegel nach dem
Verarbeiten vom Durchschlag ab, drehen
Sie den Durchschlag, um ihn aus dem
Griff zu l6sen (siehe Abbildung) und
heben Sie ihn aus der Arbeitsschiissel
heraus. Entfernen Sie den Adapter.
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Setzen Sie Schneebesen oder Driicken Sie Schneebesen oder
Teigmesser auf die Antriebswelle. Teigmesser fest nach unten.

Greifen Sie Schneebesen oder Teigmesser
nach der Verarbeitung fest und ziehen Sie
das Zubehor gerade nach oben ab.
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PFLEGE UND REINIGUNG

WICHTIG: Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Scheuerpads zum Reinigen des Food

Processors. Diese konnten die Schiissel und die Abdeckung zerkratzen oder triibe machen.

Stellen Sie vor dem Demontieren sicher,
dass der Food Processor ausgeschaltet
und vom Netz getrennt ist.

9) | Reinigen Sie die Basis und das Kabel mit
einem feuchtwarmen Tuch. Trocknen Sie
das Gerat mit einem weichen Tuch ab.

Alle anderen Teile des Food Processors sind spiilmaschinengeeignet.

- Schiisseln sollten stets kopfiiber in die Maschine gelegt werden, niemals auf der Seite.
- Verwenden Sie keine hohen Temperaturen (zum Beispiel zum Desinfizieren oder

fir HeiBdampf).

Sie kénnen das Kabel in der Basis des
Food Processor aufbewahren.

Bewahren Sie Scheiben, Wellen und
Messer stets im mitgelieferten Behalter
und auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.
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Verwenden des Vielzweckmessers

Zerkleinern von frischem
Obst und Gemiise:
o Schilen, entkernen bzw.
Samen entfernen. Zutaten in
| bis 2,54 cm groBe Stiicke zerschneiden.
Zutaten mit kurzen Puls-StéBen 4 |
bis 2 Sekunden auf gewiinschte GroBe
zerkleinern. Gegebenenfalls die Seiten
der Schissel sauber kratzen.

Piirieren von gekochtem Obst und
Gemiise (ausgenommen Kartoffeln):

Pro 235 mL Zutaten 60 mL Flissigkeit aus
dem Rezept hinzufiigen. Zutaten mit kurzen
Puls-St6Ben verarbeiten, bis sie fein gehackt
sind. AnschlieBend solange verarbeiten, bis die
gewiinschte Textur erreicht ist. Gegebenenfalls
die Seiten der Schiissel sauber kratzen.

Zubereiten von Stampfkartoffeln:
Gekochte Kartoffeln mithilfe der Reibscheibe
zerkleinern. AnschlieBend Reibscheibe gegen
Vielzweckmesser auswechseln. Weiche
Butter, Milch und Gewiirze hinzugeben. 3 bis
4 Mal firr je 2 bis 3 Sekunden im Puls-Modus
verarbeiten, bis die Masse glatt und die Milch
eingezogen ist. Nicht zu stark verarbeiten.

Zerhacken von klebrigem oder Trockenobst:
Die Zutaten miissen kalt sein. 60 mL Mehl nach
Rezept je 120 mL Trockenobst hinzugeben.
Obst mit kurzen Puls-StéBen verarbeiten, bis
die gewiinschte Textur erreicht ist.

Feines Hacken von Zitronenschale:

Mit einem scharfen Messer die farbigen Teile
(ohne die weil3e Haut) von der Zitrone (oder
anderen Zitrusfriichten) abschalen. Schale in
diinne Streifen schneiden. Verarbeiten, bis
sie fein gehackt ist.

Zerhacken von Knoblauch oder frischen
Krautern oder kleinen Gemiisemengen:
Zutaten bei laufendem Gerit durch den
Einflllstutzen hinzugeben. Verarbeiten, bis
sie zerhackt sind. Fiir optimale Ergebnisse
darauf achten, dass Schiissel und Krauter vor
dem Zerhacken moglichst trocken sind.

Hacken von Niissen, Zubereiten

von Nussbutter:

Maximal 710 mL Nisse mit kurzen Puls-
StoBen a | bis 2 Sekunden zur gewiinschten
Textur verarbeiten. Fiir eine grobere Textur
geringere Mengen mit | oder 2 Puls-StoBen a
| bis 2 Sekunden verarbeiten. Fiir eine feinere
Textur mehr Puls-StéBe verwenden. Fiir
Nussbutter solange verarbeiten, bis die Masse
glatt ist. Speise im Kiihlschrank aufbewahren.

Zerhacken von gekochtem oder
rohem Fleisch, Gefliigel oder Fisch
bzw. Meeresfriichten:

Die Zutaten miissen sehr kalt sein. Zutaten
in 2,5 cm groBe Stiicke zerschneiden.
Maximal 455 g mit kurzen Puls-StoBen &

| bis 2 Sekunden zur gewiinschten GréBe
verarbeiten. Gegebenenfalls die Seiten der
Schiissel sauber kratzen.

Zubereiten von Brot, Keksen oder
Cracker-Kriimeln:

Zutaten in 3,5 bis 5 cm groBe Stiicke
zerbrechen. Nach Wunsch verarbeiten.
Fir groBere Stiicke 2 bis 3 Mal fir je | bis
2 Sekunden im Puls-Modus verarbeiten.
AnschlieBend nach Wunsch verarbeiten.

Schmelzen von Schokolade fiir ein Rezept:
Schokolade und Zucker nach Rezept in die
Arbeitsschiissel geben. Verarbeiten, bis sie
fein gehackt ist. Fliissigkeit nach Rezept
erhitzen. HeiBe Flissigkeit bei laufendem
Gerit durch den Einfiillstutzen schiitten.
Verarbeiten, bis die Masse glatt ist.

Reiben von hartem Kise wie Parmesan
und Romano:

Niemals Kise verarbeiten, der einer scharfen
Messerspitze widersteht. Das Vielzweck-
messer kann zum Reiben von hartem Kise
verwendet werden. Kése in 2,5 cm groBe
Stiicke zerschneiden. In Arbeitsschiissel
geben. Mit kurzen Puls-StBen verarbeiten, bis
er grob gehackt ist. Solange verarbeiten, bis er
fein gehackt ist. Kasestiickchen kénnen auch
bei laufendem Gerite tiber den Einfiillstutzen
hinzugegeben werden.

HINWEIS: Beim Verarbeiten von Niissen und
anderen harten Zutaten kann die Oberfliche
der Schusselinnenseite zerkratzen.
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Verwenden der Schneid- oder Reibscheibe

Schneiden oder Reiben

von langem und relativ
diinnem Obst und Gemiise,
beispielsweise Sellerie,
Karotten und Bananen:

N =
Zutaten schneiden, damit sie senkrecht
oder waagerecht durch den Einfiillstutzen
passen. Stutzen so befiillen, dass die Zutaten
nicht durchrutschen. Mit gleichmaBigem
Druck verarbeiten.
Alternativ den kleinen Einfiillstutzen im
zweiteiligen Stopfen verwenden. Zutaten
vertikal in den Stutzen geben und mit dem
kleinen Stopfen der Verarbeitung zufiihren.

Schneiden oder Reiben von rundem
Obst und Gemiise, beispielsweise
Zwiebeln, Apfeln und Paprika:

Schilen, entkernen bzw. Samen entfernen.
In Halften oder Viertel schneiden, damit die
Zutaten durch den Stutzen passen. Zutaten
in den Stutzen geben. Mit gleichmaBigem
Druck verarbeiten.

Schneiden oder Reiben von kleinem
Obst und Gemiise, beispielsweise
Erdbeeren, Pilzen und Radieschen:
Zutaten senkrecht oder waagerecht in den
Einfiillstutzen schichten. Stutzen so fiillen,
dass die Zutaten nicht durchrutschen.

Mit gleichmaBigem Druck verarbeiten.
Alternativ den kleinen Einflillstutzen im
zweiteiligen Stopfen verwenden. Zutaten
vertikal in den Stutzen geben und mit dem
kleinen Stopfen der Verarbeitung zufiihren.

Schneiden von rohem Fleisch und Gefligel,
beispielsweise fiir Pfannengerichte:
Zutaten zerschneiden oder rollen, damit
sie in den Einflllstutzen passen. Zutaten
einrollen und 30 Minuten bis 2 Stunden
einfrieren/kiihlen, bis sie sich hart anfiihlen
(abhéngig von den Zutaten). Sicherstellen,
dass die Zutaten noch mit einem scharfen
Messer angebohrt werden kénnen.

Falls nicht, ein wenig antauen lassen.

Mit gleichmaBigem Druck verarbeiten.

Schneiden von gekochtem Fleisch oder
Gefliigel, einschlieBlich Salami, Peperoni usw.:
Die Zutaten miissen sehr kalt sein. Zutaten in
Stiicke schneiden, die durch den Stutzen passen.
Mit festem, gleichmaBigem Druck verarbeiten.
Reiben von Spinat und anderen Blattern:
Blatter stapeln. Zusammenrollen und
aufrecht in den Stutzen geben. Mit
gleichmaBigem Druck verarbeiten.

I 1

Reiben von festem und weichem Kise:
Fester Kise muss sehr kalt
sein. Fiir beste Ergebnisse

bei weichem Kase wie
Mozzarella, diesen vor dem
Verarbeiten 10 bis |5 Minuten
tiefkiihlen. Zutaten in Stiicke
schneiden, die durch den Stutzen passen.
Mit gleichmaBigem Druck verarbeiten.

Verwenden des Teigmessers

Das Teigmesser wurde zum

schnellen und griindlichen

Vermengen und Kneten von

Hefeteig entwickelt. Beste

Ergebnisse erzielen Sie, wenn
die zu knetende Menge nicht mehr als 500 g
Mehl enthilt.
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Niitzliche Hinweise

* Verarbeiten Sie keine Zutaten, die so fest
oder stark gefroren sind, dass sie nicht mit
der Spitze eines scharfen Messers angebohrt
werden konnen. So vermeiden Sie eine
Beschadigung von Messer oder Motor.

Falls eine harte Zutat, beispielsweise eine
Karotte, unter dem Messer eingeklemmt
wird, mussen Sie das Gerit stoppen und das
Messer entfernen. Entfernen Sie die Zutaten
vorsichtig vom Messer.

Arbeitsschiissel oder Minischiissel nicht
uberfiillen. Beachten Sie bei Fliissigkeiten
die Maximalmarkierungen in der
Arbeitsschiissel. Beim Zerhacken sollte
die Arbeitsschiissel zu maximal 1/3 bis

1/2 gefiillt sein. Die Minischissel ist fiir
eine Menge von | L Fliissigkeit oder 500 g
(ca. 4 Tassen) fester Zutaten geeignet.

Platzieren Sie die Schneidscheiben so,
dass die Schnittflache sich geringfiigig
rechts neben dem Einfiillstutzen befindet.
So kann das Messer vor dem Kontakt

mit den Zutaten eine volle Umdrehung
absolvieren.

Um die Geschwindigkeit des Gerits voll
auszunutzen, sollten die zu zerhackenden
Zutaten bei laufendem Gerit in den
Einfiillstutzen gegeben werden.

Verschiedene Zutaten erfordern fiir
optimale Reib- und Schneidergebnisse
unterschiedlich viel Druck. Wenden Sie
bei weichen, zarten Zutaten (Erdbeeren,
Tomaten usw.) grundsitzlich nur wenig
Druck an, bei mittelfesten Zutaten
(Zucchini, Kartoffeln usw.) etwas mehr
Druck und bei harten Zutaten (Karotten,
Apfel, harte Kasesorten, teilweise
gefrorenes Fleisch usw.) festen Druck.

Weiche und mittelharte Kasesorten
koénnen sich auf der Reibscheibe verteilen
oder aufrollen. Kiihlen Sie den Kise, bis er
harter wird, um dies zu vermeiden.

¢ Einige diinne Zutaten wie Karotten oder
Sellerie kénnen im Stutzen umkippen, was
zu einem uneinheitlichen Schnitt fihrt.
Schneiden Sie die Zutat daher in mehrere
Stiicke, die gleichzeitig nebeneinander in
den Stutzen gefiillt werden. Verwenden
Sie zum Verarbeiten kleiner oder diinner
Zutaten den kleinen Einfiillstutzen im
zweiteiligen Stopfer.

=

N =

Verwenden Sie beim Zubereiten von
Kuchen- oder Platzchenteig das Vielzweck-
messer, um zuerst Fett und Zucker cremig
zu schlagen. Fligen Sie die trockenen
Zutaten zum Schluss hinzu. Geben Sie
Niisse und Obst oben auf die Mehlmischung,
um zu starkes Zerhacken zu vermeiden.
Verarbeiten Sie Niisse und Obst mit kurzen
Puls-St6Ben, bis diese mit den anderen
Zutaten vermischt sind. Verarbeiten Sie
Speisen nicht zu stark.

Falls sich geriebene oder geschnittene
Zutaten an einer Seite der Schiissel
ansammeln, mussen Sie das Gerit stoppen
und die Zutaten mit einem Spatel verteilen.

Entnehmen Sie die Zutaten, sobald
diese die Unterseite der Schneid- oder
Reibscheibe erreichen.

Nach dem Schneiden oder Reiben kann

es vorkommen, dass einige groBere
Stiicke auf der Oberseite der Scheibe
zuriickbleiben. Sie kénnen diese von Hand
zerschneiden und zur Mischung geben.

Planen Sie die Verarbeitung so, dass Sie die
Schussel moglichst selten reinigen mussen.
Verarbeiten Sie daher zuerst trockene und
feste Zutaten; danach kommen flissige
Zutaten an die Reihe.

Um das Vielzweckmesser schnell von
Resten zu befreien, leeren Sie die
Arbeitsschissel. Setzen Sie dann die
Abdeckung wieder auf und betitigen Sie die
Puls-Taste | bis 2 Sekunden lang, damit die
Reste vom Messer geschleudert werden.
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* Legen Sie die Abdeckung nach dem * Falls sich Kunststoffteile durch das
Abnehmen mit der Oberseite auf die Verarbeiten bestimmter Zutaten
Arbeitsfliche. So bleibt diese sauber. verfirben, kénnen Sie diese mit

* Verwenden Sie den Spatel, um Zutaten Zitronensaft reinigen.

aus der Schiissel zu entfernen.

* |hr Food Processor ist NICHT fiir

folgende Einsatzzwecke gedacht:

- Mahlen von Kaffeebohnen, Getreide
oder harten Gewlirzen

- Mahlen von Knochen und anderen
nicht essbaren Bestandteilen von
Nahrungsmitteln

- Verfliissigen von frischem Obst
und Gemiise

- Schneiden von hart gekochten Eiern
und ungekiihltem Fleisch

PROBLEMBEHEBUNG

HINWEIS: Sollte Ihr Food Processor nicht richtig oder tiberhaupt nicht funktionieren, priifen Sie
bitte die folgenden Punkte:

Der Food Processor lauft nicht: Der Food Processor reibt und schneidet

¢ Stellen Sie sicher, dass Schiissel und nicht ordentlich:
Abdeckung korrekt ausgerichtet und ¢ Stellen Sie sicher, dass die erhabene Seite der
verriegelt sind. Der groBe Stopfer muss Scheibe auf dem Adapter nach oben weist.
im Einfiillstutzen stecken. ¢ Priifen Sie beim Einsatz der variablen

* Wenn Sie den groBen Einfiillstutzen verwenden, Schneidscheibe, ob die gewiinschte Stérke
diirfen die Zutaten nicht iiber die Maximal- eingestellt ist.
markierung am Stutzen hinausragen. e Stellen Sie sicher, dass die Zutaten zum

Priifen Sie, ob der Food Processor mit einer Schneiden oder Reiben geeignet sind.

Steckdose verbunden ist. Die Abdeckung lisst sich bei eingesetzter

¢ Ist die Sicherung im Stromkreis des Food Scheibe nicht schlieBen:
Processors in Ordnung? Wenn Sie einen ¢ Stellen Sie sicher, dass die Scheibe korrekt
Stromunterbrechungsschalter haben, eingesetzt ist. Die Erhebung muss oben
liberzeugen Sie sich davon, dass der liegen und die Scheibe muss vollstindig
Stromkreis geschlossen ist. auf dem Antriebsadapter sitzen.

Trennen Sie den Food Processor vom Netz Lasst sich das Problem auf diese Weise nicht
und stecken Sie den Stecker dann wieder in beheben, wenden Sie sich an eine der im
die Steckdose. Abschnitt ,,Garantie und Kundendienst*
Warten Sie vor dem Verwenden des Food genannten Stellen.

Processors, bis dieser Zimmertemperatur

erreicht hat.
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GARANTIE UND KUNDENDIENST

KitchenAid-Garantie fiir Fliehkraft-Entsafter

G .. . | KitchenAid erstattet KitchenAid ibernimmt

arantiezeitraum: | gio Kosten fiir: keine Kosten fiir:

Europa, Ersatzteile und Arbeits- A. Reparaturen an Food

Naher Osten kosten, um Materialschiaden Processoren, die fiir andere

und Afrika: und Fertigungsfehler zu Zwecke als fiir die normale
beheben. Die Reparatur Speisenzubereitung im

Fiir Modell muss von einem Haushalt eingesetzt werden.

5KFP1644: anerkannten KitchenAid- B. Reparaturen von Schiden, die

Drei Jahre Kundendienstzentrum

durch Unfille, Abanderungen,
falsche bzw. missbrauchliche
Verwendung und Installation
und Betrieb unter Verletzung
der geltenden elektrischen
Vorschriften verursacht wurden.

Komplett- vorgenommen werden.
garantie ab
dem Kaufdatum.

KITCHENAID UBERNIMMT KEINERLEI GARANTIE FUR NEBEN- UND FOLGEKOSTEN.

Wenn Sie Fragen haben oder ein KitchenAid-Kundendienstzentrum suchen, wenden Sie sich
bitte an die folgenden Kontakte.

HINWEIS : Alle Reparatur- und Wartungsarbeiten sollten lokal von einem anerkannten
KitchenAid-Kundendienstzentrum ausgefiihrt werden.

Fiir Deutschland:

Hotline:
Gebilihrenfreie Telefonberatung unter: 0800 5035005

E-Mail-Kontakt
Besuchen Sie www.Kitchenaid.de und klicken Sie unten auf der Seite auf ,, Kontakt*.

Adresse:

KitchenAid Europa, Inc.
Postfach 19

B-2018 ANTWERPEN ||
BELGIEN

Fir die Schweiz:

Tel: 03247510 10

Fax: 03247510 19
Postanschrift:

Novissa Haushaltgerite AG
Bernstrasse 18

CH-2555 BRUGG

Weitere Informationen erhalten Sie auf unserer Website:
www.Kitchenaid.eu

© 2014. Alle Rechte vorbehalten.
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PRECAUTIONS D’EMPLOI DU ROBOT MENAGER

Votre sécurité est trés importante, au méme titre que celle d’autrui.

Plusieurs messages de sécurité importants apparaissent dans ce manuel ainsi que
sur votre appareil. Lisez-les attentivement et respectez-les systématiquement.
Ce symbole est synonyme d’avertissement.

Il attire votre attention sur les risques potentiels susceptibles de provoquer des
blessures mortelles ou graves a I'utilisateur ou d’autres personnes présentes.

Tous les messages de sécurité sont imprimés en regard du symbole
d’avertissement ou aprés les mots « DANGER » ou « AVERTISSEMENT ».
Ces mots signifient ce qui suit :

Vous risquez d’étre mortellement ou
A D ANGER gravement blessé si vous ne respectez
pas immédiatement les instructions.
Vous risquez d’étre mortellement ou
A AVERT'SSEMENT gravement blessé si vous ne respectez
pas scrupuleusement les instructions.

Tous les messages de sécurité vous indiquent en quoi consiste le danger potentiel, comment
réduire le risque de blessures et ce qui peut arriver si vous ne respectez pas les instructions.

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Lorsque vous utilisez des appareils électriques,
les consignes de sécurité élémentaires doivent
étre respectées, et notamment les suivantes :

I. Lisez toutes les instructions. L'utilisation inappropriée
de I'appareil peut entrainer des blessures.

2. Pour éviter les risques d’électrocution, ne placez jamais
le robot ménager dans I’eau ou dans tout autre liquide.

3. L'utilisation d’accessoires non recommandés ou
non vendus par KitchenAid peut causer un incendie,
une électrocution ou des blessures.

4. Débranchez I'appareil quand vous ne I'utilisez pas,
avant de le monter ou de le démonter et avant de
le nettoyer.

5. Ne laissez pas le cordon d’alimentation pendre du bord
de la table ou du plan de travail.

6. Veillez a fixer correctement le couvercle avant de mettre
’appareil en marche.

7. N’introduisez jamais a la main des aliments dans
I'appareil. Utilisez toujours le poussoir prévu a cet effet.
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8. Ne forcez pas le mécanisme de verrouillage du
couvercle.

9. Les personnes aux capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou manquant d’expérience et
de connaissances, peuvent utiliser 'appareil sous
surveillance ou seuls s’ils ont recu des instructions
concernant I'utilisation de I’appareil en toute sécurité
et qu’ils comprennent les risques encourus.

10. Les jeunes enfants doivent étre surveillés pour
s’assurer gu’ils ne jouent pas avec I'appareil. Lappareil
n’est pas congu pour une utilisation par des enfants.
L’appareil et son cordon d’alimentation doivent étre
hors de portée des enfants. Les jeunes enfants doivent
étre sous étroite surveillance s’ils se chargent du
nettoyage ou de I’entretien.

11. Evitez tout contact avec les piéces mobiles.

12. N’utilisez pas I'appareil si son cordon d’alimentation
électrique ou la fiche sont endommagés, s’il a
présenté un défaut de fonctionnement, s’il est tombé
ou a été endommagé de quelque fagon que ce
soit. Renvoyez-le au centre de service agréé le plus
proche pour le faire examiner ou réparer, ou effectuer
un réglage électrique ou mécanique.

13. N'utilisez pas I'appareil a I’extérieur.

14. Gardez les mains et les ustensiles a I’écart des
disques ou des lames pendant que la lame ou le
disque tourne afin d’éviter les risques de blessures
graves ou d’endommagement du robot ménager.
N’utilisez une spatule dans le bol de travail que si le
robot ménager n’est pas en cours de fonctionnement.

I5. Les lames sont trés coupantes. Soyez prudent
lorsque vous les manipulez, lorsque vous videz le bol
ou lors du nettoyage.

16. Afin d’éviter les risques de blessure, ne placez jamais
les lames et les disques sur la base sans avoir au
préalable placé correctement le bol.
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PRECAUTIONS D’EMPLOI DU ROBOT MENAGER

17. Ce produit est destiné a un usage domestique ou peut
étre utilisé :
-dans les espaces cuisine réservés aux employés ;
-dans les cuisines de fermes ;
-par les clients d’hétels, d’hbtels d’étape ou autre
endroit résidentiel ;
-dans les cuisines de gites.
18. Soyez prudent lorsque vous versez des liquides
chauds dans le robot ménager, ils peuvent étre rejetés
de 'appareil suite a une vaporisation soudaine.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

Alimentation

Tension : 220-240 Volts A.C.
Fréquence : 50 / 60 Hertz
Puissance : 650 Watts

REMARQUE : si vous ne parvenez pas

a placer la fiche dans la prise de courant,
contactez un électricien qualifié. Ne modifiez
jamais la fiche. N'utilisez pas d’adaptateur.

Mise au rebut des déchets d’équipements électriques

Mise au rebut de ’emballage i
- Le symbole mmm présent sur I'appareil ou

dans la documentation qui I'accompagne
indique que ce produit ne doit pas étre
traité comme un déchet ménager. Il doit
par conséquent &tre remis a un centre de
collecte des déchets chargé du recyclage
des équipement

Lemballage est 100 % recyclable, il comporte
ainsi le symbole suivant ¢ y. Les différentes
parties de I'emballage doivent étre éliminées
de facon responsable et dans le respect le plus
strict des normes relatives a I'élimination des
déchets en vigueur dans le pays d'utilisation.

Mise au rebut du produit Pour obtenir de plus amples détails au

- Cet appareil porte le symbole de recyclage sujet du traitement, de la r{acupération et
conformément 2 la Directive Européenne du recyclage de cet appareil, veuillez vous
2012/19/EU concernant les déchets adresser au bureau compétent de votre

d’équipements électriques et électroniques commune, a !a societe d? collecte des
(DEEE, ou WEEE en anglais) déchets ou directement a votre revendeur.

- Par une mise au rebut correcte de I'appareil,
vous contribuerez a éviter tout préjudice
a I'environnement et a la santé humaine.
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PIECES ET FONCTIONS

Pieces et accessoires

Poussoir
3 tailles

Couvercle
avec goulot
trois en un

Joint
d’étanchéité

\LI
|\

Bol de travail
de4 L

externe
pour régler
P’épaisseur
de tranchage

Coffret a accessoires

Mini-bol de I L Lame de pétrissage Lame polyvalente

et mini-lame en acier inoxydable

Spatule

Fouet a ceufs
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PIECES ET FONCTIONS

KIT DE DECOUPAGE
EN DES

@ Couvercle du kit de
découpage en dés

Disque a trancher réglable

* de Pextérieur (épaisseur de
Bol de préparation de 2,4 L tranchage fin a épais)

S

® Lame du kit de découpage
en dés de 8 mm

@ Grille du kit de
découpage en dés Disque a raper réversible
(2 et 4 mm)

Presse-agrumes

® Outil de nettoyage
de la grille

Adaptateur du
presse-agrumes

Disque a raper le
parmesan/la glace

Adaptateur
Disque a frites de disque
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PIECES ET FONCTIONS

Traduction des inscriptions en anglais figurant sur les piéces

Inscriptions en anglais Traduction en francais
Feed Chute Max Fill Remplissage max. du goulot
Max Thick Liquid Max. liquide épais

Max Thin Liquid Max. liquide fluide

BPA FREE SANS BPA

Mini-Bowl Mini bol

Max Liquid Max. liquide

BPA FREE SANS BPA

Prep Bowl Bol de préparation

No Processing Blade Ne fonctionne pas avec les lames
BPA FREE SANS BPA

TWIST TO LOCK TOURNER POUR

VERROUILLER

Multipurpose Lame polyvalente
PUSH TO LOCK POUSSER POUR

N~ VERROUILLER
Mini Multipurpose Mini-lame polyvalente
PUSH TO LOCK POUSSER POUR

= VERROUILLER

Dough Pétrissage
Si
Adjustable Slicing Disque a trancher réglable
(thin to thick) (tranchage fin a épais)
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PIECES ET FONCTIONS

Traduction des inscriptions en anglais figurant sur les pieces

Inscriptions en anglais Traduction en francais
Disc Adapter Adaptateur de disque
Fine Shredding Réper fin
Medium Shredding Raper moyen
Ice Shave Raper tres finement
French Fry Frites
@ Dicing Kit Lid @ Couvercle du kit

de découpage en dés
Front Avant
Twist to lock Tourner pour verrouiller

® 8mm Dicing Kit Blade ® Lame du kit de découpage
en dés de 8 mm

® Dicing Kit Grid @ Grille du kit de découpage
en dés
8 mm Grid Grille de 8 mm
Front Avant
@ ® 8mm Grid Cleanout Tool | ® Outil de nettoyage de la
grille de 8 mm

Egg Whip Fouet a ceufs
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Choisir les accessoires adéquats

Action Commande Ingrédient Accessoire
5 Légumes
vee Fruits
i Lk Herbes
Emincer Hacher frai_CheS
N°'X Lame polyvalente
Viande en acier inoxydable
=
ou
Mini-bol et mini-lame polyvalente
Mixer en acier inoxydable
Pesto
Sauces
Pite a gateau
Pite a tarte
Mélanger Créme
@ Pites levées Lame de pétrissage en plastique
Pétrir

o

Q_A

-

{[]]s¥

Trancher Trancher
fin épais

Fruits (tendres)
Pommes

de terre
Tomates
Légumes
(tendres)

Fromage
Chocolat
Fruits (durs)
Légumes (durs)

Disque a trancher réglable

T

& & Légumes Disque a raper réversible
220 ) Fromage
J12) 22 (congeler
Réper Réaper 30 min avant)
moyen fin Chocolat

Fruits (durs)

PIECES ET FONCTIONS
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PIECES ET FONCTIONS

Choisir les accessoires adéquats

Action Commande Ingrédient Accessoire
@ Fromage Disque a raper le parmesan/
a pate dure la glace
1441 o Glace

Raper fin Chocolat

Pommes de terre
Légumes durs

Frites

Pommes de terre
Tomates

B Oignons
Couper Cor.1combres
en dés Fruits
Légumes
CEufs Fouet a ceufs
Agrumes Presse-agrumes

Jus d’agrumes
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UTILISATION DU ROBOT MENAGER

Fixation du bol de travail

Avant la premiére utilisation

Avant d’utiliser votre robot ménager pour la premiere fois, lavez les bols et les accessoires
en suivant les instructions de la section « Entretien et nettoyage ».

~ @»q@

Assurez-vous que le robot ménager
est éteint, débranché et posé sur
une surface plane.

Placez le bol de travail sur la base,
comme sur lillustration.

T =N\

Max Thin Liguid = «

Tournez le bol de travail pour le
verrouiller sur la base.

Les reperes de niveau de liquide, situés sur la
paroi du bol, indiquent les niveaux maximum
recommandés dans le robot ménager pour
les liquides épais et fluides.

73



UTILISATION DU ROBOT MENAGER

Fixation du couvercle et verrouillage de sécurité

7
\ N+
4
J =S L
A
Installez le couvercle, alignez les Le grand poussoir doit &tre au moins
encoches et verrouillez-le. Le joint partiellement inséré pour que le robot
d’étanchéité empéche les éclaboussures. puisse fonctionner.

Utilisation du goulot trois en un

Avant I'utilisation
A AVERTISSEMENT Avant d'utiliser le robot ménager, assurez-
vous que le bol de travail, les lames et le
couvercle sont correctement assemblés
et fixés sur la base de I'appareil.
w
Grand
poussoir
Trait de -
remplissage N
Danger : lame rotative "“”‘"I"a' 1 ™
. . . sur le
Toujours utiliser un poussoir goulot
pour introduire les aliments.
Ne pas approcher les doigts A
des ouvertures. J = =
Maintenez I'appareil hors de portée 2 ——
des enfants. . . Utilisez le goulot complet et le grand
Le non-respect de ces instructions poussoir pour trancher/raper des
peut entrainer des coupures ou aliments de grande taille.
des amputations.
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Poussoir

moyen — __ {]\=

|

7 =

Utilisez le poussoir moyen afin d’insérer
des aliments plus petits dans le goulot.

Petit
poussoir

S /

Orrifice
verseur

|

Utilisez l'orifice, situé dans le petit
poussoir, pour verser lentement de
I’huile ou d’autres ingrédients liquides
dans le bol de travail.

UTILISATION DES VITESSES

\\ Petit
ﬁoussoir

e I

A =—=

|

Utilisez le petit poussoir pour trancher/
raper des aliments petits ou fins.

REMARQUE : Si le robot ménager ne fonctionne pas, assurez-vous que le bol de travail
et son couvercle sont correctement fixés a la base de I'appareil.

Pour mettre en marche, placez le levier
de vitesse sur « 2 » (rapide) ou « | »
(lent), puis tournez la commande sur
«|» (MARCHE).

Pour arréter, tournez la commande

sur « O » (ARRET).

UTILISATION DU ROBOT MENAGER

75



76

UTILISATION DU ROBOT MENAGER

Pour travailler par impulsions, placez le
levier de vitesse sur « 2 » (rapide), puis
tournez la commande sur « PULSE » ;

la commande reviendra automatiquement
sur la position « O » (OFF) pour arréter
I'appareil. La fonction Pulse permet de
travailler les aliments avec de courtes
impulsions, offrant un contréle précis

du résultat.

Retrait des aliments une fois tr:

@»q@

Assurez-vous que le robot ménager
est éteint et débranché avant de le
démonter.

en le soulevant, puis tournez et soulevez
le couvercle.

~N

=

Ou tournez le couvercle pour le
déverrouiller, comme sur l'illustration,
et 6tez-le en le soulevant. Continuez les
étapes suivantes avec le bol encore fixé
sur le robot ménager.

Si un disque est installé, 6tez-le. Maintenez
le disque a l'aide des deux points de prise,
soulevez-le verticalement.




UTILISATION DU ROBOT MENAGER

4

A
Si vous utilisiez un disque,
Otez l'adaptateur.

Tournez le bol comme sur lillustration.
Otez-le en le soulevant.

Si une lame est installée, 6tez-la en la
maintenant et en la tirant vers le haut.

UTILISATION DES ACCESSOIRES

Préparation du kit de découpage en dés pour sa premiére utilisation

IMPORTANT : Suivez ces instructions afin de laver correctement toutes les pieces du kit
de découpage en dés avant la premiére utilisation.

Utilisez la poignée pour placer le kit tout
assemblé dans le bol de travail.

Lorsque vous placez le kit dans le bol de
travail, alignez la patte avant du kit avec
I’encoche avant de la rainure du bol.
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UTILISATION DES ACCESSOIRES

i

fll
Faites pivoter le couvercle du kit, en Utilisez la poignée pour retirer le
utilisant les pattes de prise, jusqu'a ce couvercle du kit de découpage en dés.

qu'il se déverrouille.

Nettoyez chaque piece du kit de
découpage a l'aide d'un chiffon doux
et d'eau chaude.

Installation/retrait du kit de découpage en dés

Placez I'adaptateur de disque sur I'arbre
de commande.

Placez I'élement @, (Grille du kit de
découpage en dés), en positionnant la
grille vers 'avant du bol. Alignez la patte
avant de I'élément @ avec I'encoche
avant de la rainure du bol de travail.
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UTILISATION DES ACCESSOIRES

« CLIC »

A

— [

Placez I'élément @ (Lame du kit de Placez I'élément @ (Couvercle du kit de
découpage en dés), en vous assurant découpage en dés) sur le kit assemblé,
qu'elle est correctement fixée. avec I'ouverture positionnée vers l'avant

du bol, et verrouillez-le.

i

ALV

|

N =
Placez le couvercle sur le robot Apres utilisation, retirez le couvercle
ménager et utilisez le goulot de taille du kit de découpage en dés @ et sa
intermédiaire pour découper en dés lame ®. Placez l'outil de nettoyage du
les aliments souhaités. kit de découpage ® dans les encoches

de la grille, puis repliez-le sur la grille.
Cela poussera les aliments restants hors
de la grille, vous permettant ainsi de
mieux nettoyer le kit de découpage.
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UTILISATION DES ACCESSOIRES

Installation/retrait de la lame polyvalente

REMARQUE : La lame polyvalente, qui possede un joint d’étanchéité, peut étre laissée ou
retirée avant de vider le contenu du bol de travail.

)

¥
1 =

Placez la lame sur I'arbre de commande. Enfoncez fermement la lame.

Vous entendrez un déclic IOr'SqUe
D ax Thick Liquid = «

l'accessoire se verrouille correctement
%“/
%&
|
Max Thin Liguid = «

Les reperes de niveau de liquide, situés sur la La lame polyvalente dispose d'un joint
paroi du bol, indiquent les niveaux maximum d'étanchéité, de sorte que vous pouvez
recommandés dans le robot ménager pour laisser la lame dans le bol tout en

les liquides épais et fluides. versant les ingrédients.

Retirez la lame en la maintenant et en
la tirant vers le haut.

IMPORTANT : Les lames ne peuvent s’utiliser qu’avec le bol de travail.
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UTILISATION DES ACCESSOIRES

Installation/retrait du bol de préparation

REMARQUE : Le bol de préparation ne peut s’utiliser qu’avec les disques et le kit
de découpage en dés.

-

A

§ 4

=

\

==

Pour utiliser le bol de préparation, Placez |'adaptateur sur l'arbre
placez-le dans le bol de travail, de commande.
a I'aide des deux points de prise.

=

7

A1 15
Placez le disque souhaité sur I'arbre de

commande. N'utilisez aucune lame avec
le bol de préparation.

Installez le couvercle, alignez les
encoches et verrouillez-le.

Ay

2
\?j

— |

e
_

1
Une fois les aliments préts, 6tez le bol

de préparation a l'aide des deux points
de prise.

IMPORTANT : Les disques et les adaptateurs doivent étre enlevés avant de retirer les bols.
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UTILISATION DES ACCESSOIRES

Installation/retrait des disques a raper, a trancher pour frites
et a raper le parmesan

A

Placez I'adaptateur sur l'arbre
de commande.

Faites légerement tourner le disque
jusqu'a ce qu'il s'insére correctement
dans |'adaptateur.

Installez le couvercle, alignez les
encoches et verrouillez-le.

Pour retirer le disque a parmesan apres
utilisation, soulevez-le délicatement de
l'adaptateur.

IMPORTANT : Les disques et les adaptateurs doivent étre enlevés avant de retirer les bols.

82

Point de prise I Point de prise

Pour retirer le disque a raper et le
disque a frites, enlevez le couvercle et
soulevez le disque verticalement, a l'aide
des 2 points de prises.

REMARQUE : Le disque a raper

est réversible. Pour un rapage

grossier, placez la face intitulée

« Medium Shredding » vers le haut.

Pour un rapage fin, placez la face intitulée
« Fine Shredding » vers le haut.



UTILISATION DES ACCESSOIRES

Installation/retrait du disque a trancher

M~
/\
Placez le disque sur I'arbre Faites légerement tourner le disque
de commande. jusqu'a ce qu'il s'insere correctement.

Point de prise Point de prise

&

|
Installez le couvercle, alignez les Pour retirer le disque a trancher, enlevez
encoches et verrouillez-le. le couvercle et soulevez-le verticalement,

a l'aide des 2 points de prises.

Réglage de I’épaisseur de tranchage

REMARQUE : Ce levier fonctionne
uniquement avec le disque a trancher -

réglable. Modifier le réglage d'épaisseur \
lorsque d'autres lames ou disques —

sont installés n'aura aucun effet sur
le fonctionnement.

Plus épais

Il est possible de modifier I'épaisseur des
tranches en changeant la position du levier
ou en modifiant la pression exercée sur
les aliments lorsque vous les guidez dans
le goulot. Exercez davantage de pression Déplacez le levier pour sélectionner
pour une tranche plus épaisse et moins de 'épaisseur souhaitée.

pression pour une tranche plus fine.

IMPORTANT : Les disques et les adaptateurs doivent étre enlevés avant de retirer les bols.
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UTILISATION DES ACCESSOIRES

Installation/retrait du mini-bol et de la mini-lame

Placez le mini-bol a l'intérieur du bol de
travail, en s'assurant que les pattes du
bord du mini-bol sont alignées avec les
encoches de la rainure du bol de travail.

——Mini-lame

Arbre de
commande =

Enfoncez fermement la mini-lame.
Vous entendrez un déclic lorsqu'elle
se verrouille correctement.

Installez le couvercle, alignez les
encoches et verrouillez-le.

E Soulevez le mini-bol.

Retirez le couvercle. Maintenez la
mini-lame et tirez-la vers le haut.




Placez I'adaptateur de presse-agrumes
sur I'arbre de commande.

Zis

Placez le panier filtrant dans le bol de
travail avec le clip de verrouillage sur
la gauche de la poignée du bol.

Tournez le panier dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre jusqu'a ce que
le clip se verrouille dans la poignée.

Placez le céne a lintérieur du panier
filtrant, sur 'adaptateur. Il est possible
que vous deviez faire pivoter le cone
pour le fixer.

——
—

=

Apres utilisation, soulevez le cone

du panier filtrant. Pour déverrouiller
ce panier de la poignée, tournez-le,
comme sur lillustration, et soulevez-le
du bol de travail. Retirez 'adaptateur.

UTILISATION DES ACCESSOIRES
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UTILISATION DES ACCESSOIRES

Placez le fouet a ceufs ou la lame de Enfoncez fermement le fouet a ceufs ou
pétrissage sur I'arbre de commande. la lame de pétrissage.

i

Apres utilisation, maintenez fermement
l'accessoire (fouet a ceufs ou lame de
pétrissage) et soulevez-le verticalement.
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

IMPORTANT : N'utilisez jamais de détergents corrosifs ou d’éponges a récurer sur le robot
ménager. lIs risquent de griffer ou de voiler le bol de travail et le couvercle.

Assurez-vous que le robot ménager est
éteint et débranché avant de le démonter.

d’alimentation a I'aide d’un chiffon imbibé
d’eau chaude savonneuse. Séchez-les
ensuite au moyen d’un chiffon doux.

Toutes les autres pieces du robot ménager peuvent étre lavés au lave-vaisselle.
- Les bols doivent étre chargés a l'envers, et non sur le coté.

- Evitez de sélectionner des programmes a haute température (cycle avec assainissement
ou vapeur).

Pour le stockage, repoussez le cordon Rangez les disques, les adaptateurs et
a l'intérieur de la base du robot ménager. les lames dans le coffret prévu a cet
effet et dans un endroit hors de portée
des enfants.
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CONSEILS POUR OBTENIR DES RESULTATS OPTIMAU

Utilisation de la lame polyvalente

Pour hacher des fruits

ou des légumes frais :
Epluchez les fruits

ou légumes, 6tez
éventuellement leurs
trognons et pépins. Coupez-les en morceaux

de 2,5 a 4 cm. Mixez jusqu’a obtenir la taille
souhaitée, en donnant de petites impulsions,
d’une a deux secondes chacune. Raclez les bords
du bol si nécessaire.

NS

Pour mixer des fruits ou des légumes cuits
(a Pexception des pommes de terre) :
Ajoutez 60 ml de liquide par 235 ml (I tasse)
d’ingrédients. Mixez I'ensemble a I'aide de
petites impulsions jusqu’a ce qu'’il soit finement
haché. Puis, continuez a mixer jusqu’a obtenir
la consistance souhaitée. Raclez les bords du
bol si nécessaire.

Pour préparer une purée de pommes

de terre :

Répez des pommes de terre cuites encore chaudes
a l'aide du disque a raper. Remplacez ensuite ce
dernier par la lame polyvalente. Ajoutez du beurre
ramolli, du lait et assaisonnez. Activez la fonction
Pulse trois a quatre fois, pendant deux a trois
secondes chaque fois, jusqu’a I'obtention d’une
consistance homogene et jusqu’a ce que le lait soit
absorbé. Ne mixez pas trop longtemps.

Pour hacher des fruits secs (ou confits) :
Les ingrédients doivent étre froids. Ajoutez

60 ml de farine de la recette par portion de
120 ml de fruits secs. Mixez I'ensemble a I'aide
de petites impulsions jusqu’a I'obtention de la
consistance souhaitée.

Pour hacher finement un zeste de citron :
Au moyen d’un couteau aiguisé, pelez la
partie colorée (sans la membrane blanche)
du citron. Coupez le zeste en fines tranches.
Hachez-les finement.

Pour émincer de Pail, ou hacher des fines
herbes ou des légumes en petites quantités :
Alors que le robot tourne, ajoutez les ingrédients
a travers le goulot. Mixez-les jusqu’a ce qu'ils
soient hachés correctement. Pour obtenir des
résultats optimaux, assurez-vous que le bol de
travail et les herbes sont parfaitement secs avant
de commencer a hacher.

Pour hacher tout type de noix, ou réaliser
du beurre de cacahuéte (ou d’autres noix) :
Mixez jusqu’a 710 ml de noix pour obtenir la
consistance souhaitée en donnant de petites
impulsions, d’'une a deux secondes chacune.
Pour un hachage plus grossier; mixez de plus
petites quantités, en activant la fonction Pulse
une ou deux fois, pendant une ou deux secondes
chaque fois. Répétez ce geste plusieurs fois pour
que la texture soit plus fine. Si vous souhaitez
réaliser du beurre de cacahuéte, mixez en
continu jusqu’a I'obtention d’une consistance
homogene. Conservez au réfrigérateur.

Pour hacher de la viande, de la volaille
ou des fruits de mer cuits ou crus :

Les ingrédients doivent étre tres froids.
Coupez-les en morceaux de 2,5 cm. Mixez
jusqu’a 455 g a la fois, jusqu’a obtenir la taille
souhaitée, en donnant de petites impulsions,
d’une a deux secondes chacune. Raclez les
bords du bol si nécessaire.

Pour réduire en miettes pain, biscottes

ou biscuits :

Coupez les ingrédients en morceaux de 3,5 a

5 cm. Mixez jusqu’a I'obtention de la consistance
souhaitée. Pour les morceaux de plus grande
taille, activez d’abord la fonction Pulse deux a
trois fois, pendant une a deux secondes chaque
fois. Mixez ensuite jusqu’a I'obtention de la
consistance souhaitée.

Pour faire fondre du chocolat :

Mélangez le chocolat et le sucre de la recette
dans le bol de travail. Hachez-les finement.
Faites chauffer le liquide de la recette. Alors
que le robot fonctionne, versez le liquide chaud
a travers le goulot. Mixez jusqu’a ce que la
consistance soit homogene.

Pour raper des fromages a pate dure,

tels que parmesan ou pecorino romano :
Attention, n'utilisez jamais votre robot ménager
pour raper un fromage trop dur, que vous
n'arriveriez pas a percer avec la pointe d’'un
couteau aiguisé, par exemple. Pour raper les
fromages durs tels que du parmesan, vous
pouvez utiliser la lame polyvalente. Coupez le
fromage en morceaux de 2,5 cm, et mettez-les
dans le bol de travail. Mixez-les a 'aide de petites
impulsions jusqu’a ce qu'’ils soient finement
hachés. Puis, continuez a mixer jusqu’a obtenir
du fromage finement rapé. Les morceaux de
fromage peuvent également étre introduits

a travers le goulot pendant que le robot tourne.

REMARQUE : il est possible que lorsque
vous mixez des noix ou d’autres aliments
tres durs, la surface intérieure du bol se raye.



CONSEILS POUR OBTENIR DES RESULTATS OPTIMA

Utilisation des disques a trancher ou a raper

Pour trancher ou raper
des fruits ou des légumes
longs et de faible diametre,
tels que céleri, carottes

et bananes :

i I

=
N =

Coupez les aliments pour qu’ils rentrent
facilement a travers le goulot soit verticalement,
soit horizontalement, et veillez a ce que le
goulot soit bien rempli pour que les aliments
se positionnent correctement. Tranchez/
rapez-les en poussant d’une pression uniforme.
Vous pouvez également utiliser le petit goulot

du poussoir. Placez les aliments verticalement
et incorporez-les a I'aide du petit poussoir.

Pour trancher ou raper des fruits ou des
légumes ronds, tels qu’oignons, pommes
et poivrons :

Epluchez les fruits ou légumes, étez
éventuellement leurs trognons et pépins.
Coupez-les en deux ou en quatre pour qu’ils
rentrent facilement dans le goulot, puis
introduisez-les dans ce dernier. Tranchez/rapez-
les en poussant d’une pression uniforme.

Pour trancher ou raper des fruits ou des
légumes de petite taille, tels que des
fraises, des champignons ou des radis :

Placez les aliments verticalement ou
horizontalement en couches dans le goulot.
Remplissez le goulot de facon a ce que les
aliments soient correctement positionnés.
Tranchez/rapez-les en poussant d’une pression
uniforme. Vous pouvez également utiliser le
petit goulot du poussoir. Placez les aliments
verticalement et incorporez-les a I'aide du
petit poussoir.

Pour trancher de la viande

ou de la volaille crue :

Coupez ou enroulez la viande pour qu’elle rentre
facilement dans le goulot. Enveloppez-la et faites-la
congeler jusqu’a ce qu’elle soit dure au toucher, de
30 minutes a 2 heures, en fonction de la quantité.
Assurez-vous de toujours pouvoir la percer avec

la pointe d’un couteau aiguisé. Si ce n'est pas le
cas, laissez-la décongeler légerement. Tranchez

la viande en poussant d’une pression uniforme.

Pour trancher du saucisson, ou de

la viande ou de la volaille cuite :

Les ingrédients doivent étre tres froids.
Coupez-les en morceaux pour qu'ils rentrent
facilement dans le goulot. Tranchez-les en
poussant d’une pression ferme et uniforme.

Pour émincer des épinards

ou d’autres feuilles :

Empilez les feuilles, puis enroulez-les et placez les
rouleaux a la verticale dans le goulot. Tranchez/
rapez-les en poussant d’une pression uniforme.

T

Pour raper des fromages a pate ferme
ou molle :

Les fromages a pate ferme
doivent étre tres froids. Pour
raper les fromages a pates molle
(par exemple de la mozzarella),

il est conseillé de les congeler

au préalable entre dix et quinze
minutes. Coupez-les en morceaux
pour qu'ils rentrent facilement dans le goulot.
Répez-les en poussant d’une pression uniforme.

Utilisation de la lame

de pétrissage

La lame de pétrissage est
spécialement congue pour
mélanger et pétrir les pates
levées de facon rapide et
homogene. Le robot peut
pétrir des pates utilisant
jusqu’a 500 grammes de farine. Si votre
recette requiert plus de farine, divisez-la.
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Conseils utiles

Pour éviter d’endommager la lame ou le
moteur, évitez les aliments trop durs ou trop
congelés pour pouvoir étre percés a I'aide de
la pointe d’un couteau aiguisé. Si un morceau
d’aliment dur, comme une carotte, se coince
dans la lame, arrétez le robot et 6tez la
lame. Ensuite, retirez délicatement le bout
d’aliment de la lame.

Ne remplissez pas excessivement le bol

de travail ou le mini-bol. Pour les liquides,
respectez les niveaux maximum de
remplissage indiqués sur le bol de travail.
Lorsque vous hachez des aliments, le bol de
travail doit étre rempli au tiers ou a la moitié
tout au plus. Pour des préparations de moins
de | L de liquide ou de 500 g d’ingrédients
solides, utilisez le mini-bol.

Positionnez le disque a trancher de telle
sorte que la surface de coupe se trouve
juste a droite du goulot. De cette facon, la
lame pourra effectuer un tour complet avant
d’entrer en contact avec les aliments.

Pour tirer pleinement parti de la vitesse
du robot, insérez les ingrédients a hacher
a travers le goulot pendant que I'appareil
fonctionne.

Lorsque vous tranchez ou rapez des
aliments, le degré de pression a exercer
sur ceux-ci doit varier selon leur type afin
d’obtenir des résultats optimaux. En régle
général, les aliments tendres et délicats
(tels que fraises et tomates) nécessitent une
pression légere, les aliments de consistance
moyenne (courgette ou pommes de terre,
par exemple) une pression modérée, et

les aliments durs (comme les carottes, les
pommes, les fromages a pate dure ou la
viande partiellement congelée) une pression
plus ferme.

Le fromage a pate molle ou plus ou moins
tendre peut s’éparpiller ou s’enrouler sur le
disque a raper. Pour éviter ce probleme, ne
rapez que du fromage bien froid.

* |l peut arriver que des aliments longs et
minces, comme des carottes ou du céleri,
bougent dans le goulot et soient donc
tranchés de facon inégale. Pour éviter
ceci, coupez ces aliments en morceaux
et remplissez-en le goulot. Vous pouvez
également utiliser le petit goulot, tres
pratique pour ajouter des aliments minces
ou petits.

Y —

* Pour préparer de la pate a giteau ou a

biscuits, utilisez la lame polyvalente pour
battre d’abord en créme la matiére grasse

et le sucre. Ajoutez les ingrédients secs
ensuite. Placez les noix et les fruits au-dessus
du mélange de farine pour empécher qu’ils
soient hachés de fagon excessive. Mixez les
noix et les fruits a I'aide de petites impulsions
jusqu’a ce qu'ils soient bien incorporés

aux autres ingrédients. Ne mixez pas trop
longtemps.

* Siles aliments tranchés ou rapés

s’accumulent d’un cété du bol, arrétez
le robot et répartissez-les au moyen
d’une spatule.

* Des que la quantité d’aliments atteint le

dessous du disque a raper ou a trancher,
retirez-les du bol.

* Quelques gros morceaux d’aliments peuvent

rester coincés au-dessus du disque a
trancher ou a raper. Vous pouvez au besoin
les couper a la main, puis les ajouter au
mélange.

* Organisez les taches de transformation de

facon a réduire au maximum le nettoyage
du bol. Commencez par introduire les
ingrédients secs ou durs avant les liquides.



* Pour débarrasser facilement la lame
polyvalente des résidus d’aliments, il suffit
de vider le bol de travail, de replacer le
couvercle, puis d’activer la fonction Pulse
pendant une a deux secondes pour faire
tourner la lame et la nettoyer.

¢ Apreés avoir 6té le couvercle du bol de
travail, placez-le a I'envers sur le plan de
travail, afin que ce dernier reste propre.

¢ Utilisez la spatule pour retirer les ingrédients
du bol de travail.

¢ Le robot ménager n’est pas concu pour

effectuer les taches suivantes :

- Moudre des grains de café, ou autres
graines et épices dures

- Hacher des os ou d’autres parties
non comestibles d’aliments

- Liquéfier des fruits ou des légumes crus

- Trancher des oeufs durs ou de la viande
non mise au frais

* Si des pieces en plastique venaient a se
décolorer a cause du type d’aliments
introduits dans le robot, nettoyez-les
avec du jus de citron.

DEPANNAGE

REMARQUIE : Si votre robot ménager fonctionne mal ou ne fonctionne pas du tout,

vérifiez les points suivants :

Le robot ménager ne se met pas en marche :
¢ Assurez-vous que le bol et le couvercle sont
correctement alignés et verrouillés, et que le
grand poussoir est bien inséré dans le goulot.

Si vous introduisez des aliments a travers
I'ouverture du grand goulot, vérifiez qu'ils ne
dépassent pas le trait de remplissage maximal.

* Assurez-vous que le robot ménager
est branché.

¢ Assurez-vous que le fusible du circuit électrique
relié au robot fonctionne normalement.
Si vous disposez d’un panneau disjoncteur,
assurez-vous que le circuit est fermé.

¢ Débranchez le robot ménager puis
rebranchez-le a la prise de courant.

* Sile robot n'est pas a température ambiante,

attendez qu'il atteigne celle-ci et réessayez
de le mettre en marche.

Le robot ménager ne tranche pas ou

ne rape pas correctement :

¢ Vérifiez que le coté du disque avec la partie
de lame surélevée est placé face vers le haut
sur I'adaptateur.

* Si vous utilisez le disque a trancher réglable,
assurez-vous qu'’il est réglé sur I'épaisseur
correcte.

¢ Vérifiez que les ingrédients sont adaptés
ou préparés pour étre tranchés ou rapés.

Le couvercle ne se ferme pas lorsque

le disque est en place :

* Vérifiez que le disque est correctement
installé, moyeu surélevé vers le haut,
et qu'il est bien positionné sur I'entraineur.

Si le probléme n'est pas di a I'une des raisons
ci-dessus, reportez-vous a la section « Garantie
et service aprés-vente ».

CONSEILS POUR OBTENIR DES RESULTATS OPTIMA
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GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

Garantie du robot ménager KitchenAid

Durée de KitchenAid prend KitchenAid ne prend pas

la garantie : en charge : en charge :

Europe, Le colt des pieces de A. Les réparations dues

Moyen-Orient rechange et de la main a I'utilisation du robot

et Afrique : d’ceuvre nécessaire a la ménager pour tout autre
réparation pour corriger usage que la préparation

Pour le modéle  |les vices de matériaux et de normale d’aliments.

SKFP1644: fabrication. La maintenance (g | es réparations suite a un

Trois ans doit étre assurée par un accident, a une modification,

de garantie centre de service apres- ou a une utilisation

compléte a vente agréé par KitchenAid. inappropriée, excessive,

compt’er de la ou non conforme aux

date d’achat. normes électriques locales.

KITCHENAID N’ASSUME AUCUNE RESPONSABILITE POUR DES DOMMAGES
INDIRECTS.

Service apreés-vente

Pour toute question ou pour trouver le Centre de service aprées-vente KitchenAid agréé
le plus proche, veuillez vous référer aux coordonnées indiquées ci-dessous.
REMARQUE : toutes les réparations doivent étre prises en charge localement par un
Centre de service apreés-vente KitchenAid agréé.

Pour la France, la Belgique et le Grand-Duché de Luxembourg

N° vert gratuit :

pour la France : composez le 0800 600120

pour la Belgique : composez le 0800 93285

pour le Grand-Duché de Luxembourg : composez le 800 23122

Contact e-mail :
pour la France : rendez-vous sur www.KitchenAid.fr et cliquez sur le lien « Contactez-nous »
en bas de page
pour la Belgique et le Grand-Duché de Luxembourg : rendez-vous sur www.KitchenAid.be
et cliquez sur le lien « Contactez-nous » en bas de page
Adresse courrier pour la France, la Belgique et le Grand-Duché de Luxembourg :
KitchenAid Europa, Inc.
Boite Postale |9
B-2018 ANVERS (ANTWERPEN) | |
Belgique
Pour la Suisse :
Tél: 0324751010
Fax: 03247510 19
Adresse courrier : .
NOVISSA HAUSHALTGERATE AG

Bernstrasse 18
CH-2555 BRUGG

Pour plus d'informations, consultez notre site Internet :
www.KitchenAid.eu

© 2014. Tous droits réservés.
Les spécifications de I'appareil peuvent faire I'objet de modifications sans avis préalable.
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SICUREZZA DEL FOOD PROCESSOR

La sicurezza personale e altrui & estremamente importante.

In questo manuale e sull’apparecchio stesso sono riportati molti messaggi importanti sulla
sicurezza. Leggere e osservare tutte le istruzioni contenute nei messaggi sulla sicurezza.
Questo simbolo rappresenta le norme di sicurezza.

Segnala potenziali pericoli per I'incolumita personale e altrui.

Tutti i messaggi sulla sicurezza sono segnalati dal simbolo di avvertimento
e dal termine “PERICOLO” o “AVVERTENZA”. Questi termini indicano
quanto segue:

Se non si osservano immediatamente le
A PERICO Lo istruzioni di sicurezza, si corre il rischio
di subire lesioni gravi o mortali.
Se non si osservano le istruzioni di
A AWE RTE NZA sicurezza, si corre il rischio di subire
lesioni gravi o mortali.

Tutte le norme di sicurezza segnalano il potenziale rischio, indicano come ridurre la
possibilita di lesioni e illustrano le conseguenze del mancato rispetto delle istruzioni riportate.

PRECAUZIONI IMPORTANTI

Quando si utilizza un apparecchio elettrico,

e consigliabile seguire le precauzioni di sicurezza

essenziali, comprese quelle elencate di seguito.

I. Leggere tutte le istruzioni. L'utilizzo improprio
dell’apparecchio puo provocare lesioni alle persone.

2. Al fine di evitare il rischio di scosse elettriche, non
immergere il food processor in acqua né in altri liquidi.

3. L'uso di accessori hon consigliati o venduti da KitchenAid
puo essere causa di incendi, scosse elettriche o lesioni.

4. Scollegare 'apparecchio dalla presa di rete quando non
lo si utilizza, prima di montare o smontare i componenti
e prima di pulirlo.

5. Non far passare il cavo di alimentazione sullo spigolo
di tavoli o ripiani.

6. Prima di azionare I'apparecchio, assicurarsi che il
coperchio sia fissato saldamente.

7. Non inserire mai il cibo con le mani. Utilizzare sempre lo
spingi-alimenti.
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8. Non tentare di forzare il fermo del coperchio.

9. Questo apparecchio non € indicato per 'uso da parte
di persone con capacita fisiche, mentali o sensoriali
ridotte, con mancanza di esperienza e di conoscenza,
senza supervisione o istruzioni relative all’uso sicuro
dell’apparecchio e ai potenziali rischi.

10. Non lasciare che i bambini giochino con I'apparecchio.
Questo apparecchio non € destinato all’uso da parte
dei bambini. Tenere I'apparecchio e il relativo cavo
fuori dalla portata dei bambini. Ai bambini non deve
essere consentito di pulire o eseguire la manutenzione
dell’apparecchio senza la supervisione di un adulto.

I 1. Non toccare le parti in movimento.

12. Non utilizzare I'apparecchio se il cavo o la spina
sono danneggiati, dopo eventuali anomalie di
funzionamento o se I'apparecchio € caduto o € stato
in qualche modo danneggiato. Portare I'apparecchio
al centro assistenza autorizzato piu vicino per
eventuali controlli, riparazioni o regolazioni elettriche o
meccaniche.

13. Non utilizzare I’apparecchio all’aperto.

14. Per ridurre il rischio di gravi lesioni alle persone e
non danneggiare il food processor, non avvicinare
mai mani o utensili alle lame o ai dischi in movimento
mentre € in funzione. Si pud usare una spatola, ma
soltanto quanto il food processor non € in funzione.

I5. Le lame sono affilate. Fare molta attenzione quando
si maneggiano le lame affilate, quando si svuota la
ciotola e durante la pulizia.

16. Al fine di minimizzare il rischio di lesioni, non montare
mai la lama o i dischi sulla base senza aver prima
posizionato correttamente la ciotola.
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17. Questo apparecchio deve essere utilizzato in un
contesto domestico o per applicazioni simili, ad

esempio:

-cucine di negozi, uffici e altri ambienti lavorativi;

-fattorie;

-hotel, motel e altri ambienti di tipo residenziale
(uso diretto da parte degli ospiti);

-bed and breakfast.

18. Fare attenzione quando si versa un liquido caldo nel
Food Processor perché I'improvviso riscaldamento
potrebbe provocare fuoriuscite.

CONSERVARE LE PRESENTI ISTRUZIONI

Voltaggio: 220-240 Volt
Frequenza: 50/60 Hertz
Wattaggio: 650 Watt

NOTA: se la spina e la presa non sono
compatibili, rivolgersi a un elettricista
qualificato. Non modificare in alcun modo
la spina. Non utilizzare adattatori.

Smaltimento dell’apparecchiatura elettrica

Smaltimento del materiale da imballo

Il materiale da imballo & contrassegnato

dal simbolo LI.\-\ ed & 100% riciclabile.

Di conseguenza, le varie parti dell'imballaggio
devono essere smaltite responsabilmente

e in conformita alle normative locali che
regolano lo smaltimento dei rifiuti.

Smaltimento del prodotto

- Questo apparecchio € conforme alla
Direttiva europea 2012/19/EU relativa

ai rifiuti di apparecchiature elettriche

ed elettroniche (RAEE).

- Il corretto smaltimento del presente
prodotto contribuisce a prevenire le potenziali
conseguenze negative per I'ambiente e la
salute umana associate alla gestione errata
dello smaltimento dello stesso.

- |l simbolo mmm riportato sul prodotto o sulla
documentazione in dotazione indica che
questo apparecchio non deve essere trattato
come rifiuto domestico, ma deve essere
consegnato presso il centro di raccolta
preposto al riciclaggio delle apparecchiature
elettriche ed elettroniche.

Per informazioni piu dettagliate su trattamento,
recupero e riciclaggio di questo prodotto,

¢ possibile contattare I'ufficio locale di
competenza, il servizio di raccolta dei

rifiuti domestici o il negozio presso il

quale il prodotto € stato acquistato.
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Componenti e accessori

/ Spingi-
alimenti

Coperchio con
tubo alimenti
3-in-1

= a 3 pezzi

_—{ Guarnizione
Ultratight

Ciotola da
lavoroda 4 L

lama regolabile
esternamente

Base pressofusa

Custodia accessori

Mini-ciotola da | L Lama per impasto Lama multifunzione

e mini-lama in acciaio inox

Spatola

Frusta
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KIT PER TAGLIARE
A DADINI

@ Coperchio del kit
per tagliare a dadini

Disco per affettare

regolabile esternamente
I Ciotola dello chef da 2,4 L (sottile o spesso)

= >

(@ Lama del kit per
tagliare a dadini da 8 mm

® Griglia del kit per Disco per grattugiare
tagliare a dadini reversibile (2 mm e 4 mm)

Spremiagrumi

(® Strumento di pulizia
della griglia da 8 mm

Adattatore per
spremiagrumi

Disco per grattugiare
parmigiano/tritare ghiaccio

Adattatore
Disco per patatine fritte per disco
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Traduzione delle etichette in inglese sui componenti

Componente

Etichetta in inglese

Traduzione

Feed Chute Max Fill

Livello massimo imboccatura
di riempimento

Max Thick Liquid Livello massimo liquido denso
Max Thin Liquid Livello massimo liquido fluido
BPA FREE SENZA BISFENOLO A

Mini Bowl Mini-ciotola

Max Liquid Livello massimo liquido

BPA FREE SENZA BISFENOLO A

Prep Bowl Ciotola dello chef

No Processing Blade

Senza lama per la lavorazione

BPA FREE

SENZA BISFENOLO A

TWIST TO LOCK

RUOTARE PER BLOCCARE

Multipurpose

Lama multifunzione

PUSH TO LOCK

SPINGERE PER BLOCCARE

Mini Multipurpose

Mini lama multifunzione

PUSH TO LOCK

SPINGERE PER BLOCCARE

Dough

Impasto

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Disco per affettare regolabile
(sottile o spesso)

929



COMPONENTI E FUNZIONI

100

Traduzione delle etichette in inglese sui componenti

Componente Etichetta in inglese Traduzione
Disc Adapter Adattatore per disco
Fine Shredding Disco per grattugiare (fine)

Medium Shredding

Disco per grattugiare (medio)

Ice Shave Disco per tritare il ghiaccio
French Fry Disco per patatine fritte
@ Dicing Kit Lid @ Coperchio del kit
per tagliare a dadini
Front Parte anteriore

Twist to lock

Ruotare per bloccare

® 8mm Dicing Kit Blade

® Lama del kit per tagliare
a dadini da 8 mm

@ Dicing Kit Grid @ Griglia del kit per tagliare
a dadini

8 mm Grid Griglia da 8 mm

Front Parte anteriore

® 8mm Grid Cleanout
Tool

® Strumento di pulizia della
griglia da 8 mm

Egg Whip

Frusta
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Scelta dello strumento corretto

Azione Impostazione Alimento Accessorio

2 4

Verdura
Frutta
Erbe fresche

Sminuzzare  Tritare Frutta secca

i

Ridurre in
purea

<

Mescolare

@

Impastare

Carne Lama multifunzione in acciaio
inox

OPPURE
Mini-ciotola e mini-lama
multifunzione in acciaio inox

Pesto +
Salse
Pastella
per dolci
Impasto
per torte
Creme

Pasta lievitata Lama per impasto in plastica

Frutta
(morbida)
Patate
Pomodori
Verdura
(morbida)

Q_A

-

Affettare Affettare
sottile spesso

{[]]s¥

Disco per affettare regolabile

Formaggio
Cioccolato
Frutta (dura)
Verdura (dura)

Verdura Disco per grattugiare reversibile
Formaggio
(tenuto

30 min. nel
congelatore)
Cioccolato
Frutta (dura)

a A

2J) 2J0

2)) 270
Grattugiare  Grattugiare

medio fine
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Scelta dello strumento corretto

Azione Impostazione Alimento Accessorio
@ % Formaggio Disco per grattugiare/tritare
rr stagionato
44 444 Ghiaccio
Grattugiare Tritare Cioccolato
Patate

a
W

Preparare
patatine fritte

Verdure compatte

Patate
Py Pt?modorl
B Cipolle
Tagliare Cetrioli
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Verdura
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Agrumi Spremiagrumi
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USO DEL FOOD PROCESSOR

Posizionamento della ciotola da lavoro

Preliminari al primo utilizzo

Prima di usare il food processor per la prima volta, lavare tutte le ciotole e gli accessori
come descritto nella sezione “Manutenzione e pulizia”.

Verificare che il food processor sia
spento, scollegato e posizionato su
una superficie piana.

. / Albero di
trasmissione

2 Posizionare la ciotola da lavoro sulla
base, come indicato.

=\

Max Thin Liquid == «

Ruotare la ciotola da lavoro per
bloccarla in posizione nella base.

Lindicazione del livello di liquido sulla ciotola
segnala il limite massimo consigliato quando
si versano liquidi piti o meno densi nel food
processor.
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USO DEL FOOD PROCESSOR

Montaggio del coperchio e blocco di sicurezza

|

R A
Montare il coperchio, allineare le Per far funzionare il food processor,
linguette e bloccare il coperchio in € necessario inserire il componente pitl
posizione. La guarnizione Ultratight grande dello spingi-alimenti a 3 pezzi.

impedisce fuoriuscite.

Uso del tubo alimenti 3-in-1

Preliminari all’utilizzo

A AWE RTE NZA Prima di attivare il food processor, verificare

che la ciotola da lavoro, le lame e il coperchio

siano montati correttamente sulla base.
w
ﬁ Spingi-
alimenti
grande
Riga N -~
Pericolo di lame rotanti. livello
massimo I |
Servirsi sempre dello spingi-alimenti. sul tubo
alimenti
Tenere le dita lontane dalle aperture. (/ — ;
Tenere fuori dalla portata dei bambini. 2
. . Per lavorare ingredienti di grandi
I rr\nancato rispetto di qt!es!:a aWe_rtenza dimensioni, utilizzare il tubo alimenti
puo provocare amputazioni o tagli. completo e lo spingi-alimenti grande.
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USO DEL FOOD PROCESSOR

Spingi-
alimenti -

N H i

|

A e

Per gli ingredienti piccoli, nel tubo
alimenti utilizzare lo spingi-alimenti

% Spingi-
/ alimenti
piccolo

2 -

|

Per affettare o grattugiare gli ingredienti
pitl piccoli e sottili, utilizzare lo spingi-
alimenti piccolo.

medio.
Spingi-
alimenti
B /piccolo
Foro per ‘ m"
versare mr
iquic el | el

Per aggiungere lentamente olio o altri
ingredienti liquidi nella ciotola da lavoro,
utilizzare I'apposito foro nello spingi-
alimenti piccolo.

Uso del controllo velocita

NOTA: Se il food processor non si accende, assicurarsi che la ciotola da lavoro
e il coperchio siano correttamente bloccati sulla base.

Per accendere, posizionare la leva
della velocita su “2” (alta) o “1” (bassa)
e girare la manopola su “I” (ON).

Per spegnere, spostare la manopola
su “O” (OFF).
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USO DEL FOOD PROCESSOR

Per utilizzare la funzione Pulse, posizionare
la leva della velocita su “2” (alta), quindi
portare la manopola su PULSE per avviare
la lavorazione; la manopola tornera
automaticamente su “O” (OFF) per
interrompere la lavorazione. Il comando
Pulse consente di controllare con estrema
precisione la durata e la frequenza della
procedura di lavorazione.

Rimozione del cibo lavorato

i C»q@

Verificare che il food processor sia
spento e scollegato prima di smontarlo.

9) | Ruotare e sollevare a ciotola da lavoro
per estrarla, quindi ruotare e sollevare
il coperchio.

Punto di presa Punto di presa
per le dita per le dita

~N

=

In alternativa, ruotare il coperchio per Se si sta utilizzando un disco, &
sbloccarlo e rimuoverlo sollevando, necessario rimuoverlo. Tenendo il
lasciando la ciotola montata per disco nei due punti di presa per le dita,
proseguire con i passaggi seguenti. sollevarlo andando dritto verso I'alto.
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USO DEL FOOD PROCESSOR

4

A

Se si sta utilizzando un disco,
rimuovere I'adattatore.

Ruotare la ciotola da lavoro come
indicato. Sollevarla per rimuoverla.

USO DEGLI ACCESSORI

Se si sta utilizzando una lama,
rimuoverla tenendola ben stretta
e tirando verso l'alto.

Preparazione del kit per tagliare a dadini per il primo utilizzo

IMPORTANTE: prima di utilizzare il kit per tagliare a dadini per la prima volta, seguire
queste istruzioni per lavare correttamente tutti i componenti.

Tenendolo per la maniglia, posizionare
il kit per tagliare a dadini montato sulla
ciotola da lavoro.

Quando si posiziona il kit sulla ciotola
da lavoro, fare attenzione ad allineare
correttamente la linguetta del kit e la
scanalatura della ciotola.
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USO DEGLI ACCESSORI

K
5\

—T

d

A
Servendosi delle linguette per le dita, Tenendolo per la maniglia, rimuovere
ruotare il coperchio del kit per tagliare il coperchio del kit per tagliare a dadini.

a dadini finché non si sblocca.

Pulire tutti i componenti del kit per
tagliare a dadini con un panno morbido
e acqua calda.

Installazione/Uso del kit per tagliare a dadini

A
Posizionare I'adattatore per disco Posizionare la @ griglia del kit per
nell’albero di trasmissione. tagliare a dadini, con la griglia rivolta in

avanti, e allineare la linguetta del kit con
la scanalatura della ciotola da lavoro.
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USO DEGLI ACCESSORI

— “cLic”

S R—~

—
=
<=
/ i — \/
Posizionare la ® lama del kit per Posizionare il @ coperchio del kit
tagliare a dadini, verificando che per tagliare a dadini sul kit montato,
sia correttamente fissata. con il foro rivolto in avanti, e fissarlo

in posizione.

Ql

Tl
g LB

|

A ==
Posizionare il coperchio sul food Dopo aver eseguito il taglio a dadini,
processor e utilizzare il tubo alimenti rimuovere il @ coperchio e la ® lama
medio per tagliare a dadini gli del kit e inserire I'apposito ® strumento
ingredienti desiderati. di pulizia negli incavi della griglia, quindi

richiuderlo sulla griglia. In questo modo,
i residui rimasti incastrati fuoriescono
dalla griglia e il kit puo essere lavato

piti facilmente.
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USO DEGLI ACCESSORI

Installazione/Rimozione della lama multifunzione

NOTA: la lama multifunzione & dotata di una guarnizione che impedisce fuoriuscite. Quando
si estrae il contenuto, € possibile lasciare la lama multifunzione nella ciotola oppure rimuoverla.

)

N =

Posizionare la lama sull’albero Premere con decisione la lama verso
di trasmissione. il basso. Quando I'accessorio scatta in

posizione, emette un clic riconoscibile.
%&
|
Max Thin Liquid = «

Lindicazione del livello di liquido sulla ciotola La lama multifunzione & dotata di una
segnala il limite massimo consigliato quando guarnizione che impedisce fuoriuscite

si versano liquidi pit o meno densi nel e puo quindi essere lasciata nella ciotola
food processor. mentre si estraggono gli ingredienti.

Rimuovere la lama tenendola ben stretta
e tirando verso l'alto.

IMPORTANTE: le lame degli accessori possono essere utilizzate solo nella ciotola da lavoro.
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USO DEGLI ACCESSORI

Installazione/Rimozione della ciotola dello chef

NOTA: la ciotola dello chef puo essere utilizzata solo con i dischi e il kit per tagliare a dadini.

&

Per utilizzare la ciotola dello chef,
posizionarla all'interno della ciotola da
lavoro sfruttando i due punti di presa
per le dita.

¥

A

Posizionare I'adattatore nell’albero
di trasmissione.

Posizionare il disco desiderato
nell’albero di trasmissione. Non
utilizzare lame con la ciotola dello chef.

Montare il coperchio, allineare le
linguette e bloccare il coperchio
in posizione.

4

—
=

Ay

==

Dopo la lavorazione, rimuovere la
ciotola dello chef utilizzando i due
punti di presa per le dita.

IMPORTANTE: prima di rimuovere le ciotole & necessario togliere eventuali dischi e adattatori.



USO DEGLI ACCESSORI

Installazione/Rimozione dei dischi per grattugiare, per patatine
fritte e per parmigiano

Posizionare I'adattatore nell’albero
di trasmissione.

Ruotare leggermente il disco fino
a portarlo nella posizione corretta
sull’adattatore.

Punto di presa

Montare il coperchio, allineare le
linguette e bloccare il coperchio
in posizione.

dopo la lavorazione, estrarlo
delicatamente dall’adattatore.

Per rimuovere il disco per parmigiano

Punto di presa
per le dita per le dita

Per rimuovere il disco per grattugiare

e per patatine fritte, rimuovere il
coperchio e, sfruttando i due punti di
presa per le dita, sollevare il disco dritto
verso l'alto.

NOTA: il disco per grattugiare & reversibile.
Per grattugiare a grana grossa, posizionare

il lato “Medium Shredding” verso I'alto.

Per grattugiare a grana fine, posizionare

il lato “Fine Shredding” verso I'alto.

IMPORTANTE: prima di rimuovere le ciotole & necessario togliere eventuali dischi e adattatori.
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USO DEGLI ACCESSORI

/\ —— | T~

di trasmissione. a portarlo nella posizione corretta.

Posizionare il disco nell’albero H Ruotare leggermente il disco fino

Punto di presa Punto di presa
per le dita per le dita

—=

|
Montare il coperchio, allineare le Per rimuovere il disco per affettare,
linguette e bloccare il coperchio rimuovere il coperchio e, sfruttando
in posizione. i due punti di presa per le dita, sollevare

il disco dritto verso l'alto.

Regolazione dello spessore delle fette

NOTA: la leva funziona solo con il disco
per affettare regolabile. Se sono stati —
montati dischi o lame diversi, la variazione
dell'impostazione dello spessore non — p
sortisce alcun effetto.

Piu spesso

Oltre ad usare la leva, € possibile variare lo
spessore delle fette variando la pressione
esercitata sull’ingrediente quando lo si
inserisce nel tubo alimenti. Per ottenere
una fetta piu spessa praticare una pressione

maggiore; per avere una fetta piu sottile Spostare la leva per selezionare lo spessore
fare il contrario. desiderato.

IMPORTANTE: prima di rimuovere le ciotole & necessario togliere eventuali dischi e adattatori.
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USO DEGLI ACCESSORI

Installazione/Rimozione della mini-ciotola e della mini-lama

Posizionare la mini-ciotola nella ciotola
da lavoro, verificando che la linguetta
della mini-ciotola sia ben allineata con
I'incavo della ciotola da lavoro.

Mini-lama

Albero di
trasmissione -

Premere con decisione la mini-lama
verso il basso. Quando la lama scatta in
posizione, emette un clic riconoscibile.

Montare il coperchio, allineare le
linguette e bloccare il coperchio
in posizione.

N

E Togliere la mini-ciotola.
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Rimuovere il coperchio. Afferrare
la mini-lama e tirarla verso I'alto.




USO DEGLI ACCESSORI

Installazione/Rimozione dello spremiagrumi

Posizionare I'adattatore per Posizionare la vaschetta filtro nella ciotola
spremiagrumi nell’albero di trasmissione. da lavoro con il gancio di bloccaggio

a sinistra della maniglia della ciotola.

Ruotare la vaschetta in senso antiorario Posizionare il cono all'interno

fino a bloccare il gancio nella maniglia. della vaschetta filtro, collegandolo
all’adattatore. Potrebbe essere
necessario ruotare il cono finché non
arriva nella posizione corretta.

(i

Terminata la spremitura, sollevare il
cono dalla vaschetta filtro, ruotare la
vaschetta fino a sbloccarla dalla maniglia,
come indicato, e sollevarla dalla ciotola
da lavoro. Rimuovere I'adattatore.
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USO DEGLI ACCESSORI

Posizionare la frusta o la lama per Premere con decisione.
impasto nell’albero di trasmissione.

Terminata la lavorazione, afferrare la
frusta o la lama per impasto e tirare
verso |'alto.
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MANUTENZIONE E PULIZIA

IMPORTANTE: non adoperare mai spugnette o detergenti abrasivi per il food processor
perché la ciotola da lavoro e il coperchio potrebbero graffiarsi o opacizzarsi.

C»q@

Verificare che il food processor sia
spento e scollegato prima di smontarlo.

Pulire la base e il cavo con un panno
insaponato e acqua calda. Asciugare
con un panno morbido.

- Le ciotole devono essere caricate completamente capovolte, non appoggiate di lato.
- Non impostare alte temperature, come quelle per sterilizzare o disinfettare col vapore.

i Tutti gli altri componenti del food processor possono essere lavati in lavastoviglie.

Quando si ripone il food processor,
inserire il cavo all'interno della base.

| dischi, gli alberi e le lame devono essere
riposti nell’apposita custodia e in un
luogo fuori dalla portata dei bambini.
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SUGGERIMENTI UTILI

Uso della lama multifunzione

Per tritare frutta

o verdura fresca:

E Pelare, privare della parte
centrale e/o rimuovere

i semi. Tagliare in pezzi di circa 2,5-4 cm.

Lavorare gli alimenti fino a ottenere la

grandezza desiderata, con impulsi brevi,

da I-2 secondi per volta. Raschiare i lati della

ciotola, se necessario.

Per ridurre in purea frutta o verdura
cotta (tranne le patate):

Aggiungere 60 ml del liquido della ricetta
ogni 235 ml di ingrediente. Lavorare il tutto,
con impulsi brevi, fino ad ottenere una grana
fine. Poi lavorare in modalita continua fino

a ottenere la grandezza desiderata. Raschiare
i lati della ciotola, se necessario.

Per preparare il pure di patate:
Utilizzando il disco per grattugiare, tritare
le patate bollite e calde. Sostituire il disco
con la lama multifunzione. Aggiungere
burro ammorbidito, latte e condimento.
Somministrare 3-4 impulsi da 2-3 secondi
ognuno finché il composto non diventa
uniforme e il latte viene assorbito.

Non lavorare troppo a lungo.

Per tritare frutta essiccata (o appiccicosa):
Gli alimenti devono essere freddi. Aggiungere
60 ml della farina della ricetta ogni 120 ml di
ingrediente. Poi lavorare la frutta, con impulsi
brevi, fino a ottenere la grandezza desiderata.

Per tritare finemente la scorza

degli agrumi:

Con un coltello affilato, tagliare la scorza
colorata (senza membrana bianca) degli
agrumi. Tagliare la scorza a striscioline.
Tritare finemente.

Per sminuzzare P’aglio o tagliare le erbe
fresche o piccole quantita di verdura:
Con il robot in funzione, aggiungere gli alimenti
attraverso il tubo alimenti. Tritare. Per ottenere
un risultato migliore, asciugare bene la ciotola
da lavoro e le erbe prima di tritare.

Per tritare frutta secca o ottenerne
una crema spalmabile:

Lavorare fino a 710 ml di frutta secca
nella grana desiderata, con impulsi brevi,
da |-2 secondi per volta. Per ottenere
una grana pill grossa, lavorare una minore
quantita di ingredienti, con |-2 impulsi

da I-2 secondi ognuno. Per sminuzzare
ulteriormente, aumentare gli impulsi.

Per le creme spalmabili, lavorare in modalita
continua fino a ottenere un composto
uniforme. Conservare in frigorifero.

Per tritare carne cotta o cruda, pollame
o frutti di mare:

Gli alimenti devono essere molto freddi.
Tagliarli in pezzi da circa 2,5 cm. Lavorare

a gruppi di massimo 455 g alla volta fino

a ottenere la grandezza desiderata, con
impulsi brevi, da |-2 secondi per volta.
Raschiare i lati della ciotola, se necessario.

Per sbriciolare pane, biscotti o cracker:
Sminuzzare in pezzi di circa 3,5-5 cm.
Lavorare quanto desiderato. Per ottenere
pezzi piui grossi, somministrare 2-3 impulsi da
I-2 secondi ognuno. Quindi lavorare quanto
desiderato.

Per incorporare il cioccolato in una ricetta:
Unire il cioccolato e lo zucchero necessari
per la ricetta nella ciotola da lavoro.

Tritare finemente. Scaldare I'ingrediente
liquido della ricetta. Con il robot in funzione,
versare il liquido caldo attraverso il tubo
alimenti. Lavorare fino a ottenere un
composto uniforme.

Per grattugiare formaggi a pasta dura,
come il parmigiano e il pecorino romano:
Non tentare mai di grattugiare formaggi che
non possono essere incisi con la punta di

un coltello affilato. Per grattugiare formaggi
a pasta dura, € possibile utilizzare la lama
multifunzione. Tagliare il formaggio in pezzi
da circa 2,5 cm. Metterlo nella ciotola da
lavoro. Lavorarlo, con impulsi brevi, fino

ad ottenere una grana piuttosto grossa.
Lavorare in modalita continua per tritare
finemente. E possibile aggiungere pezzi di
formaggio dal tubo alimenti mentre il food
processor € in funzione.

NOTA: se si lavorano frutta secca

e altri alimenti duri, la finitura superficiale
dell’interno della ciotola potrebbe
graffiarsi.
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Uso del disco per affettare o per grattugiare

Per affettare o grattugiare
frutta e verdura lunga

e con diametro piuttosto
ridotto, come il sedano,

le carote e le banane:

Ql

i
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|
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Tagliare gli alimenti in modo da riuscire
a inserirli facilmente nel tubo alimenti in
senso verticale o orizzontale e pressare il
tubo alimenti per posizionare correttamente
il contenuto. Lavorare esercitando una
pressione uniforme. In alternativa, utilizzare
il tubo alimenti piccolo con lo spingialimenti
a 2 pezzi. Posizionare il contenuto nel tubo

alimenti in senso verticale e utilizzare lo
spingi-alimenti piccolo per lavorare il tutto.

Per affettare o grattugiare frutta

e verdura tonda, come le cipolle,

le mele e i peperoni verdi:

Pelare, privare della parte centrale

e rimuovere i semi. Tagliare a meta o in quarti
per inserire nel tubo alimenti. Posizionare

nel tubo alimenti. Lavorare esercitando una
pressione uniforme.

Per affettare o grattugiare frutta
e verdura piccola, come le fragole,
i funghi e i ravanelli:

Posizionare gli alimenti a strati in verticale

o in orizzontale all'interno del tubo alimenti.
Riempire completamente il tubo alimenti
per far si che il contenuto sia posizionato
correttamente. Lavorare esercitando una
pressione uniforme.In alternativa, utilizzare
il tubo alimenti piccolo con lo spingialimenti
a 2 pezzi. Posizionare il contenuto nel tubo
alimenti in senso verticale e utilizzare lo
spingi-alimenti piccolo per lavorare il tutto.

Per affettare carne e pollame non
completamente cotti, come la carne saltata:
Tagliare o arrotolare gli alimenti per riuscire

a infilarli nel tubo alimenti. Avvolgerli

e congelarli finché non si induriscono

(da 30 minuti a 2 ore, in base allo spessore).
Verificare di riuscire a inciderli con la punta

di un coltello affilato. Se non & possibile
inciderli, lasciarli scongelare un poco.
Lavorare esercitando una pressione uniforme.

Per affettare carne e pollame cotti,
compresi salame, salame piccante ecc.:
Gli alimenti devono essere molto freddi.
Tagliare a pezzi per inserire nel tubo alimenti.
Lavorare il tutto esercitando una pressione
decisa e uniforme.

Per tritare spinaci e altri cibi in foglia:
Impilare le foglie. Arrotolarle e inserirle dritte
nel tubo alimenti. Lavorare esercitando una
pressione uniforme.

T |

Per grattugiare formaggi a pasta
semidura e morbida:

| formaggi a pasta semidura devono
\ essere molto freddi. Per ottenere
-\ un risultato migliore, congelare i
formaggi a pasta morbida, come la
mozzarella, per 10-15 minuti prima
di lavorarli. Tagliarli per inserirli

nel tubo alimenti. Lavorare esercitando una
pressione uniforme.

Uso della lama per impasto

La lama per impasto e stata

progettata appositamente per

mescolare e impastare la pasta

lievitata in maniera rapida

e accurata. Per ottenere
risultati migliori, non impastare ricette che
prevedono pit di 500 g di farina.
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* Per evitare di danneggiare la lama o
il motore, non lavorate mai alimenti
talmente duri o congelati da non poter
essere forati con la punta di un coltello.
Se un alimento duro, ad esempio una
carota, si incastra o si blocca sulla lama,
arrestare il robot e rimuovere la lama.
Togliere I'alimento dalla lama facendo
molta attenzione.

Non riempire eccessivamente la ciotola
da lavoro o la mini-ciotola. Per i liquidi,
rispettare i livelli di riempimento massimo
indicati sulla ciotola da lavoro. Se si trita,

la ciotola da lavoro deve essere riempita
da 1/3 a 1/2 della sua capacita, non oltre.
Fino a un massimo di | L di liquido o 500 g
di ingredienti solidi, si puo utilizzare la
mini-ciotola.

Posizionare i dischi per affettare in modo
che la superficie di taglio si trovi a destra
del tubo alimenti. In questo modo, la lama
compie una rotazione completa prima di
entrare in contatto con gli alimenti.

Per sfruttare tutta la velocita del food
processor, inserire gli ingredienti da tritare
nel tubo alimenti mentre il robot & in
funzione.

* Alimenti diversi richiedono gradi di
pressione diversi per ottenere risultati
ottimali quando si grattugia e si affetta.

In linea di massima, esercitare una pressione
leggera con alimenti dalla consistenza
morbida e delicata (fragole, pomodori ecc.),
moderata con alimenti dalla consistenza
media (zucchine, patate ecc.) e piu

decisa con alimenti dalla consistenza dura
(carote, mele, formaggi a pasta dura, carni
parzialmente congelate ecc.).

E possibile che i formaggi a pasta morbida
e semidura si sparpaglino o si attacchino al
disco per grattugiare. Per evitare questo
inconveniente, grattugiarli solo se sono
ben freddi.
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Talvolta i cibi sottili, come le carote

o il sedano, si rovesciano all’interno del

tubo alimenti, generando fette irregolari.

Per risolvere il problema, tagliare gli

alimenti a pezzi e pressare il contenuto

del tubo alimenti. Per lavorare alimenti

piccoli o sottili, sono particolarmente

indicati il tubo alimenti piccolo e lo spingi-

alimenti a 2 pezzi. I
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Per preparare la pastella per dolci

o biscotti, utilizzare la lama multifunzione
per amalgamare prima di tutto burro

e zucchero. Aggiungere gli ingredienti
asciutti per ultimi. Collocare la frutta

e la frutta secca in cima all'impasto per
evitare di tritarla troppo finemente.
Lavorare frutta e frutta secca, con impulsi
brevi, finché tutti gli ingredienti non

sono ben amalgamati. Non lavorare per
troppo tempo.

Se gli alimenti grattugiati o affettati

si accumulano in un lato della ciotola,
spegnere il food processor e ridistribuire
il contenuto utilizzando la spatola.

Quando il contenuto raggiunge la
parte inferiore del disco per affettare
o grattugiare, & necessario rimuoverlo.

Quando si grattugia o si affetta, e possibile
che alcuni pezzi grandi di cibo rimangano
incastrati sopra il disco. Questi pezzi
possono essere tagliati a mano e aggiunti
al resto del contenuto.

Organizzare la procedura di lavorazione
per limitare al minimo la pulizia della
ciotola. Lavorare gli ingredienti asciutti
o solidi prima degli ingredienti liquidi.
Per pulire facilmente la lama
multifunzione, svuotare la ciotola da
lavoro, riposizionare il coperchio e
azionare ad impulsi per -2 secondi per
ripulire la lama grazie alla rotazione.



SUGGERIMENTI UTILI

* Una volta rimosso il coperchio della
ciotola da lavoro, posizionarlo capovolto
sul piano di lavoro. In questo modo,

il piano di lavoro restera pulito.

* Per togliere gli ingredienti dalla ciotola
da lavoro, utilizzare la spatola.

* Se i componenti di plastica dovessero

macchiarsi a causa dei tipi di cibo lavorato,
lavarli con il succo di limone.

* Questo food processor non € progettato
per le funzioni riportate di seguito.
- Macinare caffe in grani, cereali
o spezie dure.
- Tritare ossa o altre parti di alimenti
non commestibili.
- Sciogliere frutta e verdura cruda.
- Affettare uova sode o carne scongelata.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

NOTA: Qualora il food processor non funzioni correttamente, eseguire le verifiche riportate di seguito.

Il food processor non funziona:

¢ Verificare che la ciotola e il coperchio siano
correttamente allineati e fissati in posizione
e che lo spingi-alimenti grande sia inserito
nel tubo alimenti.

Quando si utilizza 'apertura grande del tubo
alimenti, verificare che il cibo non superi la
riga di livello massimo sul tubo alimenti.

Verificare che la spina del food processor
sia collegata alla presa di corrente.

Il fusibile del circuito a cui e collegato il
food processor funziona correttamente?
Se si dispone di un circuito salvavita,
assicurarsi che il circuito sia chiuso.

Scollegare il food processor, quindi inserire
di nuovo la spina nella presa.

Se il food processor non & a temperatura
ambiente, attendere che raggiunga la
temperatura ambiente e riprovare.

Il food processor non grattugia

o non affetta correttamente:

¢ Controllare che il lato del disco con la
lama pit in alto sia rivolto verso I'alto
nell’adattatore.

¢ Se si utilizza una lama per affettare regolabile,
verificare che sia impostata sullo spessore
corretto.

¢ Accertarsi che gli ingredienti possano essere
affettati o grattugiati.

Se il coperchio non si chiude quando

si utilizza il disco:

e Controllare che il disco sia montato
correttamente, con il perno rivolto verso
I'alto, e sia ben posizionato sull’adattatore
motore.

i e dovu u i punti
Se il problema non & dovuto a uno dei punt
precedenti, consultare la sezione “Garanzia
e assistenza”.
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GARANZIA E ASSISTENZA

Durata della KitchenAid si fa carico KitchenAid non si fa carico
garanzia: del pagamento di: del pagamento di:
Europa, Medio Parti di ricambio e costo A. Riparazioni se il food processor
Oriente e Africa: | di manodopera per le e stato utilizzato per scopi
riparazioni necessarie che esulano dalla normale
Per il modello a rimuovere difetti nei preparazione di cibi.
gKFP,I ng: n?aterlall.o nellz} qu.allta B. Danni provocati da incidenti,
anni di | di esecuzione. L?s5|stenza alterazioni, utilizzo improprio,
copertura totale | deve essere-forrflta da abuso o installazione/
a partire dalla un centro di assistenza funzionamento non
» H . . .
data d’acquisto. | autorizzato KitchenAid. conforme alle normative
locali sull’energia elettrica.

KITCHENAID NON SI ASSUME ALCUNA RESPONSABILITA PER DANNI INDIRETTI.

Servizio clienti

Per qualsiasi dubbio, o per avere informazioni sul centro di assistenza autorizzato KitchenAid
piu vicino, utilizzare i contatti di seguito.

NOTA: qualsiasi tipo di assistenza deve essere gestita da un centro di assistenza autorizzato
KitchenAid.

Numero verde (chiamata gratuita):
800901243

Contatto e-mail: accedere al sito www.Kitchenaid.it e fare clic sul collegamento “Contattaci”
nella parte inferiore della pagina.

Indirizzo:

KitchenAid Europa, Inc.
Codice Postale 19
B-2018 ANTWERPEN 11

Per ulteriori informazioni, € possibile visitare il sito web all'indirizzo:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Tutti i diritti riservati.
Specifiche soggette a modifiche senza obbligo di notifica.
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VEILIGHEID VAN DE FOODPROCESSOR

Uw veiligheid en die van anderen is erg belangrijk.
We hebben in deze handleiding en op uw toestel tal van belangrijke veiligheids-
waarschuwingen aangebracht. Lees deze veiligheidswaarschuwingen en leef ze na.

Dit is het veiligheidsalarmsymbool.

Dit symbool waarschuwt u voor mogelijke gevaren waarbij u of anderen
gedood of verwond kunnen worden.

Alle veiligheidswaarschuwingen volgen op het alarmsymbool en de woorden
“GEVAAR” of “WAARSCHUWING”. Deze woorden betekenen het volgende:
A GEVAAR gewond raken als u de instructies niet
onmiddellijk naleeft.
g U kunt gedood worden of ernstig gewond
WAARSCHUWING raken als u de instructies niet naleeft.

Alle veiligheidswaarschuwingen informeren u over het potentiéle gevaar, over hoe u het
risico op verwondingen kunt verminderen en wat er kan gebeuren als u de instructies
niet opvolgt.

BELANGRIJKE VOORZORGEN

Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten
steeds basisvoorzorgen worden getroffen, waaronder:

I. Alle instructies lezen. Verkeerd gebruik van het apparaat
kan persoonlijke verwondingen veroorzaken.

2. Plaats de foodprocessor niet in water of andere
vloeistoffen, om het risico van elektrische schokken
te voorkomen.

3. Het gebruik van hulpstukken die niet door KitchenAid
aanbevolen of verkocht worden, kan brand, elektrische
schokken of verwondingen veroorzaken.

4. Trek de stekker uit het stopcontact wanneer het
apparaat niet wordt gebruikt, voér het aanbrengen
of verwijderen van onderdelen en voor het reinigen.

5. Laat het snoer niet over de rand van de tafel of het
werkblad hangen.

6. Zorg dat het deksel goed vergrendeld is voordat u
het apparaat aanzet.

7. Doe nooit voedsel met de hand in het apparaat. Gebruik
altijd de stamper.

U kunt gedood worden of ernstig

124



VEILIGHEID VAN DE FOODPROCESSOR

8. Maak het vergrendelingsmechanisme van het deksel
niet onklaar voor gebruik.

9. Dit apparaat mag niet gebruikt worden door personen
met fysisch, mentaal of zintuiglijk verminderde
capaciteiten of met een gebrek aan kennis en ervaring,
tenzij ze onder toezicht staan of instructies werden
gegeven over het veilige gebruik van het apparaat en
de risico’s begrijpen.

10. Er moet toezicht worden gehouden op kinderen om
ervoor te zorgen dat ze niet met het apparaat spelen.
Het apparaat mag niet gebruikt worden door kinderen.
Het apparaat en snoer moeten buiten het bereik van
kinderen blijven. Reiniging en onderhoud van het
apparaat mogen niet worden uitgevoerd door kinderen
zonder toezicht.

I 1. Raak geen bewegende onderdelen aan.

12. Gebruik nooit een apparaat met een beschadigd
netsnoer of een beschadigde stekker, na een defect of
nadat het apparaat is gevallen of op een andere manier
beschadigd is geraakt. Stuur het apparaat naar de
dichtstbijzijnde erkende dienst-na-verkoop/after sales
service. Daar kan het worden onderzocht, gerepareerd
en elektrisch of mechanisch worden afgesteld.

13. Het apparaat niet buiten gebruiken.

14. Houd handen en keukengerei uit de buurt van bewegende
messen of schijven tijdens het verwerken van etenswaren;
dit om het risico van ernstig letsel of beschadiging van
de foodprocessor te voorkomen. U kunt een schraper
gebruiken, maar alleen wanneer de foodprocessor niet
in werking is.

I15. De messen zijn scherp. Wees voorzichtig bij het
hanteren van de scherpe snijmessen, bij het leegmaken
van de kom en tijdens het reinigen.

16. Om het risico op verwonding te voorkomen, mag
u nooit messen of raspschijven op het voetstuk
aanbrengen zonder eerst de kom correct op zijn
plaats te hebben gezet.
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VEILIGHEID VAN DE FOODPROCESSOR

17. Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk of
gelijkaardig gebruik, zoals:

-in personeelsruimtes in winkels, kantoren en

andere werkomgevingen;

-op boerderijen;

-door gasten in hotels, motels en andere

verblijfplaatsen;
-in bed en breakfasts.

18. Wees voorzichtig bij het gieten van hete vloeistoffen
in de foodprocessor. Deze kunnen uit het apparaat
komen door een plotse stoomstoot.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

Voedingsspanning: 220-240 volt AC
(wisselstroom)

Frequentie: 50/60 hertz
Vermogen: 650 watt

OPMERKING: Als de stekker niet in de
contactdoos past, neem dan contact op met
een gekwalificeerde elektricien. Wijzig de
stekker in geen geval. Gebruik geen adapter.

Afgedankte elektrische apparatuur

Afgedankte materiaalverpakking

Het verpakkingsmateriaal kan voor 100%
gerecycleerd worden en is voorzien van het
recyclagesymbool C,.\) De verschillende
onderdelen van de verpakking moeten
daarom op verantwoordelijke wijze en in
overeenstemming met de desbetreffende
lokale voorschriften worden weggewerkt.

Dumping van het product

- Dit apparaat is voorzien van het merkteken
volgens de Europese richtlijn 2012/19/EU
inzake Afgedankte Elektrische en Elektronische
Apparaten (AEEA).

- Door ervoor te zorgen dat dit product op
de juiste manier als afval wordt verwerkt,
helpt u mogelijk negatieve consequenties
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voor het milieu en de menselijke gezondheid
te voorkomen die anders zouden kunnen
worden veroorzaakt door onjuiste
verwerking van dit product als afval.

- Het symbool === op het product of op de
bijbehorende documentatie geeft aan dat dit
product niet als huishoudelijk afval mag worden
behandeld, maar moet worden afgegeven

bij een verzamelpunt voor de recyclage van
elektrische en elektronische apparaten.

Voor meer gedetailleerde informatie over de
behandeling, terugwinning en recyclage van
dit product wordt u verzocht om contact

op te nemen met uw lokaal gemeentehuis,
uw afvalophaaldienst of de winkel waar u het
product hebt aangeschaft.



ONDERDELEN EN KENMERKEN
Onderdelen en toebehoren

/ 3-delige
stamper

Deksel
met 3-in-1
vulopening

d_,//mj Ultrastrakke

afdichting
4 L mengkom
‘@{\\/ g
N
Extern
instelbare
: messen-

E (@ messer-

Opbergdoos

I L minikom en minimes Rf)estvr:ustalen
multifunctioneel mes
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Eierklopper
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ONDERDELEN EN KENMERKEN

SNIJKIT

Extern instelbare
schaafschijf
(dun naar dik)

Omkeerbare
(2 mm en 4 mm)
raspschijf Citruspers

(® 8 mm hulpmiddel voor
reiniging rooster

Citruspersadapter

Raspschijf voor
parmezaankaas of ijs

Raspschijfadapter

Frietenschijf
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ONDERDELEN EN KENMERKEN

Onderdeel

Engels label

Vertaling

Feed Chute Max Fill

Maximum vulling vultrechter

Max Thick Liquid Maximum dikke vloeistof
Max Thin Liquid Maximum dunne vloeistof
BPA FREE BPA-VRI)

Mini-Bowl Minikom

Max Liquid Maximum vloeistof

BPA FREE BPA-VRI)

Prep Bowl Bereidingskom

No Processing Blade

Geen verwerkingsmes

BPA FREE

BPA-VRI)

TWIST TO LOCK

DRAAIEN OM TE
VERGRENDELEN

Multipurpose

Multifunctioneel

PUSH TO LOCK

INDRUKKEN OM TE
VERGRENDELEN

Mini Multipurpose

Mini-multifunctioneel

PUSH TO LOCK

INDRUKKEN OM TE
VERGRENDELEN

Dough

Deeg

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Instelbaar snijden
(dun naar dik)
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ONDERDELEN EN KENMERKEN

Vertaling van Engelse labels op de onderdelen

Onderdeel Engels label Vertaling
Disc Adapter Raspschijfadapter
Fine Shredding Fijn raspen
Medium Shredding Middelgrof raspen
Ice Shave |Jsschijf
French Fry Frieten
@ Dicing Kit Lid @ Snijkitdeksel
Front Voorkant

Twist to lock

Draaien om te vergrendelen

® 8mm Dicing Kit Blade

® 8 mm Snijkitmes

@® Dicing Kit Grid ® Snijkitrooster
8 mm Grid 8 mm hulpmiddel
Front Voorkant

® 8mm Grid Cleanout Tool

® 8 mm hulpmiddel voor
reiniging rooster

Egg Whip

Eierklopper
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ONDERDELEN EN KENMERKEN

De juiste instrumenten kiezen

Handeling Instelling Product Accessoire
6 Groenten
— Fruit
e 23s Verse kruiden
Malen Fijn- Noten
hakken Vlees Multifunctioneel roestvrijstalen
mes
N
OF
Minikom en multifunctioneel
Pureren roestvrijstalen minimes
Pesto
Sauzen
Cakebeslag
Pasteideeg
Mixen Room
@ Gistdeeg Kunststof deegmes
Kneden

-G- -G- Fruit (zacht)
B Aardappelen
= - Tomaten
= - Groenten
Dun Dik (zacht) Instelbare schaafschijf
schaven schaven
Kaas
Chocolade
Fruit (hard)
Groenten
(hard)
)
T
=
£
@ .@ Groenten Omkeerbare raspschijf qL)
) 37 Kaas '(vc'woraf g
22) )J) 30 min in de 4
Middelgrof Fijn diepvries)
raspen raspen Chocolade
Fruit (hard)




ONDERDELEN EN KENMERKEN

De juiste instrumenten kiezen

Handeling Instelling Product Accessoire
@ % Harde kaas Raspschijf
L lis TN
444 1 Chocolade
Raspen lis +

schijven

o Aardappelen
Stevige groenten

L

Frietjes

Aardappelen 8 mm snijkit

r Tqmaten

B Uien

In blokjes Korpkommers o
snijden Fruit +

Groenten X
Eieren
Citrusvruchten Citruspers

0
=
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ONDERDELEN EN KENMERKEN

Mengkom aanbrengen

De eerste keer gebruiken
Was de kom en de accessoires zoals beschreven in de rubriek “Onderhoud
en Reiniging”alvorens u uw foodprocessor voor de eerste keer gebruikt.

i @»q@

Zorg ervoor dat de foodprocessor Plaats de mengkom op de voet zoals
uitgeschakeld is, het netsnoer uit het stop- afgebeeld.

contact verwijderd is en de foodprocessor
op een vlak oppervlak is geplaatst.

Aandrijfas

2, 2
=)

:ﬂ Max Thin Liguid = «

Draai de mengkom vast op de voet. Vloeistofschaal op de zijkant van de kom verwijst
naar de maximaal aanbevolen niveaus voor dikke
en dunne vloeistoffen in de foodprocessor.
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UW FOODPROCESSOR GEBRUIKEN

e
/ ) —
( \
" >
Installeer het deksel, lijn de tabs uit en Het breedste stuk van de driedelige
zet het vast op zijn plaats. De ultra- stamper moet in de vulopening geplaatst
strakke afdichting voorkomt morsen. zijn om de foodprocessor te laten werken.

Gebruik van de 3-in-1 vulopening

Vé6ér het gebruik
AWAARSCH UWING Controleer voordat u met de foodprocessor
gaat werken of de mengkom, de messen en

het deksel correct zijn aangebracht op het

voetstuk van de foodprocessor.
d
ﬁ Grote

stamper
. /
Gevaar van draaiend mes Maximale N
vullijn op | | I

Gebruik altijd de stamper. vulopening 1|
Steek geen vingers in de openingen.
Houd het toestel uit de buurt [
van kinderen. —

Doet.!" dat niet, dan kan dat amputatie Gebruik de volledige vulopening en
of snijwonden tot gevolg hebben. de grote stamper om grote stukken
te verwerken.
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Middelgrote ]
8! —

stamper

(

A4 =
Gebruik de middelgrote stamper in
de vulopening om kleinere stukken
te verwerken.

% Kleine
/ stamper

(/ ——aee—

/4 ===

Gebruik de kleine stamper om de
kleinste, dunste stukken te snijden
of te raspen.

Kleine
stamper

S e

t |

=
I m—

Druppelgaatje H‘ V ‘

||I
|

Gebruik het druppelgaatje in de kleine
stamper om langzaam olie of andere
vloeibare ingrediénten in de mengkom

te laten vloeien.

De snelheidsregelaars gebruiken

OPMERKING:AIs de foodprocessor niet werkt, controleer dan of de mengkom en

het deksel goed vastzitten op het voetstuk.

Om in te schakelen, draai de snelheids-
hendel op “2” (hoog) of “I1” (laag), en
draai de wijzer dan op “I” (ON).

Draai de wijzer op “O” (OFF) om uit
te schakelen.

UW FOODPROCESSOR GEBRUIKEN
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UW FOODPROCESSOR GEBRUIKEN

Draai de snelheidshendel op "2"

(hoog) om te kloppen, draai dan de
wijzer op PULSE om de verwerking

te starten; de wijzer zal automatisch
terug naar "O” (OFF) gaan om te
stoppen. Met de Pulse-knop kunnen de
duur en frequentie van de verwerking
nauwkeurig worden gestuurd.

Versneden producten uithemen

i @»q@

Zorg ervoor dat de foodprocessor is
uitgeschakeld en dat het netsnoer uit
het stopcontact verwijderd is voordat
u het apparaat demonteert.

2
=

9) | Draai de mengkom en til die op om te
verwijderen, en draai en til het deksel
dan op.

Vingergreep . Vingergreep

~N

=

Of draai het deksel om los te maken, Na het gebruik van een schijf, verwijdert
zoals afgebeeld, en hef het deksel op om u die. Houd de schijf vast op de twee
het te verwijderen, voer de volgende daarvoor bestemde plaatsen en til ze
stappen uit met de mengkom nog steeds recht omhoog.

vastgemaakt aan de foodprocessor.

136



UW FOODPROCESSOR GEBRUIKEN

4

A
Na het gebruik van een schijf, verwijdert Na het gebruik van een mes, verwijdert
u eveneens de adapter. u dit door het vast te nemen en recht
omhoog te trekken.

Draai de mengkom zoals afgebeeld.
Til deze op en verwijder hem.

UW TOEBEHOREN GEBRUIKEN

De snijkit voorbereiden voor het eerste gebruik

BELANGRIJK: Volg deze richtlijnen om alle onderdelen van de snijkit grondig te wassen
voor het eerste gebruik.

% :
4
e
()]
T
(7]
p 4
Gebruik de hendel om de gemonteerde Als u de kit op de mengkom plaatst,
snijkit op de mengkom te plaatsen. zorgt u ervoor dat de tab van de kit in

de uitsparing van de mengkom past.
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UW TOEBEHOREN GEBRUIKEN

i A

Draai het deksel van de snijkit met behulp Gebruik de hendel om het deksel te
van de vingertabs totdat het loskomt. verwijderen van de snijkit.

een zachte doek en warm water.

H Reinig elk onderdeel van de snijkit met

De snijkit installeren/gebruiken

\ 4

A

Plaats de schijfadapter op de aandrijfas. Plaats het rooster van de snijkit @ met
het rooster naar de voorkant gericht,
en zorg ervoor dat de tab van de kit in
de uitsparing van de mengkom past.
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“KLIK”

-

=
2

— [

Plaats het mes van de snijkit ® en zorg
ervoor dat het veilig is vastgemaakt.

Plaats het deksel van de snijkit @ op

de gemonteerde kit met het gaatje naar
de voorkant gericht, en zet het vast op
zijn plaats.

l

I

f‘
A (L

N =

|

Al &

Plaats het deksel op de foodprocessor
en gebruik de middelgrote vulopening
om de gewenste stukken in blokjes

te snijden.

Verwijder na het snijden het deksel van
de snijkit @ en het mes van de snijkit

® en plaats het ® hulpmiddel voor
reiniging van de snijkit in de uitsparingen
op het rooster van de snijkit, plaats
vervolgens het schoonmaakhulpmiddel
over het snijrooster. Op die manier
wordt achtergebleven voedsel door

het rooster gedrukt, zodat u de snijkit
efficiénter kunt schoonmaken.

UW TOEBEHOREN GEBRUIKEN
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UW TOEBEHOREN GEBRUIKEN

Het multifunctionele mes installeren/verwijderen

OPMERKING: Het multifunctionele mes is afgedicht tegen morsen en mag in de
mengkom blijven zitten, of kan verwijderd worden alvorens de inhoud wordt leeggemaakt.

)

L 4
1 =

Plaats het mes op de aandrijfas

y

Vloeistofschaal op de zijkant van de kom
verwijst naar de maximaal aanbevolen
niveaus voor dikke en dunne vloeistoffen
in de foodprocessor.

Druk het mes stevig naar beneden.
Je hoort een klikgeluid, eens het
accessoire op zijn plaats vastklikt.

Het multifunctionele mes heeft een
lekvaste afdichting, dus u kunt het mes
in de kom laten zitten terwijl u de
ingrediénten uitgiet.

Verwijder het mes door het vast te
nemen en recht omhoog te trekken.

BELANGRIJK: Accessoiremessen kunnen alleen in combinatie met de mengkom
gebruikt worden.
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UW TOEBEHOREN GEBRUIKEN

De bereidingskom installeren/verwijderen

OPMERKING: De bereidingskom kan enkel met de schijven en de snijkit worden gebruikt.

Adan

§ 4

=

\

——
—_
! il

Plaats de bereidingskom, om die te Plaats de adapter op de aandrijfas.
gebruiken, in de mengkom met behulp
van de twee daarvoor voorziene plaatsen.

=

=

A1 15
Plaats de gewenste schijf op de
aandrijfas. Gebruik geen messen
met de bereidingskom.

Installeer het deksel, lijn de tabs uit
en zet het vast op zijn plaats.

d \*

4

-
=
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==

Verwijder na de verwerking de
bereidingskom met behulp van de
twee daarvoor voorziene plaatsen.
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BELANGRIJK: Schijven en adapters moeten verwijderd worden alvorens kommen
te verwijderen.
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UW TOEBEHOREN GEBRUIKEN

De rasp-/frieten-/parmezaanschijven installeren/verwijderen

A

" Plaats de adapter op de aandrijfas.

Draai de schif lichtjes totdat die op zijn
plaats klikt op de adapter.

Installeer het deksel, lijn de tabs uit
en zet het vast op zijn plaats.

Til de parmezaanschijf, om die te
verwijderen na gebruik, voorzichtig
op van de adapter.

Vingergreep I Vingergreep

Om de raspschijf en frietenschijf te
verwijderen, verwijder het deksel en
gebruik de twee daarvoor voorziene
plaatsen, til de schijf recht omhoog.

OPMERKING: De raspschijf is omkeerbaar.
Plaats de kant met het label “Medium
Shredding” naar boven gericht, om grof

te raspen. Plaats de kant met het label

“Fine Shredding” naar boven gericht,

om fijn te raspen.

BELANGRIJK: Schijven en adapters moeten verwijderd worden alvorens kommen

te verwijderen.
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UW TOEBEHOREN GEBRUIKEN

= | N
(I —

Plaats de schijf op de aandrijfas. Draai de schif lichtjes totdat die op zijn
plaats klikt.

Vingergreep Vingergreep

&

|
Installeer het deksel, lijn de tabs uit en Om de schaafschijf te verwijderen,
zet het vast op zijn plaats. verwijder het deksel en gebruik de twee

daarvoor voorziene plaatsen, til de schijf
recht omhoog.

Snijdikte instellen

OPMERKING: Deze hendel werkt alleen

met de instelbare schaafschijf. De instellingen /J {

van de dikte veranderen met andere \ .
geinstalleerde schijven of messen zal geen — P Dilder
effect hebben op de werking.

De dikte van de sneetjes kan, afgezien van
de positie van de hendel, ook veranderd
worden door de druk op het voedsel te
wijzigen wanneer het door de vulopening
wordt geleid. Gebruik meer druk voor
“Medium Shredding”, of minder druk Verplaats de hendel om de gewenste dikte
voor “Fine Shredding". te selecteren.
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BELANGRIJK: Schijven en adapters moeten verwijderd worden alvorens kommen
te verwijderen.
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UW TOEBEHOREN GEBRUIKEN

Minikom en minimes installeren/verwijderen

Plaats de minikom in de mengkom,
zorg ervoor dat de tab op de minikom
overeenstemt met de uitsparing in

de mengkom.

Minimes

Aandrijfas -

Druk het mes stevig naar beneden.
Je hoort een klikgeluid, als het op zijn
plaats vastklikt.

Installeer het deksel, lijn de tabs uit en
zet het vast op zijn plaats.

N

E Trek de minikom naar boven.

144

Verwijder het deksel. Neem het minimes
vast en trek het recht omhoog.




Zis

Plaats de citruspersadapter op
de aandrijfas.

Plaats het zeefmandije in de mengkom
met de bevestigingsclip links van de
mengkomhendel.

/\/

Draai het mandje tegen de klok in totdat
de clip in de hendel vastklikt.

Plaats de kegel in het zeefmandie, en
sluit het aan op de adapter. Mogelijk
moet de kegel wat gedraaid worden
voordat die op zijn plaats valt.

M

‘@-

—

Til de kegel, na verwerking, van het
zeefmandije, draai het zeefmandje
om het los te maken van de hendel,
zoals afgebeeld, en til het op van de
mengkom. Verwijder de adapter.

UW TOEBEHOREN GEBRUIKEN
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UW TOEBEHOREN GEBRUIKEN

Plaats de eierklopper of het deegmes Druk de eierklopper of het deegmes
op de aandrijfas. stevig naar beneden.

Neem, na verwerking, de eierklopper
of het deegmes stevig vast en trek het
recht omhoog.
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ONDERHOUD EN REINIGING

BELANGRIJK: Gebruik nooit schuurmiddelen of schuursponsjes op de foodprocessor.
Deze kunnen krassen veroorzaken en de mengkom en het deksel ondoorzichtig maken.

Zorg ervoor dat de foodprocessor is
uitgeschakeld en dat het netsnoer uit
het stopcontact verwijderd is voordat
u het apparaat demonteert.

9) | Maak de voet en het snoer schoon
met een in warm sop gedrenkte doek.
Droog alles met een zachte doek.

Alle andere onderdelen van de foodprocessor zijn vaatwasbestendig.

- Kommen moeten ondersteboven geplaatst worden, niet op hun zijkanten.
- Gebruik geen hoge temperatuurinstellingen zoals voor steriliseren of stoominstellingen.

Om op te bergen, druk het snoer terug Bewaar schijven, assen en messen in
in de voet van de foodprocessor. de meegeleverde opbergdoos, op een
plaats buiten bereik van kinderen.
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TIPS VOOR PERFECTE RESULTATEN

Multifunctioneel mes gebruiken

Vers fruit of groenten
hakken:
~ Schil alles, haal de pit en/of
zaden eruit. Snij het product
in stukjes van 2,5-4 cm. Verwerk alles tot
de gewenste grootte met korte pulsen van
telkens | a 2 seconden. Schraap zo nodig de
zijkant van de mengkom schoon.

Gekookt fruit en groenten

(behalve aardappelen) pureren:

Voeg 60 ml vloeistof uit het recept toe

per kopje (235 ml) product. Verwerk alles
met korte pulsen totdat het fijngehakt is.
Ga vervolgens door met verwerken totdat
de gewenste textuur bereikt is. Schraap zo
nodig de zijkant van de mengkom schoon.

Aardappelpuree maken:

Rasp warme gekookte aardappelen met
de raspschijf. Vervang de raspschijf door
het multifunctionele mes. Voeg zacht
gemaakt boter, melk en kruiden toe.
Gebruik de Pulse-knop 3 of 4 keer, telkens
2 a 3 seconden, totdat alles glad is en de
melk is opgenomen. Ga niet te lang door.

Gedroogd (of taai) fruit hakken:

De producten moeten koud zijn. Voeg

60 ml bloem uit het recept toe per 120 ml
gedroogd fruit. Verwerk het fruit met korte
pulsen totdat de gewenste textuur is bereikt.

Citrusschil fijnhakken:

Snij met een scherp mes het gekleurde deel
van de schil (zonder de witte laag) van de
citrusvrucht. Snij de schil in kleine reepjes.
Verwerk alles totdat het fijngehakt is.

Knoflook, verse kruiden of kleine
hoeveelheden groenten hakken:

Terwijl de foodprocessor draait, voegt u
ingrediénten toe via de vulopening. Verwerk
alles totdat het vermalen is. U bereikt de beste
resultaten als u ervoor zorgt dat de mengkom
en kruiden voér het hakken heel droog zijn.

Noten hakken of notenboter maken:
Verwerk maximaal 710 ml noten tot de
gewenste textuur, met korte pulsen van

| a2 seconden elk. Voor een grovere
textuur neemt u kleinere hoeveelheden en
gebruikt u | of 2 keer de Pulse-knop, telkens
| a 2 seconden. Gebruik de Pulse-knop vaker
voor een fijnere textuur. Voor notenboter
blijft u net zolang doorgaan totdat deze glad
is. Bewaar deze in de koelkast.

Bereid of rauw vlees, gevogelte of vis/
schaaldieren hakken:

De ingrediénten moeten heel koud zijn. Snij
ze in stukjes van 2,5 cm. Verwerk maximaal
455 g tegelijk tot de gewenste grootte, met
korte pulsen van | a 2 seconden elk. Schraap
zo nodig de zijkant van de mengkom schoon.

Brood-, koek- of crackerkruimels maken:
Breek het product in stukjes van 3,5-5 cm.
Verwerk alles tot het fijn is. Gebruik bij
grotere stukken 2 of 3 keer de Pulse-stand,
telkens | a 2 seconden. Verwerk alles
vervolgens tot het fijn is.

Chocolade in een recept smelten:
Combineer chocolade en suiker uit een
recept in een mengkom. Verwerk alles totdat
het fijngehakt is. Verwarm de chocolade uit
het recept. Terwijl de foodprocessor draait,
giet u de chocolade door de vulopening.

Ga door totdat het mengsel glad is.

Harde kaas, zoals parmezaanse

of romanokaas, raspen:

Probeer nooit kaas te verwerken die niet
met de punt van een scherp mes doorboord
kan worden. Voor het raspen van harde kaas
kunt u het multifunctionele mes gebruiken.
Snij de kaas in stukjes van 2,5 cm. Doe ze

in de mengkom. Verwerk alles met korte
pulsen totdat ze grof zijn vermalen. Blijf
doorgaan tot alles fijngehakt is. Er kunnen
stukjes kaas worden toegevoegd via de
vulopening terwijl de foodprocessor draait.

OPMERKING: Bij de verwerking van
noten en andere harde ingrediénten
kunnen er krassen ontstaan aan de
binnenkant van de mengkom.



TIPS VOOR PERFECTE RESULTATEN

Schaaf- of raspschijf gebruiken

Groenten die lang en Onbereid vlees of gevogelte, zoals
relatief klein in doorsnede Wwokvlees, schaven:

zijn, zoals selderij, Snij of rol het vlees zodat het in de vulopening
worteltjes en bananen, past. Omwikkel en bevries het vlees totdat het
schaven of raspen: hard aanvoelt, 30 minuten tot 2 uur, afhankelijk

van de dikte. Controleer of u het nog steeds
kunt doorboren met de punt van een scherp
mes. Zo niet, ontdooi het dan iets. Verwerk
alles met een gelijkmatige druk.

Ql

1 Bereid vlees of gevogelte, waaronder
|”| salami, pepperoni, enz. schaven:
NN De producten moeten heel koud zijn.

‘\T / ‘ l| ) Snij alles in stukken die in de vulopening
| = passen. Verwerk alles met een stevige,
gelijkmatige druk.

4 8 Spinazie en andere bladgroenten raspen:
Snij de producten zodat ze verticaal of Stapel de bladen op. Rol ze op en zet ze
horizontaal in de vulopening passen. Vul de rechtop in de vulqpenmg. Verwerk alles
opening zorgvuldig, zodat de producten met een gelijkmatige druk.

in de juiste positie blijven. Verwerk alles
met een gelijkmatige druk. U kunt ook de
kleine vulopening in de tweedelige stamper
gebruiken. Plaats de producten verticaal in
de opening en gebruik de kleine stamper.

Rond fruit en groenten, zoals uien, | ]HH” H H Hl
appels en paprika’s, schaven of raspen:
Schil alles, haal de pit en de zaden eruit. Stevuge en zachte kazen raspen:

Snij de producten in tweeén of in vieren
zodat ze in de vulopening passen. Plaats

ze in de vulopening. Verwerk alles met een
gelijkmatige druk. beste resultaat als u deze voér
Klein fruit en groenten, zoals aardbeien, : verwerking 10 tot 15 minuten in
champignons en radijs, schaven of raspen: de diepvries legt. Snij alles

Plaats de producten verticaal of horizontaal in stukken die in de vulopening passen.

in lagen in de vulopening. Vul de vulopening Verwerk alles met een gelijkmatige druk.
zodat de producten goed op hun plaats

blijven. Verwerk alles met een gelijkmatige Deegmes gebruiken

druk. U kunt ook de kleine vulopening in

De stevige kaas moet heel
koud zijn. Bij zachte kaas,
"\ zoals mozzarella, bereikt u het

de tweedelige stamper gebruiken. Plaats dg Het deegmes is speciaal
produgten verticaal in de opening en gebruik ontworpen voor het snel en
de kleine stamper. grondig mixen en kneden van

gistdeeg. U verkrijgt de beste
resultaten door geen recepten
te kneden waarin meer dan
500 g bloem wordt verwerkt.
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TIPS VOOR PERFECTE RESULTATEN

* Om beschadiging van het mes en de
motor te voorkomen, moet u geen
producten verwerken die zo hard of
hardgevroren zijn dat ze niet met de punt
van een scherp mes doorboord kunnen
worden. Als een stuk hard product, zoals
een wortel, vast komt te zitten tussen
of op het mes, stopt u de foodprocessor
en verwijdert u het mes. Verwijder het
voedsel voorzichtig van het mes.

* Maak de mengkom of minikom niet te
vol. Volg voor vloeistoffen de maximum
vulniveaus zoals aangeduid op de
mengkom. Bij hakken moet de mengkom
niet meer dan |/3 tot 1/2 gevuld zijn.
Gebruik de minikom voor vloeistoffen
tot | L of 500 g voor vaste producten.

* Plaats de schaafschijven zodanig dat het
snijoppervlak zich net rechts naast de
vulopening bevindt. Hierdoor kan het
mes een volle cirkel maken voordat het
in contact komt met het product.

* Gooi om optimaal te profiteren van
de snelheid van de foodprocessor de
ingrediénten die u wilt vermalen door de
vulopening terwijl de foodprocessor draait.

* Verschillende producten hebben elk een
eigen druk nodig voor de beste rasp- en
schaafresultaten. Over het algemeen
gebruikt u lichte druk voor zachte, tere
producten (aardbeien, tomaten, enz.),
gematigde druk voor middelharde
producten (courgettes, aardappelen, enz.),
en stevigere druk voor hardere producten
(wortelen, appels, harde kaas, gedeeltelijk
bevroren vlees, enz.).

* Zachte en middelharde kaas kan zich
verspreiden over of oprollen op de
raspschijf. Dit kunt u voorkomen door
alleen goed gekoelde kaas te raspen.

* Soms vallen dunne producten, zoals
worteltjes of selderij, opzij in de vulopening,
met als gevolg een onregelmatig schaaf-
resultaat. Dit kunt u voorkomen door
het product in stukken te snijden en
de vulopening hiermee te vullen. Voor
het verwerken van kleine of dunne
producten, biedt de kleine vulopening
in de tweevoudige stamper uitkomst.

q =

¢ Gebruik bij het bereiden van cake- of
koekjesdeeg het multifunctionele mes om
eerst vet en suiker door elkaar te roeren.
Voeg op het laatst de droge ingrediénten
toe. Plaats noten en fruit boven op het
bloemmengsel om te voorkomen dat ze
te veel vermalen worden. Verwerk noten
en fruit met korte pulsen, totdat ze met
de andere ingrediénten gemengd zijn.
Ga niet te lang door.

¢ Als het geraspte of geschaafde mengsel
zich aan één zijde van de mengkom
ophoopt, stopt u de foodprocessor en
verdeelt u het mengsel met een spatel.

¢ Als het mengsel de onderkant van de
rasp- of schaafschijf raakt, neemt u het
uit de mengkom.

¢ Er kunnen enkele grotere stukken boven
op de schijf achterblijven na het raspen of
schaven. Deze kunt u desgewenst met de
hand snijden en aan het mengsel toevoegen.

¢ Organiseer de verwerkingstaken zodanig
dat u de mengkom zo weinig mogelijk
hoeft schoon te maken. Verwerk de
droge of stevige ingrediénten véér de
vloeibare ingrediénten.

¢ U kunt ingrediénten eenvoudig van het
multifunctionele mes verwijderen door
de mengkom leeg te maken, het deksel
terug te plaatsen en | a 2 seconden op de
Pulsestand het mes schoon te laten draaien.



TIPS VOOR PERFECTE RESULTATEN

* Wanneer u het deksel van de mengkom
hebt genomen, legt u dit ondersteboven
op het keukenblad. Zo blijft het
keukenblad schoon.

* Gebruik de spatel om ingrediénten uit de
mengkom te halen.
* Mochten kunststof onderdelen verkleuren

als gevolg van de verwerkte levensmiddelen,
dan kunt u ze reinigen met citroensap.

* Uw foodprocessor is niet bedoeld voor
de volgende handelingen:

- Het vermalen van koffiebonen, graan
of harde kruiden

- Het vermalen van botten of andere
oneetbare voedseldelen

- Het tot sap vermalen van groenten of fruit

- Het snijden van hardgekookte eieren
of ongekoeld vlees.

PROBLEEMOPLOSSING

OPMERKING: Indien uw foodprocessor niet naar behoren werkt of niet werkt, controleer dan

het volgende:

De foodprocessor werkt niet:

¢ Zorg dat de mengkom en het deksel goed
op elkaar zitten en vergrendeld zijn en dat de
grote stamper in de vulopening werd gestoken.

Zorg er bij het gebruik van de grote vulopening
voor dat de producten niet boven de maximale
wvullijn op de vulopening uitkomen.

¢ Controleer of het snoer van de food-
processor is aangesloten op een stopcontact.

¢ Is de zekering in de voeding van de food-
processor in orde? Hebt u een zekeringen-
kast, controleer dan of er voeding is.

* Neem de stekker van de foodprocessor uit
het stopcontact en steek deze er weer in.

Als de foodprocessor niet op kamer-
temperatuur is, wacht dan tot dit wel het
geval is en probeer het opnieuw.

De foodprocessor raspt of schaaft niet goed:
* Zorg ervoor dat de opstaande rand van de
schijf naar boven wijst op de adapter.

* Als u de instelbare schaafschijf gebruikt,
moet deze op de juiste dikte zijn ingesteld.

» Controleer of de ingrediénten geschikt zijn
voor schaven of raspen.

Als het deksel niet sluit tijdens het gebruik

van de schijf:

* Zorg ervoor dat de schijf correct is
geinstalleerd, met de opstaande punt aan
de bovenkant, en dat deze correct op de
aandrijvingsadapter is geplaatst.

Als het probleem niet te wijten is aan één van
de bovenstaande zaken, raadpleeg dan de
rubriek "Garantie en klantencontact".
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GARANTIE EN KLANTENCONTACT

KitchenAid Food Processor garantie

Duur van . . . -
de garantie: Wat KitchenAid wel vergoedt: | Wat KitchenAid niet vergoedt:
Europa, Het vervangen van onder- A. Reparaties wanneer de

het Midden-Oosten
en Afrika:

Voor model
5KFP1644:

Drie jaar volledige
garantie vanaf de
aankoopdatum.

delen en arbeidsloon voor
het repareren van defecten
ten gevolge van materiaal-
of constructiefouten.

Deze herstellingen moeten
uitgevoerd worden door
een erkende dienst-na-
verkoop/after sales service
van KitchenAid.

. Schade als gevolg van een

foodprocessor gebruikt is
voor iets anders dan de
huishoudelijke bereiding
van voedingswaren.

ongeval, wijzigingen, ruwe
behandeling, verkeerd
gebruik of installatie/werking

die niet in overeenstemming
is met de lokale elektrische
voorschriften.

KITCHENAID AANVAARDT GEEN ENKELE VERANTWOORDELIJKHEID VOOR
INDIRECTE SCHADE.

Klantencontact

Indien u nog vragen hebt of de dichtsbijzijnde KitchenAid geautoriseerde dienst-na-verkoop/
after sales service zoekt, kunt u onderstaande contactpersonen raadplegen.

OPMERKING : Alle reparaties moeten in het land van aankoop worden uitgevoerd door
een geautoriseerde dienst-na-verkoop/after sales service van KitchenAid.

Gratis oproepnummer:
In Nederland: 0800 020015
In Belgié: 0800 93285

E-mail contact:

In Nederland: Ga naar www.KitchenAid.nl, en klik onderaan op de pagina op de link
“Contact met ons opnemen”

In Belgié: Ga naar www.KitchenAid.be, en klik onderaan op de pagina op de link
“Contact met ons opnemen”

Adres Belgié & Nederland:
KitchenAid Europa, Inc.
Postbus 19

B-2018 ANTWERPEN 11

Bezoek onze website voor meer informatie:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Alle rechten voorbehouden.
Specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd.
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MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL USO DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

Su seguridad y la seguridad de los demas es muy importante.

En este manual y en el mismo aparato encontrara muchos mensajes de seguridad
importantes. Lea y obedezca siempre todos los mensajes de seguridad.
Este es el simbolo de alerta de seguridad.

Este simbolo le avisa de los peligros potenciales que pueden matarle
o herirle a usted y a los demas.

Todos los mensajes de seguridad iran acompafnados del simbolo de alerta
y la palabra “PELIGRO” o “ADVERTENCIA”. Estas palabras significan:

Puede fallecer o herirse de gravedad si
A PE L I G RO no sigue las instrucciones de inmediato.
Puede fallecer o herirse de gravedad si
A ADVE RTENCIA no sigue las instrucciones.

Todos los mensajes de seguridad le indicaran cudles son los peligros potenciales, cémo
reducir la probabilidad de lesiones y qué puede pasar si no sigue las instrucciones.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Cuando se utilizan aparatos eléctricos, se deben tomar
en todo momento una serie de precauciones de seguridad
basicas, entre las que se incluyen las siguientes:

I. Lea todas las instrucciones. El uso indebido del aparato
puede provocar lesiones personales.

2. Para evitar el riesgo de descargas eléctricas, no ponga
el procesador de alimentos en contacto con el agua ni
con ningun otro liquido.

3. El uso de accesorios no recomendados o no vendidos
por KitchenAid puede provocar incendios, descargas
eléctricas o lesiones.

4. Desenchufe el aparato de la toma de corriente cuando
no se utilice, antes de poner o retirar piezas y antes
de limpiarlo.

5. No deje que el cable cuelgue de la mesa o la encimera.

6. Asegurese de que la tapa estéa bien colocada antes
de poner en funcionamiento el aparato.

7. No introduzca nunca los alimentos con la mano.
Utilice siempre el empujador de alimentos.
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MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL USO DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

8. No intente forzar el mecanismo de bloqueo de la tapa.

9. Este aparato no esta pensado para ser utilizado
por personas con limitaciones fisicas, sensoriales
0 mentales, o0 que carezcan de la experiencia y el
conocimiento suficientes, a menos que lo hagan bajo
la supervision de las personas responsables de su
seguridad o que hayan recibido de las mismas las
instrucciones adecuadas para su uso.

10. Este aparato no esta pensado para ser utilizado
por personas con limitaciones fisicas, sensoriales
0 mentales, o que carezcan de la experiencia y el
conocimiento suficientes, a menos que lo hagan bajo
la supervisidon de las personas responsables de su
seguridad o que hayan recibido de las mismas las
instrucciones adecuadas para su uso.

I 1. Evite el contacto con las piezas moviles.

12. No ponga en funcionamiento un aparato que tenga
el cable o el enchufe danado, ni después de un
funcionamiento defectuoso, de caerse o de sufrir
cualquier tipo de dano. Lleve el aparato al servicio
técnico autorizado mas cercano para su examen,
reparacion o ajuste eléctrico o mecanico.

13. No utilice el aparato al aire libre.

14. Mantenga las manos y los utensilios que utilice
apartados de las cuchillas o discos mientras se estan
procesando alimentos a fin de reducir el riesgo de
lesiones personales graves o dafos al procesador de
alimentos. Puede utilizarse un raspador, pero unicamente
cuando el procesador de alimentos no esté en
funcionamiento.

I5. Las cuchillas son afiladas. Extreme el cuidado cuando
manipule cuchillas muy afiladas, cuando vacie el bol
y durante las tareas de limpieza.

16. Para reducir el riesgo de heridas, no coloque nunca
las cuchillas o los discos en la base sin que el
recipiente esté debidamente acoplado.
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MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA EL USO DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

17. Este aparato esta pensado para uso doméstico y en
aplicaciones similares como:

-areas de cocina para el personal en tiendas, oficinas

y entornos laborales;
-granjas;

-clientes en hoteles, moteles y otros entornos

residenciales;

-entornos de tipo “bed and breakfast”.

18. Tenga cuidado si se vierte liquido caliente en el
procesador de alimentos ya que podria salir despedido
del aparato debido a un sobrecalentamiento repentino.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

Voltaje: 220-240 V C.A.
Frecuencia: 50/60 Hz
Potencia: 650 W

NOTA: Si el enchufe no encaja en la toma
de corriente, pdngase en contacto con

un electricista cualificado. No modifique

el enchufe de ninguna manera. No utilice
un adaptador.

Tratamiento de residuos de equipos eléctricos

Tratamiento del material del paquete

El material del paquete es 100 % recyclable
y viene etiquetado con el simbolo que asi

lo indica ;. Por lo tanto, todos y cada
uno de los componentes del paquete
deben desecharse con responsabilidad

y de acuerdo con las normativas locales
para el tratamiento de residuos.

Coémo desechar el producto

- Este aparato lleva el marcado CE en
conformidad con la Directiva 2012/19/EU
del Parlamento Europeo y del Consejo
sobre residuos de aparatos eléctricos

y electrénicos (RAEE).
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- El reciclaje apropiado de este producto
evita consecuencias negativas para el
medioambiente y la salud.

- El simbolo m=m en el producto o en

la documentacién indica que no puede
ser tratado como residuos domésticos
normales, sino que deben entregarse

en el correspondiente punto de recogida
de equipos eléctricos y electrénicos.

Para obtener informacién mas detallada
sobre el tratamiento, recuperacién

y reciclaje de este producto, péngase
en contacto con el ayuntamiento, con
el servicio de eliminacién de residuos
urbanos o el lugar donde lo adquirié.



COMPONENTES Y FUNCIONES

Componentes y accesorios

Empujador
de alimentos

/ de 3 piezas

Tapa con tubo
alimentacion
3enl

Sellado
ultraajustado

Bol de trabajo
de4L

Control
de cuchilla
ajustable
externamente

Caja para troquelada
accesorios

Minibol de | L Cuchilla para masa Cuchilla multiusos de
y minicuchilla acero inoxidable

Espatula

Batidor de huevos
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COMPONENTES Y FUNCIONES

KIT PARA CORTAR
EN DADOS

@ Tapa del kit para cortar
en dados

Disco para trocear,

* ajustable externamente
Bol de preparacion de 2,4 L (de fino a grueso)

SSEm—

® Cuchilla del kit para
cortar en dados de 8 mm

@ Rejilla del kit para cortar

en dados Disco para cortar en tiras

reversible (2 mm y 4 mm)

Exprimidor de citricos

(® Herramienta de limpieza
de la rejilla de 8 mm

Adaptador para el
exprimidor de citricos

Disco para rallar
Parmesano/raspar hielo

Adaptador

Disco para cortar de disco

158 patatas fritas



Traduccion de las etiquetas en inglés de las piezas

COMPONENTES Y FUNCIONES

Etiqueta en inglés

Traduccién

Feed Chute Max Fill

Nivel de llenado maximo
del tubo de alimentacién

Max Thick Liquid

Nivel maximo de liquidos
espesos

Max Thin Liquid Nivel maximo de liquidos
diluidos

BPA FREE LIBRE DE BISFENOL-A

Mini Bowl Minibol

Max Liquid Nivel maximo de liquido

BPA FREE LIBRE DE BISFENOL-A

Prep Bowl Bol de preparacién

No Processing Blade

Cuchilla para no procesar

BPA FREE

LIBRE DE BISFENOL-A

TWIST TO LOCK

GIRAR PARA BLOQUEAR

Multipurpose

Multiusos

PUSH TO LOCK

PRESIONAR PARA BLOQUEAR

Mini Multipurpose

Minicuchilla multiusos

PUSH TO LOCK

PRESIONAR PARA BLOQUEAR

Dough

Masa

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Disco para trocear ajustable

(de fino a grueso)
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COMPONENTES Y FUNCIONES

Traduccion de las etiquetas en inglés de las piezas

Etiqueta en inglés Traduccion

Disc Adapter Adaptador de disco

Fine Shredding Disco para cortar en tiras finas

Medium Shredding Disco para cortar en tiras
medianas

Ice Shave Disco para raspar hielo

French Fry Disco para patatas fritas

@ Dicing Kit Lid @ Tapa del kit para cortar
en dados

Front Parte delantera

Twist to lock Girar para bloquear

® 8mm Dicing Kit Blade ® Cuchilla del kit para cortar
en dados de 8 mm

® Dicing Kit Grid @ Rejilla del kit para cortar
en dados

8 mm Grid Rejilla de 8 mm

Front Parte delantera

@ ® 8mm Grid Cleanout Tool | ® Herramienta de limpieza

de la rejilla de 8 mm

Egg Whip Batidor de huevos
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COMPONENTES Y FUNCIONES

Seleccién de las herramientas adecuadas

Accién Alimentos Accesorio
‘6 Verduras
— } Fruta
< 11 Hierbas
frescas

Picar

Cortar

i

Reducir
apuré

<

Mezclar

Frutos secos
Carne

Pesto
Salsas
Masa para
tartas
Masa para
pasteles
Crema

Cuchilla multiusos de acero inoxidable

S
o

Minibol y cuchilla multiusos
de acero inoxidable

+

@

Amasar

Masa de
levadura

Cuchilla para masa de plastico

1:1‘

-

Trocear fino

]|~y

Trocear
grueso

Frutas
(blandas)
Patatas
Tomates
Verduras
(blandas)

Queso
Chocolate
Frutas (duras)
Verduras
(duras)

Disco para trocear ajustable

a

2J7)
1))
Cortar en
tiras medianas

a

2J0
270

Cortar en
tiras finas

Verduras
Queso
(congelar

30 min. antes)
Chocolate
Frutas (duras)

Disco para cortar en tiras reversible
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COMPONENTES Y FUNCIONES

Seleccion de las herramientas adecuadas

Accion Ajuste Alimentos Accesorio

Queso curado Disco para rallar/raspar

Hielo
Chocolate
+

Patatas
Verduras duras

Disco para patatas fritas

Patatas
P Tomates
B Cebolla
Cortar Pepinos
en dados

Fruta
Verduras

Huevos

Zumo de citricos Exprimidor de citricos

0
=

Zumo
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UTILIZACION DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

Fijacion del bol de trabajo

Antes de utilizarlo por primera vez

Antes de usar el procesador de alimentos por primera vez, lave el bol de trabajo y los
accesorios tal y como se describe en la seccién "Cuidado y limpieza".

~ @»q@

Aseglrrese de que el procesador de
alimentos esta apagado, desconectado
y situado en una superficie plana.

Coloque el bol de trabajo en la base tal
y como se muestra en la imagen.

T =N\

Gire el bol de trabajo para fijarlo a la base

Los graficos de nivel situados en el lateral
del bol indican los niveles maximos
recomendados para liquidos espesos

y diluidos en el procesador de alimentos.
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UTILIZACION DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

oo .z

Fijacion de la tapa y bloqueo de seguridad

5
NA
’/ ) —
( \
R 4 e
Coloque la tapa, alineando las ranuras y Para que funcione el procesador de
asegurese de que queda fijada. El sellado alimentos, debe estar insertada la parte
ultraajustado impide que se derramen mas grande del prensador de alimentos
los liquidos. de tres piezas.

Uso del tubo de alimentacion 3 en |

Antes del uso
A ADVE RTE N c IA Antes de utilizar el procesador de alimentos,
aseglrese de que el bol de trabajo, las

cuchillas y la tapa estan correctamente

instalados en la base.
w

ﬁ Prensador
\ de alimentos
Linea de G /grande

Peligro: cuchilla giratoria llenado N\’

. ) . maximo -
Utilice siempre el empujador del tubo de |
de alimentos. alimentos
No toque las aberturas. f
Manténgalo alejado de los nifos. I = -
Si no se siguen estas indicaciones 4 =
se pueden producir amputaciones Utilice todo el tubo de alimentacién y el
o cortes. empujador de alimentos grande para

incorporar alimentos de gran tamano.
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UTILIZACION DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

Prensador _
de alimentos
mediano

|

7 =

% Prensador

de alimentos

pequeio

2 -

|

Utilice el prensador de alimentos
mediano para incorporar alimentos
mas pequenos.

Utilice el prensador de alimentos
pequeiio para trocear o cortar los
alimentos mas pequenos y finos.

Prensador
de alimentog
| pequeﬁo

i

Ill
Utilice el orificio para verter para
incorporar lentamente aceite u otros
ingredientes liquidos en el bol de trabajo.

Orrificio
para verter

Uso de los controles de velocidad

NOTA: Si el procesador de alimentos no funciona, aseglrese de que el bol de trabajo y la

tapa estan correctamente fijados a la base.

Para comenzar a procesar, mueva la
palanca de velocidad a la posicion "2"
(velocidad alta) o "1" (velocidad lenta)
Yy, a continuacion, gire la rueda hacia
la posicion "I" (ENCENDIDO).

Para dejar de procesar, gire la rueda
hacia la posicién "O" (APAGADO).
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UTILIZACION DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

Para procesar de forma intermitente
mediante impulsos, mueva la palanca
de velocidad a la posicién "2" (velocidad
alta) y, a continuacion, gire la rueda

a la posicién PULSE (Impulso) para
comenzar a procesar; la rueda volvera
automaticamente a la posicién "O"
(APAGADO) para dejar de procesar.
El control Pulse (Impulso) permite
precisar el control de la duracién

y la frecuencia de proceso.

Extraccion de alimentos procesados

0
0

=

&7
qu

. I

Aseglrese de que el procesador de
alimentos esta apagado y desconectado
antes de desmontar las piezas.

retirarlo. A continuacion, gire y levante
la tapa.

166

N

A

O gire la tapa para desbloquearla como
se muestra y, a continuacion, tire hacia
arriba para sacarla. Contintie con los
siguientes pasos sin retirar el bol del
procesador de alimentos.

Si hay un disco instalado, retirelo.
Sujete el disco por los dos puntos de
agarre y levantelo verticalmente.




UTILIZACION DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

-
A
Si hay un disco instalado, retire el Si utiliza una cuchilla, retirela. Para ello,
adaptador. agarrela y tire hacia arriba.

Gire el bol de trabajo como se muestra.
Tire de él para sacarlo.

UTILIZACION DE LOS ACCESORIOS

Preparacion de kit para cortar en dados para el primer uso

IMPORTANTE: Siga las siguientes instrucciones para el lavado adecuado de todos
los componentes del kit para cortar en datos antes de utilizarlo por primera vez.

Cuando haya colocado el kit en el bol
de trabajo, alinee la lengiieta del kit
con la ranura del bol de trabajo.

Utilice el asa para acoplar el kit para
cortar en dados en el bol de trabajo.
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UTILIZACION DE LOS ACCESORIOS

d

A
Gire la tapa del kit para cortar en dados Utilice el asa para retirar la tapa del kit
utilizando los puntos de agarre hasta para cortar en dados.

que se desbloquee.

Limpie cada componente con un pafo
suave y agua tibia.

Instalacion/uso del kit para cortar en dados

¥

A

Coloque el adaptador para disco en el
eje de transmision.

Sitte la @ rejilla del kit para cortar
en dados mirando al frente y alinee
la lengtieta del kit con la ranura del
bol de trabajo.
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UTILIZACION DE LOS ACCESORIOS

"CcLIC"

Q

oy

Coloque la @ cuchilla del kit para cortar Coloque la @ tapa del kit para cortar
en dados, asegurandose de que esta en dados con el orificio hacia el frente
bien ajustada. y aseglrese de que queda fijada.

il

ALV

|

N =
Coloque la tapa en el procesador Cuando haya finalizado, retire la @ tapa
de alimentos y utilice el tubo de y la @ la cuchilla del kit para cortar
alimentacién mediano para cortar en dados e instale la ® herramienta
en dados los alimentos deseados. de limpieza del kit en las ranuras de

la rejilla y, a continuacion, pliegue la
herramienta de limpieza sobre la rejilla.
De esta forma, los restos de alimentos
quedaran fuera de la rejilla, lo que
permitira una limpieza mas eficaz

del kit para cortar en dados.
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UTILIZACION DE LOS ACCESORIOS

Instalaciéon/extraccion de la cuchilla multiusos

NOTA: La cuchilla multiusos dispone de un sellado que impide derrames y puede dejarse
en el bol, o bien retirarse antes de vaciar el contenido.

—

A=

Sitte la cuchilla en el eje de transmision.

Presione con fuerza la cuchilla. Oira un
"clic" cuando el accesorio quede fijado.

X
s — «

Los graficos de nivel situados en el lateral
del bol indican los niveles maximos
recomendados para liquidos espesos

y diluidos en el procesador de alimentos.

La cuchilla multiusos dispone de un
sello antideslizante, de manera que
puede dejarla en el bol mientras vierte
los ingredientes.

Para retirar la cuchilla, agarrela y tire de
ella hacia arriba.

IMPORTANTE: Las cuchillas accesorias inicamente pueden utilizarse con el bol de trabajo.
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UTILIZACION DE LOS ACCESORIOS

Instalacion/extraccion del bol de preparacion

NOTA: El bol de preparacién nicamente puede utilizarse con los discos y con el kit para
cortar en dados.

¥ § ¥

=

A

\

==

Para utilizar el bol de preparacién, SitGie el adaptador en el eje de
coloque el bol de trabajo con la ayuda transmision.
de los dos puntos de agarre.

=/
Sitte el disco deseado en el eje de Coloque la tapa alineando las lenglietas
transmisién. No utilice ninguna cuchilla y aseglrese de que queda fijada.

con el bol de preparacién.

Ay

2
\?j

——

~
\

1

Una vez haya terminado de procesar,
retire el bol de preparacién con la ayuda
de los dos puntos de agarre.

IMPORTANTE: Antes de retirar los boles es necesario retirar primero los discos
y los adaptadores.
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UTILIZACION DE LOS ACCESORIOS

Instalacion/extraccion de los discos para cortar en tiras,
para patatas fritas y para rallar Parmesano

A

Sitlie el adaptador en el eje de
transmision.

Gire ligeramente el disco hasta que
encaje en el adaptador.

Coloque la tapa alineando las lenglietas
y aseglrese de que queda fijada.

Para retirar el disco para rallar
Parmesano una vez haya terminado
de procesar, saquelo con cuidado
del adaptador.

Punto de agarre | Punto de agarre

Para extraer el disco para cortar en
tiras y el disco para patatas fritas, quite
la tapa con la ayuda de los 2 puntos de
agarre y tire de él hacia arriba.

NOTA: El disco para cortar en tiras es
reversible. Para cortar en tiras gruesas,
sitGie el lado con la etiqueta "Medium
Shredding" (Tiras medianas) hacia el frente.
Para cortar en tiras finas, sitGe el lado con
la etiqueta "Fine Shredding" (Tiras finas)
hacia arriba.

IMPORTANTE: Antes de retirar los boles es necesario retirar primero los discos

y los adaptadores.
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UTILIZACION DE LOS ACCESORIOS

Instalacion/extraccion del disco para trocear

=] —
N & =

Sitte el disco en el eje de transmision. Gire ligeramente el disco hasta que
quede encajado.

Punto de agarre Punto de agarre

| A_ﬁ
Coloque la tapa alineando las lengiietas Para retirar el disco para trocear, quite

y asegurese de que queda fijada. la tapa con la ayuda de los 2 puntos de
agarre y tire de él hacia arriba.

Ajuste del grosor de troceado

NOTA: Esta palanca solo funciona con el
disco para trocear ajustable. Si la utiliza -
para ajustar el grosor con otros discos \

. Lo Mas grueso
o cuchillas, no tendra ningun efecto. — g

Ademas de la posicién de la palanca, es
posible cambiar el grosor de corte si se
modifica la presién sobre el alimento

al guiarlo por el tubo de alimentacién.
Aplique mas presién para un corte mas —
grueso y menos presion para uno mas fino.

Mas fino

Mueva la palanca para seleccionar el grosor
deseado.

IMPORTANTE: Antes de retirar los boles es necesario retirar primero los discos
y los adaptadores.
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UTILIZACION DE LOS ACCESORIOS

Instalacion/extraccion del minibol y de la minicuchilla

Coloque el minibol dentro del bol de
trabajo, asegurandose de que la lengiieta
del minibol esta alineada con la ranura
del bol de trabajo.

Minicuchilla

Eje de transmision ==

Presione con fuerza la cuchilla.
Oira un "clic" cuando quede fijada.

Coloque la tapa alineando las lenglietas
y asegurese de que queda fijada.

N

E Tire del minibol para sacarlo.
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Quite la tapa. Agarre la minicuchilla
y tire de ella hacia arriba.




UTILIZACION DE LOS ACCESORIOS

Instalacion/extraccion del exprimidor de citricos

/Al

Coloque el adaptador para el
exprimidor de citricos en el eje
de transmision.

Coloque el recipiente colador en el bol
de trabajo con el clip de bloqueo situado
a la izquierda del asa del bol de trabajo.

Gire el recipiente colador en el sentido
contrario de las agujas del reloj hasta
que queda encajado en el asa.

Coloque el cono dentro del recipiente
colador de manera que quede conectado
al adaptador. Es posible que tenga que
girar el cono hasta que se acople.

M

——
—

—

Una vez haya terminado de procesar,
retire el cono del recipiente colador y,

a continuacion, gire el recipiente colador
para desbloquearlo del asa, como se
muestra en la imagen, y tire del bol

de trabajo. Retire el adaptador.
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UTILIZACION DE LOS ACCESORIOS

Instalacion/extraccion del batidor de huevos y de la cuchilla para masa

Coloque el batidor de huevos o la cuchilla Presione con fuerza el batidor de
para masa en el eje de transmision. huevos o la cuchilla para masa.

i

Una vez haya finalizado de procesar,
agarre con firmeza el batidor de huevos
o la cuchilla para masa y tire hacia arriba.
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CUIDADO Y LIMPIEZA

IMPORTANTE: No utilice nunca detergentes abrasivos ni estropajos para limpiar el
procesador de alimentos. Podrian rayar o empanfar el bol de trabajo y la tapa.

@»Q@

Aseglirese de que el procesador de
alimentos esta apagado y desconectado

antes de desmontar las piezas.

9) | Limpie la base y el cable con un pafio
tibio enjabonado. A continuacion,
séquelos con un pafo suave.

—=_—r

I--g =

Todas las piezas del procesador de alimentos son aptas para el lavavajillas.

- Los boles deben almacenarse boca arriba, no de lado.
- No utilice los programas que aplican altas temperaturas.

Para guardar el procesador de alimentos,
vuelva a colocar el cable en la base.

Los discos, el eje y las cuchillas deben
guardarse en la caja que se incluye,
en un lugar fuera del alcance los nifios.
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CONSE)JOS PARA OBTENER EXCELENTES RESULTADOS

Uso de la cuchilla multiusos

Para cortar frutas

o verduras frescas:

Pele las frutas o verduras

y elimine las partes centrales
duras o las pepitas, segtn el
caso. Cértelas en trozos de entre 2,5y 4 cm.
Procese los alimentos hasta obtener el tamano
deseado, aplicando impulsos cortos de | o 2
segundos cada vez. Raspe los lados internos del
bol si es necesario.

N

Para reducir a puré frutas o verduras
cocinadas (excepto patatas):

Anada 60 ml de liquido de la receta por taza
(235 ml) de alimentos. Aplique impulsos
cortos hasta que queden bien cortados.

A continuacién, procese de forma contintia
hasta conseguir la textura deseada. Raspe
los lados internos del bol si es necesario.

Para preparar puré de patatas:

Corte las patatas cocinadas todavia calientes
mediante el disco para cortar en tiras. Cambie el
disco por la cuchilla multiusos. Afada mantequilla
reblandecida, leche, sal y pimienta. Aplique 3 o

4 impulsos, de 2 o 3 segundos cada vez, hasta
conseguir una textura homogénea y se absorba la
leche. No procese en exceso.

Para cortar frutas secas (o pegajosas):

Los ingredientes deben estar frios. Ahada 60 ml
de harina de la receta por 120 ml de fruta seca.
Procese la fruta mediante impulsos cortos hasta
alcanzar la textura deseada.

Para picar en trocitos piel de citricos:

Con un cuchillo afilado, pele la parte coloreada
(sin la membrana blanca) del citrico. Corte la
piel en tiras pequefias. Procese hasta que esté
bien picado.

Para picar ajo o hierbas frescas o pequenas
cantidades de verduras:

Con el procesador en funcionamiento,

anada los ingredientes a través de tubo de
alimentacion. Procese hasta que estén bien
picados. Para obtener los mejores resultados,
aseglrese de que tanto el bol de trabajo como
las hierbas estan muy secas antes de picarlas.

Para picar frutos secos o preparar
mantecas de frutos secos:

Procese un maximo de 710 ml de frutos secos
hasta que consiga la textura deseada. Para ello
utilice pequefios impulsos de | o 2 segundos

cada vez. Para obtener una textura mas gruesa,
procese cantidades mas pequenas, aplicando | o
2 impulsos, de | o 2 segundos cada vez. Pulse con
mas frecuencia para obtener una textura fina. Si
desea obtener manteca de frutos secos, procese
continuamente hasta que consiga una consistencia
homogénea. Guardar en el frigorifico.

Para picar carne, pollo o pescados
cocinados o crudos:

Los ingredientes deben estar muy frios.
Cértelos en trozos de 2,5 cm. Procese un
maximo de 455 g hasta obtener el tamano
deseado, aplicando impulso cortos de | o

2 segundos cada vez. Raspe los lados internos
del bol si es necesario.

Para preparar migas de pan, de galletas o
de galletitas saladas:

Corte los ingredientes en trozos de 3,5-5 cm.
Procéselos hasta conseguir una textura fina. Para
los trozos mas grandes, aplique 2 o 3 impulsos
de | o 2 segundos cada vez. A continuacién, siga
procesando hasta conseguir la textura deseada.

Para derretir chocolate para una receta:
Mezcle el chocolate y el aziicar de la receta
en el bol de trabajo. Procese hasta que esté
bien picado. Caliente el liquido de la receta.
Con el procesador en funcionamiento,

vierta el liquido caliente a través de tubo de
alimentacién. Procese hasta conseguir una
textura homogénea.

Para rallar quesos duros, como el
parmesano o el pecorino romano:

No intente procesar nunca queso que no
pueda perforarse con la punta de un cuchillo
afilado. Se recomienda utilizar la cuchilla
multiusos. Corte el queso en trozos de 2,5

cm e introddzcalos en el bol de trabajo. En
primer lugar aplique impulsos cortos hasta
que quede picado en trocitos grandes. A
continuacién, procese de forma continua hasta
que conseguir un rallado fino. Los trozos de
queso también se pueden incorporar a través
del tubo de alimentacién con el procesador en
funcionamiento.

NOTA: Los frutos secos y otros alimentos
duros pueden rayar la superficie del
interior del bol.
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Uso del disco para trocear o cortar en

Para trocear o cortar en
tiras frutas o verduras
alargadas y de diametro
relativamente pequeio,
como el apio, las zanahorias
y las bananas:
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Corte los alimentos de manera que puedan
introducirse en el tubo de alimentacién vertical
u horizontalmente, y llene el tubo de alimentos
de manera que los alimentos se posicionen
correctamente. Procéselos aplicando una
presiéon homogénea. También puede utilizar el
tubo de alimentacién pequefio del empujador
de alimentos de tres piezas. Situe los alimentos

verticalmente en el tubo y utilice el empujador
de alimentos pequeno.

Para trocear o cortar en tiras frutas

o verduras con forma redondeada, como
cebollas, manzanas o pimientos verdes:
Pele las frutas o verduras y elimine las

partes centrales duras o las pepitas, segin

el caso. Cértelas en mitades o en cuartos
para que quepan en el tubo de alimentacién

Y, a continuacion, introduzcalas en el tubo.
Procéselos aplicando una presion homogénea.

Para trocear o rebanar frutas o verduras
pequenas, como fresas, champiiiones

o rabanos:

Coloque los alimentos en capas verticales

u horizontales dentro del tubo de alimentacién.
Llene el tubo de manera que los alimentos

de posicionen correctamente. Procéselos
aplicando una presién homogénea. También
puede utilizar el tubo de alimentacién pequefo
del empujador de alimentos de tres piezas.
Sitde los alimentos verticalmente en el tubo

y utilice el empujador de alimentos pequefio.

as

Para trocear carne o pollo crudo, para
preparar carnes salteadas, por ejemplo:
Corte o enrolle la carne para que entre
facilmente en el tubo de alimentacién.
Envuelva y congele la carne hasta que esté
dura al tacto, entre 30 minutos y 2 horas,

en funcién del grosor de la misma. Compruebe
que puede perforar la carne con la punta de un
cuchillo afilado. En caso contrario, deje que se
descongele un poco. Procéselos aplicando una
presiéon homogénea.

Para trocear carne o pollo cocinado,
incluido salami, salchichén, etc.:

Los ingredientes deben estar muy frios.
Cortelos en trozos para que entren facilimente
en el tubo de alimentacién. Procéselos
utilizando una presién homogénea y firme.

Para cortar espinacas y verduras similares:
Apile las hojas. Enrdllelas e introdizcalas
verticalmente en el tubo de alimentacién.
Procéselos aplicando una presién homogénea.

T 1

Para cortar quesos firmes y blandos:

Los quesos deben estar muy frios.
Para obtener los mejores resultados
con los quesos blandos (como la
mozzarella), introdizcalos en el
congelador entre 10y |5 minutos
antes de procesarlos. Cortelos en
trozos para que entren facilmente
en el tubo de alimentacién. Procéselos aplicando
una presién homogénea.

so de la cuchilla para masa

La cuchilla para masa esta

disefiada especialmente para

mezclar y trabajar masa

de levadura con rapidez

y perfeccién. Para obtener los

mejores resultados, no prepare
recetas de amasado que necesiten mas de 500 g
de harina.
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No procese alimentos que estén tan duros o
congelados que no puedan perforarse con la
punta de un cuchillo afilado. De lo contrario
podria danar la cuchilla o el motor. Si un trozo
de alimento duro, como una zanahoria, se
bloquea en la cuchilla, detenga el procesador
y retire la cuchilla. Retire con cuidado los
alimentos de la cuchilla.

No llene demasiado el bol de trabajo o el
minibol. Cuando procese liquidos, utilice

los niveles de llenado maximos indicados

en el bol de trabajo. Al empezar a procesar
los ingredientes, el bol de trabajo debe estar
como maximo a un |/3 o a la mitad de su
capacidad. Para preparaciones de | L de
liquidos o 500 g de ingredientes solidos, utilice
el minibol.

Site el disco para trocear de manera que la
superficie de corte quede exactamente a la
derecha del tubo de alimentacién. De esta
forma, la cuchilla podra efectuar un giro
completo antes de entrar en contacto con
los alimentos.

Para aprovechar al maximo la velocidad
del procesador, incorpore los ingredientes
que se van a picar a través del tubo

de alimentacién con el procesador

en funcionamiento.

A la hora de trocear y cortar en tiras,

el grado de presién que hay que ejercer
sobre los alimentos varia en funcién su tipo,
con el fin de obtener los mejores resultados.
En general, aplique una presién ligera para
alimentos blandos y delicados (fresas,
tomates, etc.), una presiéon moderada

para alimentos de consistencia media
(calabacines, patatas, etc.) y una presion
mayor para alimentos de consistencia mas
dura (zanahorias, manzanas, quesos curados,
carnes parcialmente congeladas, etc.).

Los quesos blancos o semicurados pueden
esparcirse o enrollarse en el disco para
trocear. Para evitar que esto ocurra, corte
solamente queso que esté bien frio.

Puede ocurrir que algunos ingredientes finos,
como las zanahorias o el apio, se caigan

en el tubo de alimentacién, dando como
resultado trozos irregulares. Para minimizar
esto, corte los alimentos en varios trozos y
llene el tubo de alimentacién totalmente. El
prensador de alimentos de tres piezas resulta
especialmente adecuado para procesar
alimentos pequeios o finos.

l[
[ 4,

7l =

Para preparar masa de pasteles o galletas,
utilice la cuchilla multiusos para convertir en
crema la grasa y el aztcar en primer lugar.
Incorpore los ingredientes secos al final.
Coloque los frutos secos y la fruta encima
de la mezcla de harina para evitar que se
trituren demasiado. Procese los frutos secos
y las frutas aplicando impulsos cortos hasta
que se incorporen al resto de ingredientes.
No procese en exceso.

Si los alimentos troceados o rebanados

se apilan en un lado del bol, detenga el
procesador y redistribuya los alimentos con
la ayuda de una espatula.

Retire los alimentos cuando estos alcancen la
parte inferior del disco para trocear o cortar
en tiras.

Algunos trozos mas grandes de alimentos
pueden quedarse en la parte superior

del disco tras trocear o cortar en tiras.

Si lo desea, cortelos a mano y anadalos

a la mezcla.

Organice las tareas de manera que no tenga
que lavar el bol demasiadas veces. Procese
los ingredientes secos o duros antes que los
liquidos.

Para limpiar facilmente los ingredientes de
la cuchilla multiusos, vacie el bol de trabajo,
vuelva a colocar la tapa y aplique un impulso
de | o 2 segundos.
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¢ Para evitar manchar la encimera, cuando
retire la tapa del bol de trabajo, sitiiela boca
arriba.

¢ Utilice la espatula para retirar los
ingredientes del bol de trabajo.

¢ Sialguna de las piezas de plastico se decolora
debido al tipo de alimento procesado,
limpiela con zumo de limén.

SOLUCION DE PROBLEMAS

¢ El procesador de alimentos no esta disehado
para realizar las siguientes funciones:

- Moler granos de café, cereales o especias
duras

- Triturar huesos u otras partes
no comestibles de los alimentos

- Licuar frutas o verduras crudas

- Trocear huevos duros o carnes que
no estén frias

NOTA: Si su procesador de alimentos presenta un funcionamiento defectuoso o no funciona,

compruebe lo siguiente:

El procesador de alimentos no se pone en
marcha:

Asegurese de que el bol y la tapa estan
correctamente alineados y encajados,

y que el empujador de alimentos grande
esta dentro del tubo de alimentacién.

Si introduce alimentos a través del orificio del
tubo de alimentacién grande, asegurese de
que no superan la linea de llenado maxima.

Aseglrese de que el procesador de
alimentos esta enchufado.

{Funciona correctamente el fusible del circuito
del procesador de alimentos? Si tiene un
interruptor automatico, asegurese de que

el circuito esta cerrado.

Desenchufe el procesador de alimentos y,
a continuacion, vuelva a conectarlo a la toma
de corriente.

Si el procesador de alimentos no esta a la
temperatura ambiente, espere hasta que lo
esté y vuelve a intentarlo.

El procesador de alimentos no trocea

o corta correctamente:

¢ Asegulrese de que el lado del disco con
la cuchilla elevada esta situado boca arriba
en el adaptador.

¢ Si utiliza la cuchilla para trocear ajustable,
asegurese de que ha elegido el grosor
adecuado.

¢ Compruebe que los ingredientes son
adecuados para ser troceados o cortados
en tiras. Consulte la seccién “Consejos
para obtener excelentes resultados”.

Si la tapa del bol de trabajo no se cierra

cuando el disco esta instalado:

¢ Aseglrese de que el disco esta instalado
correctamente, con el anillo central elevado
hacia arriba y encajado adecuadamente en el
adaptador de transmision.

Si el problema no se debe a uno de los motivos
anteriormente mencionados, consulte la
seccién “Garantia y servicio”.
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GARANTIA Y SERVICIO

Duracioén de . . . . . .
la garantia: KitchenAid pagara por: KitchenAid no pagara por:
Europa, Oriente Costes de las piezas de A. Reparaciones cuando el
Medio y Africa: repuesto y del trabajo de procesador de alimentos se
reparacion para corregir utilice para usos distintos a la

Para el modelo los defectos de materiales preparacién de alimentos.
SKFP1644: © mano de obra. Sélo B. Dafios resultantes de
T ~ .. : . " ¢

res anos un Servicio de asistencia accidentes, alteraciones,
de garantia técnica autorizado puede uso indebido o instalacién/
completa a partir | realizar las reparaciones. utilizacién sin respetar
:e la fecha la normativa local sobre

€ compra. instalaciones eléctricas.

KITCHENAID NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR DANOS INDIRECTOS.

Planificacion del servicio

Cualquier reparacion se deberia realizar, en un ambito local, por un centro de servicio técnico
autorizado por KitchenAid. Contacte con el distribuidor al que le compré la unidad para
obtener el nombre del centro de servicio técnico autorizado por KitchenAid mas cercano.

Atencion al cliente

RIVER INTERNATIONAL, S.A. KITCHENAID EUROPA, INC.
C/ Beethoven |5 PO BOX 19

08021 Barcelona (Espafa) B-2018 ANTWERP ||

Tel. 93 201 37 77 BELGIUM

comercialdep@riverint.com

Servicio Técnico Central

PRESAT
Tel. 93 247 8570
Www.presat.net

Para obtener mas informacién, visite nuestro sitio web en:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Todos los derechos reservados.
Las especificaciones estan sujetas a cambios sin previo aviso.
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SEGURANCA DO PROCESSADOR DE ALIMENTOS

A sua seguranca e a dos outros é muito importante.

Este manual e o eletrodoméstico contém varias mensagens de seguranca importantes.
Deve sempre ler e respeitar todas as mensagens de seguranca.

Este é o simbolo de aviso de segurancga.

Este aviso alerta-o para perigos potenciais que podem causar a morte
ou ferimentos a si e aos outros.

Todas as mensagens de seguranga sao fornecidas a seguir ao simbolo de aviso
de seguranga e as palavras “PERIGO” OU “AVISO”. Estas palavras significam:

g PE RIG o Corre risco de morte ou ferimentos graves
se nao seguir imediatamente as instrucoes.
g AVI so Corre risco de morte ou ferimentos graves
se nao seguir as instrucoes.

Todas as mensagens de seguranga indicar-lhe-do qual o potencial perigo, como evitar
a possibilidade de ser ferido e o que acontece caso as instru¢gées ndo sejam respeitadas.

INSTRUCOES DE SEGURANGA IMPORTANTES

A utilizacao de aparelhos elétricos exige que sejam
sempre respeitadas precaucoes basicas de seguranca,
incluindo as seguintes:

I. Leia todas as instruc¢des. A utilizacao incorreta do
aparelho podera originar ferimentos pessoais.

2. Para evitar o risco de choque eléctrico, ndo mergulhe o
processador de alimentos em agua ou qualquer outro
liquido.

3. A utilizac&o de acessorios ndo recomendados ou
vendidos pela KitchenAid pode provocar incéndios,
choque elétrico ou ferimentos.

4. Desligue o aparelho da tomada quando nao estiver
a ser utilizado, antes de montar ou desmontar qualquer
acessorio e antes de proceder a respectiva limpeza.

5. Nao deixe o cabo pendurado na borda de uma mesa
ou balcéo.

6. Certifique-se de que a tampa esta correctamente
montada antes de utilizar o aparelho.

7. Nao introduza alimentos manualmente. Utilize sempre o
calcador.
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SEGURANCA DO PROCESSADOR DE ALIMENTOS

8. Nao tente forgcar o mecanismo de bloqueio da tampa.

9. Este aparelho nao se destina a ser utilizado por
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas, bem como com falta de experiéncia
e conhecimentos, a menos que sejam supervisionadas
ou tenham recebido instrugdes sobre a utilizagcédo
segura do aparelho e compreendam os perigos
envolvidos.

10. As criancas devem ser supervisionadas para garantir
que nao brincam com o aparelho. O aparelho ndo
se destina a ser utilizado por criangas. O aparelho e
o cabo devem estar fora do alcance das criangas.

As criangcas ndo devem limpar ou efetuar qualquer
tarefa de manutencao no aparelho sem supervisao.

I 1. Evite tocar nas pecas em movimento.

12. N&o utilize qualquer aparelho se o cabo elétrico ou
a ficha estiverem danificados, se o aparelho estiver
avariado ou se este tiver caido ou estiver danificado.
Dirija-se a um Centro de Assisténcia Autorizada
para inspecodes, reparacdes ou regulagcdo mecanica
ou eléctrica.

13. Nao utilize o aparelho ao ar livre.

14. Mantenha as maos e os utensilios afastados
das laminas ou discos em movimento durante
0 processamento da comida, para evitar o risco de
ferimentos graves e evitar danificar o processador de
alimentos. Podera utilizar uma espatula para raspar,
mas apenas quando o processador de alimentos estiver
desligado.

I5. As laminas sdo bastante afiadas. O manuseamento de
laminas afiadas, o esvaziamento da taca e a limpeza do
acessorio requerem precaucao.

16. Para reduzir o risco de ferimentos, nunca coloque
a lamina ou discos na base sem montar primeiro a
taca.
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17. Este aparelho destina-se a aplicacdes domésticas
e semelhantes, tais como:
-areas de cozinha dos funcionarios em lojas,
escritérios e outros ambientes de trabalho;

-quintas;

-por clientes de hotéis, motéis e outros ambientes

residenciais equivalentes;

- pousadas e ambientes equivalentes.

18. Tome cuidado ao deitar liquido quente na trituradora;
este podera ser projetado devido a formacao subita

de vapor.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

Requisitos elétricos

Tensao: 220-240 Volts CA
Frequéncia: 50/60 Hertz
Poténcia: 650 Watts

NOTA: Se a ficha ndo encaixar na tomada,
contacte um eletricista qualificado.

Nao efetue qualquer modificagao

a ficha. Nao utilize um adaptador.

Eliminacao de equipamentos elétricos

Eliminar o material de embalagem

O material de embalagem é 100% reciclavel
e devidamente rotulado com o simbolo

de reciclagem ¢_ 3. Consequentemente,

os varios componentes da embalagem
devem ser eliminados de forma responsavel
e de acordo com os regulamentos locais
para a eliminagao de desperdicios.

Eliminagao do produto

- Este aparelho esta classificado de acordo
com a Diretiva Europeia 2012/19/EU sobre
destruicao de Equipamentos Elétricos

e Eletrénicos (REEE).

- Ao garantir a eliminagcao adequada deste
produto, estara a ajudar a evitar potenciais
consequéncias negativas para o ambiente
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e para a satde publica, que poderiam derivar
de um manuseamento de desperdicios
inadequado deste produto.

- O simbolo == no produto ou nos
documentos que acompanham o produto,
indica que este aparelho nao deve receber
um tratamento semelhante ao de um
desperdicio doméstico, devendo sim ser
depositado no centro de recolha adequado
para a reciclagem de equipamentos elétricos
e eletrénicos.

Para obter informagées mais detalhadas sobre
o tratamento, a recuperagao e a reciclagem
deste produto, contacte a Camara Municipal,
o servico de eliminagao de desperdicios
domeésticos ou a loja onde adquiriu o produto.
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Pecas e acessorios

Pressionador
de alimentos

/ de 3 pecas

Tampa com tubo
de alimentacao
3-em-1

Tampa
estanque

\u

Taca de trabalho

n
<@
S
0o
=]
5
o.

Lamina com
ajustamento
externo

Base em metal

Caixa para fundido
acessorios
Mini-taca e Lamina de Lamina multifungées
mini-lamina de | L amassar em aco inoxidavel
Espatula

Batedor de ovos
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KIT PARA CORTAR
EM CUBOS

@ Tampa do kit para
cortar em cubos

Disco para cortar com

* ajustamento externo
Taca de preparagio de 2,4 L (mais fino a mais grosso)

==

® Lamina de 8 mm do kit
para cortar em cubos

@ Grelha do kit para
cortar em cubos

Disco reversivel para ralar
(2 mm e 4 mm)

Espremedor
de citrinos

® Ferramenta de limpeza
da grelha de 8 mm

Adaptador do
espremedor de citrinos

Disco para lascar queijo
parmesao/gelo

Adaptador

Disco para cortar batatas de disco
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Traducao das etiquetas das pecas em inglés

Peca

Etiqueta em inglés

Traducao

Feed Chute Max Fill

Capacidade maxima da calha
de alimentagao

Max Thick Liquid

Espessura liquida maxima
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Max Thin Liquid Espessura liquida minima
BPA FREE ISENTO DE BIFENOL A
Mini Bowl Mini-taca

Max Liquid Capacidade méxima

BPA FREE ISENTO DE BIFENOL A
Prep Bowl Taga de preparagao

No Processing Blade

Sem lamina de processamento

BPA FREE

ISENTO DE BIFENOL A

TWIST TO LOCK

RODAR PARA BLOQUEAR

Multipurpose Multifuncoes

PUSH TO LOCK EMPURRAR PARA
= BLOQUEAR

Mini Multipurpose Mini multifuncées

PUSH TO LOCK EMPURRAR PARA
= BLOQUEAR

Dough Massa

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Corte ajustavel
(mais fino a mais grosso)
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Traducao das etiquetas das pecas em inglés

Peca Etiqueta em inglés Traducao
Disc Adapter Adaptador de disco
Fine Shredding Ralar fino
Medium Shredding Ralar médio
Ice Shave Lascar gelo
French Fry Batata em palitos
@ Dicing Kit Lid @ Tampa do kit para cortar
em cubos
Front Parte frontal

Twist to lock

Rodar para bloquear

® 8mm Dicing Kit Blade

® Lamina de 8 mm do kit
para cortar em cubos

@ Dicing Kit Grid

® Grelha do kit para cortar
em cubos

8 mm Grid

Grelha de 8 mm

Front

Parte frontal

® 8mm Grid Cleanout Tool

® Ferramenta de limpeza
da grelha de 8 mm

Egg Whip

Batedor de ovos
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PECAS E CARACTERISTICAS

Selecionar as ferramentas adequadas

Accao Regulacao Alimento Acessorio
6 Vegetais
— Fruta
e 23s Ervas frescas
Picar  Cortar Frutos Secos
Carne Lamina multifuncoes
em aco inoxidavel
=
ou <3
Mini-taca e mini-lamina =)
Pure multifuncées em aco inoxidavel go
£
4
Pesto
Molhos
Massa para
bolos
Misturar Massa para
tartes
Natas
@ Massa levedada Lamina de amassar em plastico
Amassar

Fruta (mole)
Batatas
Tomate
Vegetais (moles)

Q_A

-

Cortar fino Cortar grosso

{[]]s¥

Disco para cortar ajustavel

Queijo
Chocolate
Fruta (rija)
Vegetais (rijos)

@ .@ Vegetais Disco para ralar reversivel
Iy ) Queijo
22) 22 (congelar
Ralar médio  Ralar fino 30 min. antes)
Chocolate
Fruta (rija)
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PECAS E CARACTERISTICAS

Selecionar as ferramentas adequadas

Accao Regulacio Alimento Acessorio
@ % Queijo de Disco para ralar/lascar
— casca dura
i;; EEE Gelo
Raspar Lascar Chocolate +
o Batatas Disco para cortar batatas
Vegetais firmes em palitos

Palitos de batata

Batata
Tomate
Cebola
Pepino
Fruta
Vegetais

Cortar

Ovos

Citrinos Espremedor de citrinos

0
=
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UTILIZAR O PROCESSADOR DE ALIMENTOS

Montar a taca de trabalho

Antes da primeira utilizacao
Antes de utilizar o seu processador de alimentos pela primeira vez, lave as tagas e acessorios
como descrito na seccdo "Manutencio e limpeza”
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Certifique-se de que o processador de Coloque a taca de trabalho na base como
alimentos esta desligado e colocado numa indicado na imagem.

superficie plana e que o respetivo cabo de
alimentacéo esta desligado da tomada.

Rode a taga de trabalho de forma Os graficos de capacidade na parte lateral da

a encaixa-la na base. taca indicam os niveis méaximos recomendados
para liquidos grossos e finos no processador
de alimentos.
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UTILIZAR O PROCESSADOR DE ALIMENTOS

N
Para montar a tampa, alinhe as patilhas
e encaixe-a. A tampa estanque impede

salpicos.

7
[ N L
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Para o processador de alimentos funcionar,
a zona maior do pressionador de alimentos
de 3 pecas tem de estar inserida.

Utilizar o tubo de alimentacao 3-em-1

A AVISO

¥

Lamina rotativa

Utilize sempre o pressionador
de alimentos.

Mantenha os dedos afastados
das aberturas.

Mantenha longe das criangas.

O desrespeito deste aviso podera
originar amputacao ou cortes.
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Antes de utilizar

Antes de ligar o processador de alimentos,
certifique-se de que a taga de trabalho,
laminas e tampa estdo corretamente
montadas na base.

Pressionador
de alimentos
grande

Linha de
capacidade
maxima |
no tubo de ”
alimentacao

J S .

7 .‘

Utilize o tubo de alimentacao completo
e o pressionador de alimentos

grande para processar alimentos

de grandes dimensoes.




Pressionador
de alimentos
médio

|

A ——

Utilize o pressionador de alimentos médio
no tubo de alimentagao para processar
alimentos de pequenas dimensoes.

Pressionador
de alimentos
pequeno

=

para verter “"
liquidos I
]

—

Utilize o orificio para verter liquidos
do pressionador de alimentos pequeno
para verter lentamente 6leo ou outros
ingredientes liquidos para a taca

de trabalho.

Pressionador
de alimentos
pequeno

’

|

/4 ===

Utilize o pressionador de alimentos
pequeno para cortar ou ralar os
alimentos mais pequenos e finos.

UTILIZAR O PROCESSADOR DE ALIMENTOS
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Utilizar os controlos de velocidade

NOTA: Se o processador de alimentos nao funcionar, certifique-se de que a taca de
trabalho e a tampa estao correctamente encaixadas na base.

Para ligar a unidade, mova a alavanca
para a posicao "2" (alta velocidade) ou
(baixa velocidade) e, em seguida, rode
o botéo para a posicao “I” (ON).

Para parar, rode o botao para
a posicao "O" (OFF).
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UTILIZAR O PROCESSADOR DE ALIMENTOS

Para utilizar a funcao de impulso, mova a
alavanca de velocidade para a posicao "2"
(alta velocidade) e, em seguida, rode o
botao para a posicao PULSE para iniciar

o processamento; o botao retornara
automaticamente a posicao "O" (OFF)
para parar. O controlo de impulso permite
controlar a duracao e a frequéncia do
processamento com precisao.

Remover os alimentos processados

Certifique-se de que o processador de
alimentos esta desligado e que o respetivo
cabo de alimentacao esta desligado da
tomada antes de o desmontar.

9) | Rode a taca de trabalho e levante-a para
a remover. Em seguida, rode e levante
a tampa.
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Em alternativa, rode a tampa para a
desencaixar e levante-a para a remover,
como indicado na imagem, continuando
Os passos seguintes com a taca ainda
montada no processador de alimentos.

Apoio para
dedos

Apoio para ‘
dedos \

Se estiver a utilizar um disco, remova-o.
Segure no disco pelos 2 apoios para
dedos e levante-o na vertical.




UTILIZAR O PROCESSADOR DE ALIMENTOS

4

A

Se estiver a utilizar um disco, remova

Se estiver a utilizar uma lamina
remova-a, puxando na vertical.

o adaptador.
|

Rode a taca de trabalho como indicado
na imagem. Levante-a para a remover.
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IMPORTANTE: Siga estas instrugdes para limpar corretamente todos os componentes do

kit para cortar em cubos antes da primeira utilizacao.

Segure o kit previamente montado pela
pega e coloque-o na taca de trabalho.

Quando colocar o kit na taca de
trabalho, alinhe as patilhas do kit
com as ranhuras da taga.
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UTILIZAR OS ACESSORIOS

i

Rode a tampa do kit para cortar em
cubos pelo apoio para dedos, até que
esta se desencaixe.

Limpe cada componente do kit para
cortar em cubos com um pano suave
e agua quente.

Remova a tampa do kit para cortar
em cubos pela pega.

Instalar/utilizar o kit para cortar em cubos
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A

Coloque o disco adaptador no eixo
de transmissao.

Coloque a @ grelha do kit para cortar
em cubos virada para cima e alinhe as

patilhas do kit com as ranhuras da taca
de trabalho.




UTILIZAR OS ACESSORIOS

ESTALIDO

U

Coloque a @ lamina do kit para cortar
em cubos, certificando-se de que esta
corretamente encaixada.

Coloque a @ tampa do kit para cortar
em cubos no kit previamente montado
com o orificio virado para a frente

e encaixe-a.
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Coloque a tampa no processador
de alimentos e utilize o tubo de
alimentacao médio para cortar os
alimentos desejados em cubos.

Apbs cortar os alimentos em cubos,
remova a @ tampa do kit para cortar
em cubos e a ® lamina, coloque a ®
ferramenta de limpeza do kit para cortar
em cubos nas ranhuras da grelha do kit
e dobre a ferramenta sobre a grelha
para cortar em cubos. Isto ira empurrar
os restantes alimentos para fora da
grelha, permitindo-lhe lavar o kit para
cortar em cubos mais eficientemente.
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UTILIZAR OS ACESSORIOS

Montar/desmontar a lamina multifuncoes

NOTA: A lamina multifuncdes tem um vedante antissalpicos, podendo ser deixada na taca
de trabalho ou removida antes do contetido ser vertido.

Coloque a lamina no eixo Pressione a lamina firmemente.
de transmissao. Ira ouvir um estalido quando

0 acessoério encaixar.

=
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O:s graficos de capacidade na parte lateral da A lamina multifungées tem um vedante
taca indicam os niveis maximos recomendados a prova de fugas, pelo que podera deixar
para liquidos grossos e finos no processador a lAmina na taca enquanto verte os

de alimentos. alimentos da taca.

Para remover a lamina, puxe-a
na vertical.

IMPORTANTE: As laminas de acessério sé podem ser utilizadas na taca de trabalho.
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UTILIZAR OS ACESSORIOS

Montar/desmontar a taca de preparacao

NOTA: A taca de preparacgdo s6 pode ser usada com os discos e o kit para cortar em cubos.
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Para utilizar a taga de preparacao, Coloque o adaptador no eixo
coloque-a dentro da taca de trabalho de transmissao.
usando os dois apoios para os dedos.
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Coloque o disco desejado no eixo de

transmissao. Nao utilize laminas na taca
de preparacao.

Para montar a tampa, alinhe as patilhas
€ encaixe-a.
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Apbs processar os alimentos, remova

a taga de preparacao usando os dois
apoios para os dedos.

IMPORTANTE: Os discos e os adaptadores tém de ser removidos antes de desmontar as tagas.
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UTILIZAR OS ACESSORIOS

Montar/desmontar o disco de ralar, o disco para cortar batatas
em palitos e o disco para queijo parmesao

A

Coloque o adaptador no eixo
de transmissao.

Rode ligeiramente o disco até que este
encaixe no adaptador.

Apoio para
dedos

Apoio para I

Para montar a tampa, alinhe as patilhas
e encaixe-a.

Para remover o disco para queijo
parmesao apos a utilizacao, levante-o
cuidadosamente do adaptador.

Para remover o disco de ralar e o disco
para cortar batatas em palitos, remova
a tampa e use os dois apoios para os

dedos para levantar o disco na vertical.

NOTA: O disco para ralar é reversivel.
Para ralar grosseiramente, coloque o lado
rotulado "Medium Shredding" virado para
cima. Para ralar finamente, coloque o lado
rotulado "Fine Shredding" virado para cima.

IMPORTANTE: Os discos e os adaptadores tém de ser removidos antes de desmontar as tagas.
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UTILIZAR OS ACESSORIOS
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Coloque o disco no eixo de transmissao. Rode ligeiramente o disco até este
encaixar.

Apoio para Apoio para

dedos \ / dedos
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Para montar a tampa, alinhe as patilhas Para desmontar o disco de cortar, remova
e encaixe-a. a tampa e use os dois apoios para dedos

para levantar o disco na vertical.

Ajustar a espessura de corte

NOTA: Esta alavanca s6 funciona com
o disco de cortar ajustavel. A alteracioda | —

regulagao de espessura com outros discos \ .

ou laminas montados nao tera qualquer — p Mais grosso
efeito no funcionamento.

Além da posicio da alavanca, é também Mais fino

possivel alterar a grossura do corte;
basta alterar a pressao aplicada no

alimento enquanto o guia para o tubo de -
alimentacdo. Utilize mais pressao para um

corte mais grosso ou menos pressao para Mova a alavanca para selecionar a grossura
um corte mais fino. de corte desejada.

IMPORTANTE: Os discos e os adaptadores tém de ser removidos antes de desmontar as tagas.
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UTILIZAR OS ACESSORIOS

Montar/desmontar a mini-taca e a mini-lamina

Mini-taca

Eixo de
transmissao -

Coloque a mini-taca dentro da taca de Pressione a mini-lamina firmemente.
trabalho, certificando-se de que a patilha Ira ouvir um estalido quando encaixar.
da mini-taca fica perfeitamente alinhada
com o entalhe da taca de trabalho.

Para montar a tampa, alinhe as patilhas Remova a tampa. Segura a mini-lamina
e encaixe-a. e puxe-a na vertical.

E Remova a mini-taga.

204



UTILIZAR OS ACESSORIOS

Montar/desmontar o espremedor de citrinos

A
Coloque o espremedor de citrinos Coloque o cesto coador na taca de ]
no eixo de transmissao. trabalho com o grampo de encaixe a,
posicionado a esquerda da pega da taca ]
de trabalho. 5
o.

O

3

A

Rode o cesto no sentido contrario aos Coloque o cone dentro do cesto

ponteiros do reldgio até o grampo coador, ligando-o ao adaptador. Podera
encaixar na pega. ser necessario rodar o cone para que

este alcance a posigao correta.

<
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Ap6s a utilizagdo, levante o cone do
cesto coador, rode o cesto coador para
o desencaixar da pega (como indicado
na imagem) e levante-o da taga de
trabalho. Remova o adaptador.
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UTILIZAR OS ACESSORIOS

Montar/desmontar o batedor de ovos ou a lamina de amassar

Coloque o batedor de ovos ou lamina Pressione firmemente no batedor de
de amassar no eixo de transmissao. ovos ldmina de amassar.

ApOs a utilizagao, segure firmemente
no batedor de ovos ou na lamina de
amassar e puxe-o na vertical.
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MANUTENCAO E LIMPEZA

IMPORTANTE: Nao utilize produtos de limpeza abrasivos ou esfregdes no processador de

alimentos. Se o fizer, podera riscar ou manchar a taga de trabalho e a tampa.

Limpe a base e o cabo com um
pano humedecido em agua tépida
com detergente liquido para a loica.
Seque com um pano macio.

Certifique-se de que o processador de
alimentos esta desligado e que o respetivo
cabo de alimentacao esta desligado da
tomada antes de o desmontar.

n
<@
S
0o
=]
5
o.

Todas as restantes pecas do processador de alimentos podem ir a maquina de lavar loica.

- As tacas devem ser colocadas na maquina viradas para baixo, nunca de lado.
- Evite utilizar programas de alta temperatura.

Para armazenar, empurre o cabo Os discos, o eixo e as laminas
para dentro da base do processador desmontados devem ser guardados
de alimentos. na caixa fornecida, num local fora

do alcance das criancas.
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SUGESTOES PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

Utilizar a lamina multifuncées

Para picar fruta ou
vegetais frescos:
o~ Descasque e remova o
carogo e/ou as sementes.
Corte os alimentos em pedacos de 2,5 - 4 cm.
Processe os alimentos até obter o tamanho
desejado utilizando impulsos breves de | a2
segundos. Raspe os lados da taga, se necessario.

Para fazer puré de fruta e vegetais
cozidos (excepto batatas):

Adicione 60 ml de liquido indicado na receita
por cada chavena (235 ml) de alimentos.
Processe os alimentos, utilizando impulsos
curtos, até estarem finamente picados.

Em seguida, processe continuamente até
alcancar a textura pretendida. Raspe os lados
da taca, se necessario.

Para preparar puré de batata:

Rale batatas cozidas quentes utilizando

o disco de ralar. Troque o disco de ralar pela
lamina multifungbes. Adicione manteiga a
temperatura ambiente, leite e temperos.
Utilize 3 a 4 impulsos de 2 a 3 segundos até
ficar homogéneo e o leite ter sido absorvido.
Nao processe em demasia.

Para picar fruta seca (ou espessa):

Os alimentos devem estar frios. Adicione 60 ml
da farinha indicada na receita por 120 ml de
fruta seca. Processe a fruta, utilizando impulsos
curtos, até alcancar a textura pretendida.

Para picar finamente casca de citrinos:
Utilizando uma faca afiada, remova a casca
(sem a membrana branca) dos citrinos.
Corte a casca em tiras pequenas. Processe
até estar finamente picado.

Para picar alho, ervas frescas ou
pequenas quantidades de vegetais:
Mantendo o processador em funcionamento,
deite os alimentos através do tubo de
alimentacao. Processe até estar picado.

Para obter os melhores resultados,
certifique-se de que a taga de trabalho

e as ervas estao bem secas antes de picar.
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Para picar nozes ou preparar manteigas
vegetais:

Processe até 710 ml de nozes até obter

a textura pretendida, utilizando impulsos
curtos de | a 2 segundos. Para obter uma
textura mais grosseira, processe quantidades
mais pequenas, utilizando | ou 2 impulsos de
| a 2 segundos. Utilize mais impulsos para
obter uma textura mais fina. Para preparar
manteigas vegetais, processe continuamente
até obter um preparado cremoso. Guarde
no frigorifico.

Para picar carne, aves ou marisco
cozinhado ou cru:

Os alimentos devem estar muitos frios.
Corte em pedacos de 2,5 cm. Processe
até 455 g de cada vez até obter o tamanho
pretendido, utilizando impulsos curtos de

| a 2 segundos. Raspe os lados da taga,

se necessario.

Para triturar pao, biscoitos ou bolachas
de agua e sal:

Corte o pao em pedacos de 3,5 - 5 cm.
Processe até obter uma textura fina. Para
pedacos maiores, utilize 2 a 3 impulsos de

| a 2 segundos. Em seguida, processe até
obter uma textura fina.

Para derreter chocolate numa receita:
Misture as quantidades de chocolate

e aglcar indicadas na receita na taca

de trabalho. Processe até estar finamente
picado. Aqueca a quantidade de liquido
indicada na receita. Mantendo o processador
em funcionamento, deite o liquido quente
através do tubo de alimentacdo. Processe
até obter uma textura suave.

Para ralar queijos rijos, como parmesao
e romano:

Nao tente processar queijo que nio consiga
perfurar com a ponta de uma faca afiada.
Pode utilizar a lamina multifuncées para ralar
queijos rijos. Corte o queijo em pedacos

de 2,5 cm. Coloque na taga de trabalho.
Processe, utilizando impulsos curtos,

até estar grosseiramente picado. Processe
continuamente até estar finamente picado.
Também ¢é possivel adicionar pedagos de
queijo através do tubo de alimentagdo com
o processador em funcionamento.

NOTA: O processamento de nozes
e outros alimentos rijos podera riscar
o acabamento do interior da taca.



SUGESTOES PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

Utilizar um disco de cortar ou ralar

Para cortar ou ralar
frutas ou vegetais
longos e de diametro
relativamente pequeno,
como aipo, cenouras

e bananas:
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Corte os alimentos em pedagos para caberem
vertical ou horizontalmente no tubo de
alimentagdo e compacte-os bem no tubo de
alimentagdo para os manter correctamente
posicionados. Processe utilizando uma
pressao homogénea.
Alternativamente, utilize o tubo de alimentagao
pequeno do calcador de duas pegas. Posicione
os alimentos verticalmente no tubo e utilize
o calcador pequeno para os processar.

Para cortar ou ralar frutas e vegetais
redondos, como cebolas, macas

e pimentoes:

Descasque, remova o carogo e as sementes.
Corte em metades ou quartos para caber no
tubo de alimentagao. Posicione no tubo de
alimentacao. Processe utilizando uma pressao
homogénea.

Para cortar ou ralar frutas e vegetais
pequenos, como morangos, cogumelos
e rabanetes:

Posicione os alimentos vertical ou
horizontalmente, em camadas, no tubo de
alimentacdo. Encha o tubo de alimentacao
para manter os alimentos correctamente
posicionados. Processe utilizando uma
pressao homogénea. Alternativamente, utilize
o tubo de alimentacao pequeno do calcador
de duas pegas. Posicione os alimentos
verticalmente no tubo e utilize o calcador
pequeno para os processar.

Para cortar aves ou carne crua,

como carne para refogar:

Corte ou enrole os alimentos de forma

a caberem no tubo de alimentagéo.
Acondicione e coloque os alimentos

no congelador até estarem rijos ao toque,
entre 30 minutos e 2 horas dependendo

da espessura dos alimentos. Certifique-se
de que consegue perfurar os alimentos com
a ponta de uma faca afiada. Se nao conseguir,
deixe descongelar ligeiramente. Processe
utilizando uma pressao homogénea.

Para cortar aves ou carne cozinhada,
incluindo salame, chourico, etc.:

Os alimentos devem estar muitos frios.
Corte em pedacos para caberem no tubo
de alimentacdo. Processe os alimentos
utilizando uma pressao firme e homogénea.
Para ralar espinafres e outras leguminosas:
Empilhe as folhas. Enrole e posicione
verticalmente no tubo de alimentacao.
Processe utilizando uma pressao homogénea.
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Para ralar queijos firmes e moles:

O queijo firme deve estar

muito frio. Para obter melhores
resultados com queijos moles,
como mozarela, coloque

10 a 15 minutos no congelador
antes de processar. Corte

de forma a caber no tubo de
alimentacdo. Processe utilizando
uma pressao homogénea.

ar a lamina de amassar

A lamina para massa foi
concebida especialmente para
misturar e amassar massa de
modo rapido e consistente.
Para obter os melhores
resultados, nao tente fazer
receitas que utilizem mais

de 500 g de farinha.
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SUGESTOES PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

Sugestoes uteis

* Para evitar danificar a lamina ou o motor,
nao processe alimentos que estejam tao
duros ou firmemente congelados que nao
seja possivel corta-los com a ponta de uma
faca afiada. Se um pedaco de um alimento
rijo, como uma cenoura, ficar encravado
na lamina, pare o processador e remova
a lamina. Remova cuidadosamente os
alimentos da lamina.

* Nao encha demasiado a taga de trabalho
ou a mini-taca. Para alimentos liquidos,
monitorize os niveis de capacidade
maxima indicados na taca de trabalho.
Para picar, a taga de trabalho nao deve
estar a mais de 1/3 a 1/2 da capacidade.
Utilize a mini-taca para processar até | L
de liquidos ou 500 g de sdlidos.

* Posicione os discos de cortar de modo
a que a superficie de corte esteja
imediatamente a direita do tubo de
alimentacao. Isto permite que a lamina
efectue uma rotacdo completa antes de
entrar em contacto com os alimentos.

Para tirar maximo partido da velocidade
do processador, deite os ingredientes

a picar no tubo de alimentacdo com

o processador em funcionamento.

Alimentos diferentes necessitam de niveis
de pressao diferentes para a obtencio
dos melhores resultados ao cortar

e ralar. De uma forma geral, utilize uma
pressao mais suave para alimentos moles
e delicados (morango, tomate, etc.),
pressao moderada para alimentos médios
(courgette, batatas, etc.) e mais pressao
para alimentos mais rijos (cenouras,
magas, queijos rijos, carne parcialmente
congelada, etc.).

* O queijo mole ou médio podera espalharse
ou enrolar-se no disco de cortar.
Para impedir que isto aconteca, coloque
o queijo no frigorifico antes de o cortar.
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* Por vezes, alguns alimentos mais esguios,
como cenouras ou aipo, podem tombar
no tubo de alimentagéo, o que origina
um corte irregular. Para o minimizar,
corte os alimentos em varios pedacos
e encha o tubo de alimentagao. Para
processar alimentos menores ou mais
esguios, o tubo de alimentagao pequeno
do calcador de duas pecas torna-se
especialmente til.

N =

* Quando preparar massa de bolo ou
bolachas, utilize primeiro a lamina
multifuncdes para bater a manteiga
e o aglcar. Adicione os ingredientes secos
em ultimo lugar. Coloque as nozes e as
frutas sobre a mistura de farinha para evitar
cortar em demasia. Processe as nozes
e as frutas, utilizando impulsos curtos,
até estarem incorporados nos outros
ingredientes. Nao processe em demasia.

* Se os alimentos cortados ou picados se
acumularem de um dos lados da taga, pare
o processador e redistribua os alimentos
utilizando uma espétula.

Se os alimentos alcancarem a parte

inferior de um disco de cortar ou ralar.
remova-os.

E possivel que alguns pedacos permanecam
sobre a parte superior do disco apés cortar
ou ralar. Se pretender, corte estes pedagos
manualmente e junte-os a mistura.

Organize as tarefas de processamento
de modo a minimizar o nimero de vezes
que necessita de limpar a taca. Processe
os ingredientes secos ou sélidos antes
dos ingredientes liquidos.



SUGESTOES PARA RESULTADOS PROFISSIONAIS

* Para limpar facilmente ingredientes da
lamina multifungdes, basta esvaziar a taga
de trabalho, voltar a colocar a tampa e,
em seguida, utilizar alguns impulsos de
| a2 segundos.

* O processador de alimentos nao foi
concebido para efectuar as seguintes
funcoes:

- Triturar graos de café, cereais
ou especiarias rijas

* Depois de remover a tampa da taca de
trabalho, coloque-a de cabeca para baixo
sobre a bancada. Isto ira ajudar a manter
a bancada limpa.

- Triturar ossos ou outras partes
nao comestiveis de alimentos

- Liquidificar frutos ou vegetais crus.

- Cortar ovos cozidos ou carnes

e Utilize a espatula para remover os - ’
nao refrigeradas.

ingredientes da taca de trabalho.

* Se alguma peca de plastico ficar
descolorada devido aos tipos de alimentos
processadas, limpe-a com sumo de limao

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

NOTA: Se o processador de alimentos nao estiver em boas condi¢des ou nao funcionar,
verifique o seguinte:

n
<@
S
0o
=]
5
o.

O processador de alimentos nao funciona: O processador de alimentos nao esta

¢ Certifique-se de que a taca e a tampa estao
correctamente alinhadas e encaixadas e que
o calcador grande no tubo de alimentacao.

¢ Quando utilizar a abertura do tubo de
alimentacao grande, certifique-se de que
nao existem alimentos acima da linha de
Capacidade max no tubo de alimentagao

¢ Certifique-se de que o processador
de alimentos esta ligado a tomada.

¢ O fusivel do circuito eléctrico de alimentagao
do processador de alimentos esta em bom
estado? Se tiver uma caixa de disjuntores,
verifique se o circuito esta fechado.

¢ Desligue o processador de alimentos e volte
a liga-lo a tomada eléctrica.

* Se o processador de alimentos ndo estiver
a temperatura ambiente, aguarde até que
atinja a temperatura ambiente e tente
novamente.

a cortar ou relar adequadamente:

¢ Certifique-se de que o lado do disco com
a lamina levantada esta virado para cima
no adaptador.

¢ Se estiver a utilizar a lamina de cortar
ajustavel, certifique-se de que esta ajustada
para a espessura correcta.

¢ Certifique-se de que os ingredientes sao
adequados para cortar ou ralar..

Se nao conseguir fechar a tampa da taca

de trabalho quando utilizar o disco:

¢ Certifique-se de que o disco esta instalado
corretamente, com o ponto saliente
virado para cima, e que esta corretamente
posicionado no adaptador de transmissao.

Caso o problema nao seja provocado
por um dos pontos anteriores, consulte
“Garantia e assisténcia”.



GARANTIA E ASSISTENCIA

Garantia do processador de alimentos KitchenAid

5:";::‘:“&& A KitchenAid Pagara: A KitchenAid Nao Pagara:

Europa, Médio As pecas de substituicao | A. Reparacoes quando o processador

Oriente e Africa: | e os custos de mao-de- de alimentos for utilizado para
obra relacionados com outros fins que nao a preparacao

Para o Modelo a reparacio de defeitos normal de alimentos.

5KFP1644: de materiais ou fabrico. ;

Trés anos de A assisténcia tem de ser B. z:enfasggzssultn:::issgeaa;:lﬁsr;t: >

Garantia Total fornecida por um Centro instalagéo/,funcionan:lento em

apartirdadata | de Assisténcia Autorizada discordancia com o regulamento

de aquisicao. da KitchenAid. elétrico local.

A KITCHENAID NAO ASSUME QUALQUER RESPONSABILIDADE
POR DANOS INDIRETOS.

Centros de assisténcia

Toda a assisténcia devera ser prestada Em Portugal:
localmente por um Centro de Assisténcia LUSOMAX LDA.
Autorizada da KitchenAid. Contacte

- Avenida Salgueiro Maia, 949
o revendedor onde adquiriu o aparelho Edificio Matesica - Abéboda

para obter o nome do Centro de Assisténcia 2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA
Autorizada da KitchenAid mais perto da Tel.: +351/214 448 400

sua residéncia. Fax: +351/214 440 152
geral@lusomax.pt

Servigo de assisténcia

Em Portugal:

LUSOMAX LDA.

Avenida Salgueiro Maia, 949

Edificio Matesica - Abéboda

2785-502 SAO DOMINGOS DE RANA

Tel.: +351/214 448 400
Fax: +351/214 440 152

geral@lusomax.pt

Para mais informacdes, visite o nosso Web site em:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Todos os direitos reservados.
Especificagbes suijeitas a alteragao sem aviso prévio.
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AZOAANEIATOY NOAYMIZEP

Téoo n 81k cag ac@aleia 660 Kal TWv AAAWV gival TOAU GNUAVTIKE.

31O OUYKEKPIUEVO EYXELPiSIlo TapéxovTal TOAA pnvopata ac@aleiag Kabwg emiong Kat Tavw otnv
{610 Tn ouokeun. AlaBalete mAvTa e TPOCOXN KAl EQAPUOLETE TIIOTA OAA TA UNVULOTA ACQAAEIAG.

To ouykekplpévo amotelei mpoeldomoinTikd cUuBoAo acaleiac.

Autd to cupPolo oag mpoetdomolei yia mMBavol KivEUVou , TTou UMopEi va
TIPOKAAECOUV TPAUMATIONO 1 akdPa Kal BAvato o€ oag Kal Toug YUpw oag.

‘ONa Ta pnvUpata ac@aleiag Ba emonpaivovTal pe To TPOEISOTOINTIKO
ouppolo acpaleiag kat gite pe Tn AéEn «KINAYNOZ» 1y «[TPOEIAOMOIHZH».
Ot Aé€elc auTtég SnAwvouv:

Ynapyxet Kivbuvog Oavaocipou 1) cofapouv
A KI N AYN oz TPAUHATIOHOU, EAV 5V AKOAOUOOETE AUECWC
TIG 0dnyieg.
Ynapxet kivbuvog Oavdacipou rj gofapou
A n Po E IAO n 0 I H z H TPAVHATIOHOU, EGV S€V aKOAOVONOETE TIG 08nyiEC.

‘O\a Ta PNVUHATA ACPOAEING 0OG EVNEPWVOLV YIa TOUE TMOAvOUE KIVOUVOUC, TO TIWG UMTOPEITE va
UEIDOETE TNV MOAVATNTA TPAUHATIOUOU KABWGE ETTioNG Kal Tt evOEXeTAL va CUMPBE 0TV TEPIMTWon
mou Sev akoAouONoeTe MOTA TIG 08nyieg.

2HMANTIKA METPA AXQAANEIAX

Kata tn Xprion nAEKTPIKWV CUCKEVWYV, Oa Tpémel va
AapBavovtal mavrta BacikéG mMpo@UAA&eLg, cuumept-
AauBavOpEVWV TWV AKOAOUVOWV HETPWVY AGPANELAG:

1. AlaBdote OAeg TIc 0dnyiec. H pun opbr xprion TN CUCKEUNAC
evOéxetal va odnynoel o€ TPAUPATIONO.

2. [a va mpootateuBeite amod tov kivibuvo nAektpomAnéiag,
pnVv BuBilete To moAupi&ep og vepd 1} AAa vypa.

3. H xpnon e€aptnudtwy mou Sev cuvioTwvTal ) TwAouvtal
amnd tTnv KitchenAid umopei va mpokaAéoel Tupkayld,
nAekTpomAnéia i} TpAUUATIONO.

4. Attoouvd€oTe Tn cuoKewn amd tnv mpifa otav dev
TN XPNOIUOTIOLEITE, TPV TOTTOOETNOETE 1) APAIPECETE
e€apTrATA Kal TIPLV TOV KABapIouo.

5. Mnv a@nrvete va kpéuetal To KaAwdlo KATw amd To
Teamnédl ) Tov mAyko.

6. Mpiv Béoete o€ Aeltoupyia Tn cuokeun, PeBaiwbeite
OTL T KAAUUHA €xel ao@alioesl otn B€on Tou.

7. Moté punv Bdadete 10 @aynTd 0TN CUCKEUN LE TA XEPLQL.
XPNOIUOTIOLEITE TTAVTA TOV TILECTHPA TPOPWV.

214



AZOAANEIATOY NOAYMIZEP

8.

9.

10.

11.
12.

13.
14.

15.

16.

Mnv mpoomaBnoete va mapaPldoeTe TO PNXaviopod
KAgioTpou aocaleiag Tou KAAUUUATOC.

H ouokeun autn dev mpoopiletal yia xprion ano drtoua
ME UEIWMEVN QUOIKA, AloONTAPLA A VONTIKA IKAVOTNTA

N HE ENeIPN TIEIPAC Kal YVWOEWV, KTOC Qv emBAémovTal
1 Toug €xouv 600&i 0dnyiec OXETIKA e TNV AGPAAN Xprion
QUTAC TNG OUOKEUNC KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUC TTOU
EVEXEL N XPrion TNG.

MNpénel va emPBAénete Ta madld wWote va e€ac@alilete OTL
Sev maifouv pe Tn ouokeun. H cuokeun dev mpoopiletal
yla xprion amé maitdid. H cuokeun Kat 1o KAAWSI0 TIPETTEL
va Bpiokovtal pakpid amd matdid. Ta madid Sev mpémel

va kaBapifouv 1y va paypatomnololV TI¢ S1adIKaoieg
OUVTNPNONG TNG CUCKEUNG XWpIg emiBAeYN.

ATIOQUYETE TNV EMAPN LE TA KIVOUUEVA UEPN.

Mn XPNOIUOTIOLEITE T OUOKEUN E KATEOTPAUUEVO
KaAwd10 N PI¢ i 0Tav n cuokeun mapouotalel
SuoAelToupyieg A €xel MEOEL KATW A €XEL UTTOOTEL {NId

WE omrolovOnmoTe TPOMO. EMOTPEYTE TN CUOKELH OTO
TANCIEOTEPO £€0VCI0OOTNUEVO KEVTPO Service yla EAeyXO,
ETTIOKEUN 1] NAEKTPIKN KAl PNXAVIKH pUOULoN.

Mnv XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN O€ EEWTEPIKO XWPO.
Kpatote xépla Kat epyaleia pakptd amo ta paxaipta

N to 6ioKo KaTd TN SIAPKELA TNV KOTIH) TWV TPOPIUWY,
TIPOKEIUEVOU VA PEIWOETE TOV KivOUVO TpAuUUATIOUOU
aTopwWV B/kal {nUidg oto moAupiep. Mmopeite va
XPNOIMOTIOIOETE Hia OTTATOUAA AANG uoOvVo OTav To
moAupi&ep Oev Aeltoupyei.

Ta paxaipta givat axpnpd. NMpoocéxete 6TaV peTaxelpifeote
TIG AlUNPEG Aemideg koG, 0Ttav adeldlete To Soxeio Kal
Katd tn S1dpkKela Tou Kabaplopou.

Ma va YEIwoETE ToV KivOUVO TPAUPATIOMOU, TTOTE NV
TomoBeteite Ta paxaipla ) toug diokoug komn¢ otn Bdon
XWPIG va EXETE MPWTA TOMOOETAOTEL TO UTTOA.
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AZOAANEIATOY NOAYMIZEP

17. Autn n cuokeun TpoopileTal yla olKIaknA Xprion
KAl TTAPOUOLEC EQAPUOYEC OTIWG:
- Ao TO MPOOWTIKO 0€ KOU(iVEC KATAOTNUATWY, ypageia Kal
AA\a repiBaAovta epyaciag
- 0€ AyPOTIKA OTTiTIO
- a6 mehdteg o€ Eevodoxeia, mavdoxeia kal AAAou
gidou¢ kataAvpuata
- o€ KataAvpata tumou bed and breakfast
18. Mpooéxete dlaitepa KATA TNV TPOCONKN KAUTWY LYPWV
oToVv enMegepyaoTr TPOPIUWY, KABWC pmopei va XuBouv €€w
amo Tn oLOKELA AOYw EAPVIKAC avénong tng Beppokpaciag.

OYAA=TE AYTEZ TIZ OAHTIEX

HAEKTPIKEG AMAITHOEIG

Tdon: 220-240 Volt A.C.
>uyvotnta: 50/60 Hertz
lox0g o€ watt: 650 Watt

THMEIQXZH: Av to @1¢ Sev Taiplddel

otnv mpida, EMKOIVWVNAOTE e évav
e€e1d1keuPéVo NAekTpoAdyo. ATTayopevEeTal
omoladTIoTE TPOTIOTOoINCoN TOU PIC.

Mnv XpNOIUOTIOIOETE HETAOKNUATIOTH.

ATIoppIPn XPNOIHOTIOINUEVOU NAEKTPIKOU EEOTTAICHOU

AnéppiPn TNG CUCKEVATIAG ol omoieg Ba purmopovoav va mPokAnBouv anod
To UNIKO TNG ouokevaaiac sivat 100% TNV akataNANAn amoppIyn Tou MPOIOVTOG,
QAVOKUKAWOIUO Kat PEPEL TO UUBOAO
AVOKUKAWONG L’.\) Ta diapopa pépn g
OUOKEVAOIAG TIPETIEL VO ATTOPPITITOVTAL PE
UTTELOULVOTNTA KAl PE TIARPN CUPHOPQWON
€ TOUG TOTTIIKOUG KAVOVIOHOUG OXETIKA PE
N 81d6g0n TWV ATTOPPIPUATWV.

- To GUUPBONO mmm TIOU PEPEL TO TIPOIOV

Il T0 CUVOSEUTIKA €yypa®a UTTOSNAWVEL

ot ev mpémel va avTipeTwmi(eTal 0To
TAQICL0 TWV OIKIOKWY ATTOPPIMHATWY,

aM\a mpénet va mapadidetal 0to KatdAAnAo

Anéppiyn Tou MPOIGVTOG onueio MePIGUANOYNG Yl TNV AVAKUKAWON
- AUTI| 1] GUOKEUN| QEPEL GRPavon oup@wva  NAEKTPIKOU Kat NAEKTPOVIKOU eEOTAIGHOU.
pe tnv Eupwmaikr oényia 2012/19/EU lNa Aemtopepeic MAnPoopPieg OXETIKA
OXETIKA We TNV Amoppiyn HAekTpIKOU pe tnv eme€epyaaia, TNV amokoudn Kal
kat HAektpovikou E§¢omhiopou (AHHE). TNV AVaKUKAWGON auToU ToU TPOoIdVTOG,

- EEaopahilovtag 6Tl autod To TTEOIdV ETTIKOWVWVNOTE HE TO appodio ypageio
anoppimtetal owotd, Ba BonBroeTe 6TV TNG TOTIKNAG SNHOTIKAG ApXNG, TNV TOTTIKA
TEOANYN TMOAVEV APVNTIKWY EMMTWOEWY UTTNPEGIAg AMOKOUISHG OIKIOKWV

Y10 T0 TTEPIBANNOV Kall TNV avOp@mivn uyeia,  AMOPPIMUATWY 1y TO KATAOTNUA
610U AYOPACATE AUTO TO TIPOIOV.
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TMHMATA KAI XAPAKTHPIZTIKA

E§apTtiipata kal mapeAKOpEVaA

Meotipag
popuwv Kamaxkt pe
3 Tepayinv owhiva
Tpoodoaiag

3o¢e1l

(j—/ﬁ

Xeilog pe
EVICYUMEVN
oteyavotnta

MmoA

>
N ESwTtepika

puOm{opevog
€Aeyxog
Haxaiplov

Xutonpecapiotn

OnKn e€apTNRATWV Baon

MivipmoA 1L Mayaipt {oung Mayxaipt moAAamAwv

Kat pivt payaipt XPNOEWV amoé
avo&eidwTto atodAt

Inmatovia

AvadeuTtipag avywv
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TMHMATA KAI XAPAKTHPIZTIKA

E§apTtiipata kat mapeAKOeEVaA

KIT KOMHZ ZE KYBOYX

@ Kamdki Kit Komi¢
o€ KUBoug

E§wtepika puOui{opevog
* S8iokog Komn¢ (yia Aemtég
MmoA ipogtolpaciag 2,4 L KO XOVTPEC QPETEC)

SSE

(@ Mayaipt Kit KO\ ¢
o€ KUBoug 8 XIA.

@ MAéypa Kit KOG

o€ KUBoug AmAGC (2 mm Kat 4 mm)
Siokog Tepayiopov

NepovooTiptng

(® Epyaleio kaBapiopov
mAéyparog 8 XtA.

NMpooappoyéag
AepovooTtiptn
Aiokog mappelavag/
Bpuppatioparog mayov
MNMpooappoyéag
AioKOG KOTAG Yla TRYAVNTEG Siokou

TATATEC
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TMHMATA KAI XAPAKTHPIZTIKA

MeTta@paon Twv ayyAIKwy ETIKETWV TWV EapTNUHATWV

AyyAIKn €TIKETA Metagppaon

Feed Chute Max Fill Méyiotn mAnpwon otopiov
Tpoodoaoiag

Max Thick Liquid Méyloto 6plo TTNXTWV LYPWV

Max Thin Liquid MéyioTto 6plo apalwv vypwv

BPA FREE XQPIZ BPA

Mini Bowl Mivt prmoA

Max Liquid Méyioto Oplo vypwv

BPA FREE XQPIZ BPA

Prep Bowl Mol mposTolpaciag

No Processing Blade

Agv xpnolpomoleital he
paxaipt eme€epyaaiag

BPA FREE XQPIZ BPA
TWIST TO LOCK MEPIXTPEWTETIA
NA KAEIAQZEI

Multipurpose

Mayxaipt mToMamAwv xprioewv

PUSHTO LOCK

QOHXTE A NA KAEIAQZEI

Mini Multipurpose

Mivt paxaipt moMamwv
XProswv

PUSHTO LOCK

QOHXTE A NA KAEIAQZEI

Dough

Mayaipt COung

Adjustable Slicing
(thin to thick)

PuBuilopevoc diokog KoTm¢
(V1o AeMTEC KOl XOVTPEG QPETEC)
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TMHMATA KAI XAPAKTHPIZTIKA

Metagpaon Twv ayyAKwV ETIKETWV TWV EEApTNHATWV

Mépog

AyyMKN eTIKETA

Metappaon

Disc Adapter

Mpoocapuoyéag diokou

Fine Shredding

NETMTOC TEMAXIOUOG

Medium Shredding

Meoaiog tepaxlopog

Ice Shave OpPUHPHATIOUOG TTAyoU
French Fry Tnyavntég matdteg
@ Dicing Kit Lid @ Kamaki kit KoTm¢ o€ KU3oug
Front MnpooTtivo pépog
Twist to lock MeplotpePTe yia va KAEIOWOEL
® 8mm Dicing Kit Blade ® Maxaipt KIT Kot
o€ KUPBoug 8 XIA.
® Dicing Kit Grid @ MAéyua Kit KOG o€ KUPBOoUG
8 mm Grid MAéypatog 8 xiA.
Front MnpooTtivo pépog
® 8mm Grid Cleanout Tool | ® Epyaleio kaBapiopov
TAéypaTog 8 XIA.

Egg Whip

AvadeuTripag auywv
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TMHMATA KAl XAPAKTHPIZTIKA

EmAoyn Twv katdAAnAwv epyalsiwv

Evépye

a PuBpion

Tpopn

E€aptnua

o

Yiokoppéva
UAIKG

i

Moupéc

<

Avdpeign

4

kil

Tspa{louéva
Uik

KA

Aaxavikd
Dpovta
DOpéoka
HupwdIKa
=npoi kaprmoi
Kpéag

MNéoto
SANtoeC
Meiypa yia kéik
Z0pn yla miita
Kpépa

Mayaipt moAAamA@v Xprioewv
ané avo&sidwto atocdit

NS
'H
Mivt pmoA Kat pivi paxaipt
MoAAMAWV XPriOEWV anod
avo&eidwto arocdit

Fod

@

ZOpwua

Z0ung paytdg

MAacTiké payaipt {Oung

Vi fDe
\

Aenth
KomH

Opovuta
(Halaka)
Matdreg
Ntopdteg
Aaxavikd
(Halaka)

Tupi
SoKoAdTa
Opovta
(okAnpa)
Aaxavikd
(oKAnpd)

PuBui{opevog 8iokog KoTi¢

a

2J)
20
Métprog
TEHAXIONOG

Nentog
TEHAXIOMOG

a

2J0
270

Aaxavikd
Tupl (émerta
and Youén
30 Aemtwv)
SoKkoAdTa
Opovta
(okAnpa)

Am\G¢ Siokog TEpayIopoy
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TMHMATA KAI XAPAKTHPIZTIKA

EmAoyn Twv KatdAAnAwv epyal&iwv

Evépyzia PUOMION Tpoen E€aptnua
@ TKANPO TUpPi Aiokoc yia TpiPipo/6puppdTicpa
Mayog
E E E % SokohdTa
Tpppéva
UVAIKG 444
Opuppatiopéva
VAIKG
Q Matdreg
TkAnpd haxa-
\\lﬂl VIKG
Tnyavntég
TIATATEC
MNatdreg
s Ntopdteg
HH Kpepuodia
YAika og Avvo’l’Jpla
KUBOUC DOpouta
Naxavikda
/ Avya
Avadeuon
@ Eomepidoeidn AepovooTtiptng
Xupog m
' ‘%

222



XPHZH TOY NMNOAYMI=ZEP

TomoBétnon Tou UMoA MaPACKEUNG

Mpw Tnv mpwtn Xprion

Mpv XPNOIUOTTOIOETE YO TTPWTN POPA TO TTOAUMIEEP 0ag, TTAUVETE OAA TA WITOA Kal Ta
e€aptipata omwg meptypdgetal otnv evotnta «Ppovtida kat Kabapiopder.

~ @»q@

BeBaiwBeite 611 To moAupiep eival
QTIEVEPYOTIOINMEVO, OTL SeV gival oTnV
mipifa kat Tt Bpioketal Mavw o€ emimedn
EM@PAVELQ.

TomoBeTOTE TO UMOA TTAPACKEUNG OTN
Bdon, 6nmwg @aivetal otnv €iKévVa.

=

MePIOTPEYTE TO UITON TTOPACKEUNG YIa Va
ao@alioel otn Bdon.

O1 evdeielg mToodTNTAG UYPWV UNIKWV OTO
TIAQL TOU UITOA UTTOOEIKVUOULV TIG UEYIOTEG
OUVIOTWHEVEG TTOOOTNTEG YIa TINXTA 1} apatd
UYPA UNIKA 0TO TTOAUIEED.
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XPHZH TOY NMNOAYMI=ZEP

TomoB£Tnon Tou KAmakiov Kal ac@Aalior Tou

7
\ INA
/, )
J 5N .
N A4 ———
TomoBetroTe To Kamdkl, evbuypappilovtag Mpénel va eloaydyete To PeyaAUTEPO
TIG MPOEEOXEG Kal aopaNi{ovTag To oTn a6 ta 3 TEPAXIa TOU TIECTHPA TPOPWV
B¢on Tou. H evioyupévn oteyavdtnTa Tou TIPOKEIPEVOU Va AEITOUPYROEL TO TTOAUUIEED.
KATaKIoU TO TIPOOTATEVEL Ao SlapPoEC.

Xpnon tov cwAnva tpogodoaciag 3 o€ 1

Mpwv tn Xprion
A n POEIAO" 0 I Hz H Mpwv Béoete o€ Aettoupyia To MoAUMIEEP,

BePaiwbeite OTI TO UMTON TTAPACKEVNG,
TO paxaipla Kat To Kamakl gival owotd
- TomoBetnuéva otn Bdon tou moAupiep.
Meyalog
\ MECTHPAG
fpappn N ~_TpoQwv
Héytotng N\
KivSuvog amé v _ mARpwong =
TEPLOTPEPOUEVN Aemiba Tov °‘g7‘“‘,"‘ \'
y y tpowooooia
Na xpnoponoleite mavta tov po® <
TMECTHPA TPOPWV. f
Kpatijote Ta dxtuld oag pakpida Jas /
amo Ta avoiypata.
A4 —
qu‘ra‘reangvra TNV CUOKELN pakpla Xpnotuomolrjote OAOKANPO TOV CWARvVa
m:'o naioa. . , 3 TPOPOodOaiag Kal TOV PEYANO TIEOTHPA
Edv Sev o kdvete, undpyel kivbuvog TPOPGV YIa vl ETEEEPYOOTEITE
aKPWTNPLAGHOU N KoYiparog. UEYANEG TPOPEC.
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XPHZH TOY NMNOAYMI=ZEP

Meoaiog
MECTHPAG

TPOPWV — 1\

|

7 =

% Mikpo¢g
/ MECTAPAC

TPOPWV

AL}

A =—=

[

XpNOIUOTIOINOTE TOV PECAIO TIECTAPA
TPOPWV 0TO OWANVaA TPoYodoaiag yia
V0 EMEEEPYAOTEITE PIKPOTEPEG TPOPEC,

XPNOIHOTIOINOTE TOV PIKPO TIECTHPA
TPOPWV YIO VO KOWETE OE PETEG

1] VO TEPOYIOETE TIG TTIO MIKPEG KAl
AEMTEC TPOWEG,.

Mikpog
MECTHPAG
TPOPWV

om\
PoGOnKNg s

uypwv LIl L [ H‘"

XPNOIHOTTOIROTE TNV OTTH TTPOCONKNG
UYPWV TOU PIKPOU TIECTHPA TPOPWV
yla va mpooBécete otadlakd Aadt

1} GAN\a UYPA CUOTATIKA OTO UTTON
TIAPOOKEUNG.

Xprion Twv otolxeiwv eAéyxou TaxuTnrag

THMEIQXH: Edv to moAupiep Sev Aertoupyei, BePaiwBdeite Tt TO UITON TAPACKEUNG
KOl TO KAOAUMMA TOU €ival owoTd ao@allopéva otn Bdon.

la va EVEPYOTTIOIOETE TN CUCKEUN,
YUPIOTE TO HOYAO EAEYXOU TAXUTNTAG
0T0 «2» (LPNAN) R 0TO «1» (YauNAR) Kat,
OTN OUVEXELD, YUPIOTE TOV SIOKOTITN OTO
«l» (ENEPTOMOIHZH).

la va SlakoPeTe Tn Aettoupyia,
yupiote Tov SlakdmTn ot B€on
«O» (AMENEPIOMOIHZH).
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XPHZH TOY NMNOAYMI=ZEP

Ma oTiypiaia Aertoupyia, yupiote Tov

HOXAO EAEyXoUL TNG TaxUTNTOG OTO

«2» (UWYNAN) Kal, OTN CUVEXELD, OTPEYTE

Tov Slakomtn otn B€on PULSE yia va
Eexivioete v eme€epyaoia. O SlakdmTNg
Ba emavéNBel autopata otn Béon

«O» (AMENEPTOMOIHZH) yia va Slakorei n
enefepyaoia. H B¢on otiypiaiog Asttoupyiag
EMTPEMEL TOV AKPIPN ENeYXO TNG SLdpKELaG
Kal TG UXVOTNTAG TNG EMeePyacioG.

A@aipeon TWV TPOPWV TTOV £XETE EMEEEPYAOT

2
=)

i @»q@

Mpiv amocuvappoNoyroeTe To TOAUMIEEP,
BePaiwBeite 611 gival amevepyomoinuévo
Kat 61t Sev givat otnv mpida.

MePIOTPEYTE TO UTTOA TIAPOOKEUNG
Kl TPAPRETE TO YIa VA TO AQAIPEDETE.
3TN OUVEXELQ, TIEPLOTPEPTE Kal BydAte
TO KOTTAKIL.

N

=

EVAANOKTIKG, TIEQIOTPEWTE TO KATTAKL il Edv xpnowuorioteite évav Sioko,
WOTE VA amooTtacOei, OMwe @aivetal agaipéote tov. Kpatrjote Tov dioko
oTnV elKéva Kat TpapnTe To yia va to amnd T 2 Napég kat tpaPriéte Tov
agpalpéoete. Enelta, mpoxwprote ota TIPOG TA EMAVW.

€MOUEVA BrLOTA UE TO UTTOA AKOMA
TomoBeTnpévo oTo MOAUHIEEP.
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XPHZH TOY NMNOAYMI=ZEP

4

A

Edv xpnolpomnolgite évav dioko,
QAPAIPEDTE TOV TTIPOCAPUOYEQ.

Eav xpnotpomoleite paxaipl, apaipeote
TO TPARWVTAC TO TIPOG TA TTAVW.

MePIOTPEYTE TO UIMOA TTOPACKEVUAG
OMWG PaiveTal oTnV EIKOVA.
AvOaONKWOTE TO YIA VA TO APAIPEDETE.

XPHZH TQN EZAPTHMATQN

MposTolpacia Tov KIT KOMNG € KUBOUG yia TNV MPWTN Xprion

THMANTIKO: AkoAouBroTe auTég TIG 0OnYieg TTPOKEIUEVOU VA TTAUVETE KOAA OAa Ta
€€APTAHOTA TOU OET KOTING O€ KUBOUG, TPV TO XPNOIUOTIOINOETE Yla TPWTN Qopd.

TomoBeTroTe To 1N CuVAPUOAOYNUEVO
OET KOTING 0€ KUBOUG OTO UTTOA
TIAPAOKEUNG, MAVOVTAG TO amo

™ Aafr Tou.

Katd v tomoBétnon tou Kit 6To
UTTON TTAPAOKEUNG, EVOVYPAUUIOTE TNV
TPOEEOXT] TOU KIT E TNV EYKOTTH) TOU
UTTON TIAPAOKEUNG.
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XPHZH TQN EZEAPTHMATQN

[

pal
eploTPEYTE TO KATIAKL TOU KIT KOTING i1 AQaipEOTE TO KATTAKL TOU KIT KOTTFG
o€ KUPBOUG TAVOVTAG TIG TTPOECOXEG Yia o€ KUPBOoUG, TPABWVTAG To amo T
Ta SAKTUAG, PéXPL va amooTtaoBEi. Aafn Tou.

KaBapiote O\a Ta e€apTAMATA TOU KIT
KOTTNG O€ KUBOUG UE éva PaAaKo mavi
Kat (eoTd vepo.

TomoBétnon/xprion Tou KIT KON\ G o€ KUBoUG

A

TomoBeTroTE TOV MPooappoyéa Siokou
otov aova TIEPIOTPOPNG.

TomoBetrioTe To @ MAéypa TOU KIT
KOTING O€ KUPBOUG, E TNV TTAEUPA TOU
TIAEYHOTOG OTPAMUEVN TIPOG TA EUTTPOG
Kal EVBVYPAMUIOTE TNV TIPOEEOXT) TOU KIT
L€ TNV EYKOTTH| TOU UTTOA TTAPACKEUNG.
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XPHZH TQN EZAPTHMATQN

«KAIK»

—

o] —

TomoBetrioTe T0 ® payaipt Tou KIt
KOTING o€ KUBoUG Kat BePaiwbdeite
OTL €XEl EQAPUOTEL KANA.

TomoBeTOTE TO @ KATIAKL TOU KIT KOTTHG
0€ KUBOUG OTO CUVOPHONOYNHEVO KIT,
€ TNV OTIH) OTPAUUEVN TTPOG TA EUITPOG
Kat ao@alioTe To otn B€on Tou.

|

A==

TomoBeTAOTE TO KAMAKL TOU TTOAUMIEEP
Kal XPNOLUOTTOIOTE TOV CWARva
TPOoPodooiag pecaiou peyEBoug

Yla Vo KOYETE 0€ KUBOUG TIG TPOYES
IOV EMOUEITE.

A@oU ONOKANPWOEIL N KOTH, aPAIPECTE
T0 @ KamdK! kat To @ paxaipt Tou Kt
KOTING 0€ KUBOUC Kal TOTTOBETHOTE TO
® gpyaleio KaBaPIOPOU TOU KIT KOTTHG
0€ KUBOUG OTIG EYKOTTEC TOU TIAEYMATOC.
3TN OUVEXELD, SITAWOTE TO EPYAAEIO
KABAPIoHOU WOTE VA EICYXWPOEL

oTo MAéypa. Me autdv Tov Tpomo Ba
a@alpebOUV TA UMTOAEIUHATA TPOPHG
amné To MAEyUa Kal €0gig Ba pmopéoete
Va KaBOpPIOETE TO KIT KOTITG O€ KUBOoUG
TTO ATTOTEAECHATIKA.
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XPHZH TQN EZEAPTHMATQN

TomoOBétnon/agaipeon Tou paxaiptol MOANAMAWV XPHCEWV

THMEIQZH: To paxaipt TOAATTIAWY XPriOEwV €XEL EVIOXUUEVN OTEYAVOTNTA yld TTpooTasia
ano SlapPOEC KAl UTTOPEITE VA TO AP OETE PECA OTO UITOA TTAPACKEUNG 1} VO TO APAIPECETE

TIPWV EKKEVWOETE TO TIEPIEXOMEVO TOU.

A=
TomoBetroTe TO Haxaipt otov aova

TIEPIOTPOPNG.

Miéote 0TaBepd TO paxaipl TPog Ta
KATW. Oa AKOUOETE €va «KAIK» OTaV
10 €€dpTNHa ao@alioel oTn B€on Tou.

i

Max Thin Liquid = «

O1 evéei€el moodTNTAG UYPWV UNKWY OTO
TIAGL TOU UITOA UTTOSEIKVUOULV TIG UEYIOTEG
OUVIOTWHEVEG TTOOOTNTEG Yla TTNXTA | apaid
UYPA UAIKA 0TO TTOAUIEEP.

To paxaipt TOAATTAWY XProEwV

£XEL EVIOXUEVN OTEYAVOTNTA Yia
TPOOTACIA Ao SIAPPOEC, EMOUEVWG
UITOPEITE VA TO AP OETE PECA OTO UTTOA
eV adelACETE TA CUCTATIKA.

TTPOG TA TTAVW.

A@alpéoTe TO paxaipt Tpawvtag To
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THMANTIKO: Ta e€aptripata paxaipliv Wmopolv va Xpnolpomoin8ouv Jovo HE To

MITON TTOPAOKEUNG.



XPHZH TQN EZEAPTHMATQN

TomoO®étnon/agaipeon Tou pUImoA MpoEToIpaAciag

THMEIQZXH: To prmoA mpoeToIpaciag Pmopei va xpnotpomnolndei pévo pe Toug Siokoug
KOl TO KIT KOTTAG O€ KUPBOUC.

- -
—
z ¥ '
=
/\ ST
1 A
[0 va XPNOIUOTIOOETE TO MITOA TomoBETAOTE TOV TPOCAPOYEQ OTOV
TIPOETOLACIAG, TOTOOETAOTE TO Péoa a&ova mePIOTPOPIG.

OTO UITOA TIAPAOKEUNG TIAVOVTAG TO
and g Svo Aafég yla ta SAKTUAa.

TomoBetrioTe Tov dioko Tou embuEite TomoBETHOTE TO KATIAKI,
otov a&ova TEPLOTPOYPNG. Mnv evBuypappiovtag Tig MPOeEOXES
XPNOILOTIOIOETE Paxaiplal UE TO UITON Kat ao@ahiCovTdg to otn Béon Tou.

TIPOETOIMAGIAGC.

Metd v ene€epyaoia, apaipéoTe To
UTTOA TTPOETOIRAGIAC TTIAVOVTAG TO Ao
TG SUo Aafég yia ta SAKTUAA.

THMANTIKO: Ot 6iokol Kal ol TTPOCAPUOYEIC TIPETTIEL VA APALpOUVTAL TIPLV aTtd TNV apaipeon
TWV UITOA.



XPHZH TQN EZEAPTHMATQN

TomoOBétnon/agaipeon Tou Sickou Tepaxiopov, Tov diokov yia
TNYAVNTEG MATATEC Kl TOL diokou mappelavag

TomoBeTrOTE TOV MPOCAPHOYEQ OTOV
a&ova mepIoTPOPNC.

Va EQAPHOCEL OTOV TIPOCAPHOYEQ.

H MeplotpéPte eENappd ToV 6101(0 pEXPL

TomoBETHOTE TO KATIAKI,
gvBuypappiCovTag TiG MPOEEOXEG
Kat ao@aliCovtdg to otn 6€on Tou.

MNa va agaipéoete Tov Sioko mappuelavag
uetd tnv enegepyaoia, Tpapnte Tov
TIPOCEKTIKA AMd TOV TIPOCAPOYEQ.

Aapn yla Saktuia I Aafn yta aktula

=

/1 Tava agaipéoete Tov Sioko
TEMAYIOHOU Kal Tov &{oKo yia
TNYAVNTEG TTIOTATEG, APAIPEDTE TO
KOTTAKL KOl XPNOIUOTIOINOTE TIG 2 AafEG
yla ta SAKTUAa yia va TpapreTe Tov
Sioko mpog Ta mavw.

TYHMEIQXH: O §iokog TepayIopoU

€xel 6U0 OYelc. Na adpod tepayiopod,
TOTOBETAOTE TOV SiOKO HE TNV TTAEUPA TTOU
@épel TnV €vdelén «Medium Shredding»
(Meoaiog TEMAXIOUOG) OCTPAUUEVN TIPOG TA
mAavw. Ma Aemté TepaxIopod, TomoBeTOoTE
Tov SioKO HE TNV TTAEUPA TIOU PEPEL

v évdelén «Fine Shredding» (Aemtdg
TEUAXIOUOG) OTPAPUEVN TTPOG TA TIAVW.

THMANTIKO: Ot 6iokol Kal ol TTPOCAPUOYEIC TIPETTEL VA APALPOUVTAL TIPLV aTTd TNV apaipeon

TWV UITOA.
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XPHZH TQN EZEAPTHMATQN

TomoO®étnon/agaipeon Tou Sickou KoM g

-a
' |
= | T
A\
TomoBetrioTe Tov Sioko oTov dfova MeplotpéPte eENappd Tov Sioko péxpl
TIEPIOTPOPNG. VO EQAPHUOOEL KAAA.

MaBR yla §aktula AaBn yia aktula

2
——

TomoBETAOTE TO KATAKI, Ma va agaipéoete Tov SioKo KOTHG,
gvBuypappiCovtag TIG MPOECOXE QAPAIPECTE TO KATTAKL KAl XPNOIUOTIOINOTE
Kat ao@ahifovtdg to otn Béon tou. TIG 2 MaBEG yia Ta SAKTuAa yia va

TpaPriete Tov Sioko Mpog Ta mavw.

PUOpIoN TOU TAXOUG KOTTHG

THMEIQXH: AuTdg 0 HoXAOC Aeltoupyei
HOVO UeE Tov puBUILOpEVO SiOKO KOTTAC.
H aAAayr Twv puBuicewv mdxoug 6tav
eival TomoBetnuévol dAot diokot
paxaipla dev Ba €xel kapia emidpaon
oTn Asttoupyia.

Xovtpo

Mépa amd n xprion Tou poxAov, Umopeite
va aANGEETE TO TIAXOG TWV PETWV TTOU
KOPete alalovtag TnV Tigon mou
QOKEITE OTNV TPOPI} HECA 0TO CWAVa
Tpogodooiac. AOKNOTE TTEPIOCOTEPN METOKIVOTE TO HOXAG Yia Vot EMNEEETE
Ti{ean yla XovTpEg gETeq i Mydtepn mieon TO TIAXOG TTOL EMBUEITE.

Yla IO AETTEG.

THMANTIKO: Ot 6iokol Kal ol TTPOCAPUOYEIC TIPETTIEL VA APALPOUVTAL TIPLV aTTd TNV apaipeon
TWV UITOA.
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XPHZH TQN EZEAPTHMATQN

TomoOétnon/agaipeon Tou Hivi UITOA Kat TOU Hivi payaiptov

TomoBeTHOTE TO iVt UMTOA péoa oTo
MITOA TTaPAOKELNG Kat BePatwbeite
OTL N MPOoe&oxN TOU WiVt UTTOA €xeL
€UBULYPAMUIOTE( UE TNV EYKOTTH) TOU
WITON TTOPAOKEUNG,.

Mivt paxaipt

A&ovag
TEPIOTPOPNG -

Méote otaBepd To pivt paxaipl Tpog
Ta KETw. Oa aKoUOETE €va «KAIK» OTaV
ao@alioel otn B€on Tou.

TomoBETHOTE TO KATIAKI,
gvBuypappiCovTag TiG MPOEEOXEG
Kat ao@aAiCovTtdg to otn 6€on Tou.

P
A

E AVUYWOTE TO UiVl UTTOA.
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i1 A@aipéoTe To Kamdkl. MIAoTE To pivt
Haxaipt kat Tpapn&Te To mPog Ta MAvw.




XPHZH TQN EZEAPTHMATQN

TomoO®étnon/agaipeon Tou AepovooTiptn

/Al

TomoBETHOTE TOV IPOCAPOYEA TOU
A\epovooTi@pTn oTov déova TTEPIOTPOPNG.

TomoBeTAOTE TO COVPWTHPL OTO UTTOA
TIAPOOKEUNG, UE TO KAITT A0QANONG
TomoBeTnuévo aplotePd TG AaPrg Tou
UITOA TIAPACKEUNG,.

O

3

i

MNeploTpéYPTe TO COLPWTHPL
aPIOTEPOOTPOPA PEXPL TO KAUT
va ao@aliogl otn Aafn.

TomoBeTioTE TOV KWVO PéCA OTO
OOUPWTHPL, CUVOEOVTAG TO HE TOV
Tpocappuoysa. lowg xpelaoTtei va
TIEPIOTPEYETE TOV KWVO Yla Va
£QAPHOOEL KAAG oTh B€on Tou.

M

|/t/:/
I ,

l—

Metd v ene€epyaoia, Tpapnéte Tov
KWVO a1m6 TO COUPWTHPL, TIEPIOTPEPTE
To coupwTrpL améd tn Aafr ya va
anoomnaoBei, dnwg @aivetal otnv
€lkOVa Kal TpaPri&te To amé o

WUITOA TIAPAOKELNG. AQAIPECTE TOV
TIPOCAPUOYEQ.
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XPHZH TQN EZEAPTHMATQN

TomoBétnon/apaipeon Touv avadeutipa avywv i} Tov paxaipiov {OpNG

TomoBetrioTe TOV avadeuTripa Méote otabepd Tov avadeutrpa apywv
afywv n to paxaipt QYpng otov 1 1o paxaipt CUUNG MPOG Ta KATW.
Aa&ova mePIoTPOPG.

Metd v ene€epyacia, mMACTE Tov
avadeuTPa aUYwWV 1 To paxaipt
COuNG kat TpaPri&te mpog Ta mavw.
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OPONTIAA KAl KAGAPIZEMOZX

THMANTIKO: Mn xpnolOTIOLEITE TIOTE AEIAVTIKA KABAPIOTIKA 1} 0QOUYyapdKia e oUPUA OTO

moAUHiEepP. EvOéxeTal va TPOKAAECOUV YPATOOUVIEG OTO UTTOA TIAPACKEUNG KAl TO KAAUMUA.

KaBapiote Tn Bdon kat To KaAwdio
Ue éva mavi Boutnyuévo og YAlapo
OOTTOUVOVEPO. XTEYVWOTE ME Eva
HAAAKO TTaV.

Mpv amocuvappoAoyRoETE TO
moAupi€ep, BeBatwbeite ot eivat
anevepyomolnuévo Kat 0Tt Sev gival
otnv mpida.

=

II--,- =

‘ONa ta &N\ pépn Tou MOAUUIEEP UmopoUV va TTAUBOUV OTO TIAUVTHPLO THATWV.
- Ta oA mpémel va tormoBetolvTal avamoda, Oxl 0To TAAL.

- Amo@UYETE TNV XPron puBuicewv LYNAWV BEPHOKPACIWY, OTTWG PUOUICELS
QAMmOCTEIPWONG 1 ATUOU.

lNa va amoBnkevoete To moAupi&ep, AmoBnkevete Toug Siokoug, Tov dfova
wOnoTe 1o KaAAwSI0 péca otn Bdon Tou. Kal Ta payaipta otn Onkn amobrnkeuong
TTOU TIOPEXETAL KAl OE onueio omou Sev
€xouv mpdoPaon maudid.
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2YMBOYANEZ FA TEAEIA AMTOTEAEZMATA

Xprion Tou paxaiptol MOANAMAWV XPOEWV

MNa va kOYPeTe Ppéoka
ppouTa 1} Aaxavika:
KaBapiote ta ppouta i ta
Aaxavikd kat a@apéote To
KOUKOUTOL 1)/Kal TOUG OTIOPOUG,.
Koyte ta o€ Koppdtia peyéboug 2,5 pe 4 ekaTooTd.
Tepayiote oto péyeBog mou embupeite, mélovtag
TO TAAKTPO OTIyplaiag Aettoupyiag yia 1 pe

2 SeUTEPONETTTA TN POPA. ZUOTE TIG EOWTEPIKES
TAEVPEC TOU UITOA, €AV €ival amapaitnTo.

Ma va ToATomoINoETE payelpepéva @pouTa
Kot AaxaviKka (EKTO¢ amd mMatateg):

MNpocBéote 60 ml amod 1o vypd VAIKS TG
OUVTAYNG Yia KABe @Ait¢avi (235 ml) ppouta

1 Aaxavikd. MEoTe HEPIKEG POPEG TO TMANKTPO
oTlyplaiag Aertoupyiag éwg 6Tou To UAIKO KOTIE
O€ MIKPA Koppatdkia. Emetta, méote ouvexopeva
TO MARKTPO OTIyHLaiag Asttoupyiag éwg dtou
TOATOTOINOEL TO UNIKO. ZUOTE TIG ECWTEPIKES
TAEUPEC TOU UTTOA, EQV gival amapaitnTo.

MNa va @Tiagete movpé matarac:

Tepayiote Ti¢ Bpaopéveg matdTeg pe To Sioko
TEPOXIOUOU Kal, OTN OUVEXELD, QVTIKATACTIOTE TO
5i0KO KOTING UE TO Haxaipt TOAMATAWY XPHOEWV.
MpooBéote Nwpévo BouTupo, YAAa Kat UmaxapIka.
MiéoTe 3 pe 4 PoPEC TO MARKTPO OTIyLaiag
AetToupyiag yia 2 €éwg 3 SeuTEPOAETTA TN POPA £WG
OTOU TO elya opoloyevorotnBei kat amoppo@nBei
70 YaAa. Mnv avakatéyete moAU To peiypa.

MNa va tepayioete amo§npapéva () KOAAwSN)
@pouTta:

To ppouTo Mpémel va givatl kpvo. Npoobéote

60 ml alevpt amd tn ouvtayn yia kae 120 ml
amo&npapéva @pouTa. MEoTE PEPIKES POPES

TO MAAKTPO OTIYHIaiaG AelToupyiag €wg OTou
moAtomolnOei To UAIKO.

MNa va PrAokoPete PAoUSEC eomePISOEISWV:
Me éva ko@TepO paxaipl, agalpéote Tn AoLSa
(Xwpic¢ TN AgUKNA HeUPPAVN) amod Ta eomePISOELSH.
Kéwte ) AovSa o€ pikpég Awpideg. Wilokdte
Ta VAIKA.

MNa va PrAoKOPeTe 6KOPSO, PPECKA HUPWSIKA
1| LIKPEG TTOOOTNTEG AAXAVIKWV:

Me to moAupi€ep o€ Aertoupyia, mpooBéote To
VAIKO amd To owArva tpo@odoaiag. YilokdYte
TO UAIKO. [Na KaAUTEpa amoteAéopata, TPV TovV
TEUOXIONO, BEPawOEITE OTL TO UITOA TTAPAOKEUNRG
Kat ta pupwdikd gival oteyva.

-
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Na va tepayioete 1} va ahécete Enpoug Kapmoug:
ANéote €w¢ 710 ml Enpoug kapmoug mélovtag
HEPIKEC POPEC TO TANKTPO OTIyIaiag Asttoupyiag

1 e 2 SeutepOAENTA TN POPA. A XOVTPOKOUUEVOUG
&npoug kapmoug, TomobeTeite pikpr moodTnTa

KABE PopdA Kal TATAOTE TO MARKTPO OTIYMIAiag
Aertoupyiag 11 2 @opég yia 1 pe 2 Seutepolemnta

™ @opd. MNa Aemtokoppévoug Enpoug kapmoug,
TIATAOTE MEPIOOOTEPES POPEC TO MANKTPO OTIYHIAiOG
Aertoupyiag. Na va aléoete Enpoug Kapmoug, méCeTe
OUVEXOUEVA TO TIANKTPO OTIYHIaiag Aertoupyiag €wg
4tou ot Enpoi kapmoi ANeaTOUV TEAEIWC. AlaTnproTe
TOUG OTO Yuyeio.

Ma va PINOKOYPETE HAYEIPEREVO 1) WHO KPEAG,
moulepikd i} Balacova:

To UNIkO Tipémel va gival TTOAU kpuo. Kdyte To o€
KOMMATIA HEYEBOUG 2,5 EKATOOTWV. WINOKOYTE WG
455 ypap. Tn @opd oto péyebog mou embupeite
mélovtag To MARKTPO OTIyHIaiag Aertoupyiag yia

1 e 2 SeUTEPONENTA TN POPA. ZUOTE TIC ECWTEPIKES
TAEUPEG TOU UTTOA, €4V gival amapaitnTo.

MNa va aAéoete Pwpi, cookies rj pmokota:
Kéwte to UAIKO O KoppATIa pEYEBOUG 3,5 €wg

5 EKOTOOTWV. O£0TE KAl AP OTE TO TTOAUMIEEP
og hertoupyia €wg OTou To UAIKS KOTIEl OE HIKPA
KOMUaTAKLa. EAv Ta KoppdTia ival peydia,
TATAOTE 2 UE 3 POPEC TO TTANKTPO OTIYHIAIAS
Aertoupyiag yia 1 pe 2 SeutepdAenta tn Yopd.
‘Emetta, a@rioTe To mMoAUpiEep o€ Aettoupyia £wg
OTOU TO UNIKO KOTIE( O€ MIKPA KOUUATAKIA.

MNa va Aiwoete cokoAdara:

TomoBetrote T {Axapn Kat Tn cokoAdTa

OTO UITOA TTAPAOKEUNG. WIANOKOYTE T UAIKA.
ZeOTAVETE TO LYPO LAIKO TNG ouvTtayng. Me o
moAupi§ep og Aertoupyia, mpoobéote To (e0TO
VAIKO amo To owArva Tpo@odoaiag. Zuveyiote
€W¢ OTOU TO MEiyUa opoloyevoToinBEi.

MNa va TpiPete okKANPA TUPLE, OTTWG Tappelava
Kal Tupi popavo:

Moté unv mpoomabnoete va Tpiete TUPi TOU

Sev pmopei va tpurnBei pe tnv Akpn evog
KOPTEPOU paxaiptoU. Na va TpiPeTe oKANpA
TUPLQ, XPNOILOTIOOTE TO HOXAiPt TTOAATAWY
XProgwv. KOYTe To Tupi 0€ KOUPATIO MEYEBOUG

2,5 ekatooTwv. TomoBeToTe TO 01O UMoA. MiéoTte
MEPIKEC POPEC TO TTARKTPO OTIYHIaiAG AErToupyiag
£€w¢ OTOU TO TUPI KOTTE O€ XOVTPA KoppdTia. MNa
WINOTPIUEVO TUPI, TIIECTE TIAPATETAEVA TO
TANKTPO OTIypIaiag Aettoupyiag. Mmopeite, emiong,
va TPOOBOETETE KOUUATIA TUPLOV AT TO CWARVA
TPOPOS0a0iag eV To MOAUUIEEP AetToupyE.

THMEIQXH: Katd tyv eme€epyaoia
ENPWV KAPTWV Kat AAWV OKANPwv
TPOPIHWV, EVOEXETAL VA YPATOOUVIOTEI
TO EOWTEPIKO TOU UTTOA.



2YMBOYAEZ A TEAEIA ANOTEAEZMATA

Xprion Tou diokou KoM 1} Tou Siokou Tepayiopov

Ma va KOYPEeTe 0 PETEC

1| va YIAOKOYETE ppouTa

N Aaxavikd mou givai peyaia
GE€ HINKOG KOl OXETIKA MIKPA
o€ S1apeTpo, OMwG GEAvo,
KaPOTO Kal prmavava:

=

A=
KOUTe Ta TpO®IUa WOTE va XwpoUv 0To CwAva
Tpopodoaoiag kaBeta ri opl{OVTIa Kal TOTOBETAOTE
OWOTA T0 CWAVA TPOPOSOCIAC WOTE VA KPATA T
TPOPIUa TomoBeTnuéva katdAnha. Eme€epyaoteite
TNV TPOYPI] AOKWVTAG IOOKATAVEUNMUEVN TTEDN.
'H xpnotpomoinoTe o Hikpo owArjva Tpogodosiag
OTO TIECTAPA TPOPWV 2 TeHayiwv. TomoBeToTE T
TPOPIUA KABETA 0TO CWARVA Kal EMEEEPYAOTE(TE
TA TPOPIUA XPNOIHOTIOIWVTAG TO MIKPO
TMECTAPA TPOPWV.

MNa va KOYPeTe o€ PETECG 1) VA PINOKOYETE
ppouUTa Kal AaXaviKd 1mou gival 6Tpoyyuld,
OMWG KPEUMUSIA, PAAA KAl TIPAGIVEG TIIMEPLEG:
KaBapiote Ta TpO@IUA KAl AQAIPECTE TO
KOUKOUTOL KAl TOUG 0TTOpouG. Koyte Ta ota

SU0 1} 0TA TECOEPA Y1a VA XWPECOLV OTO
owAnva T1po®odoaciag. TomoBETAOTE Ta OTO
owAnva tpoodooiac. Emeepyaoteite Tnv
TPO®N AOKWVTAG IOOKATAVEUNHEVN TTiEON.

MNa va KOPeTe 0 PETEG 1) va PIAOKOYPETE
ppouUTa Kal AaXaviKd mou gival pikpd, 0mwg
(PPAOUAEG, HAVITAPIA KAl pATTAVAKLA:

TomoBetrioTte Ta TPOPIUA K&BETA 1 opLldvTia

0€ OTPWOELG HECA OTO OWANVA TPOPOoS0aiag.
lepioTe To owAva TPoPodoaciag WOoTE va KPATA Ta
TPOPIUA KATAMNnAa TomoBeTnpéva. Eme€epyaoteite
TNV TPOYI] AOKWVTAG IOOKATAVEUNUEVN TTEDN.

'H xpnotuomoInoTe To HiKpo owArjva Tpogodosiag
OTO TIEOTAPA TPOPWV 2 TEpAYiwV. TomoBeTHOTE Ta
TPOPIA KABETA 0TO CWARVA Kal EMEEEPYAOTEITE

TA TPOPIUA XPNOIUOTIOIWVTAG TO MIKPO

TMECTAPA TPOPWV.

MNa va KOYPETE G PETEC WHO KPEAG I} TTOUAEPIKA:
Kowte 1 TUNETE To KpEag yla va XwpEoel 0To
OwArva TPo®odooiag. ZKEMAOTE TO Kat BANTE TO
otnv Katayuén yia 30 Aentd €wg 2 wPeG, avdloya
Ue To Tayog Tou. EAéyETe yia va BeBaiwdeite 6T
umopei va TpunnBei pe TNV dkpn evog KOETEPOU
paxaiptov. Av Sev pmopei va tpumnnBei, apriote

To Aiyo va Eemaywoel. Eme€epyaoTteite TRV Tpoen
QAOKWVTAG IOOKATAVEUNMEVN TTiEON.

MNa va KOYPETE O PETEG HAYEIPENEVO KPEQG,
TIOUAEPIKA, CAOAGMIA K.ATL:

To UAIkO TpEmel va givat TTOAU kpuo. Koyte

TO 0€ KOPUATIA Yla va XwPdEl 0TO CwARva
Tpogodooiac. Emefepyaoteite Tnv TPpOYN
AOKWVTOG 0TABEPN, LOOKATAVEUNUEVN TTIEDT.

MNa va Tepayioete omavaki kat GAka xopra:
TomoBetroTe Ta UANA TO va EMTAVW OTO
M. Tuli€te Ta kat TomoBeTroTE Ta KABeTA
oTo owAnva tpoodoaiac. Eme€epyaoteite tnv
TPOPN ACKWVTAG ICOKATAVEUNHEVN TTIEON.

T 1

MNa va TpiPpete OKANEA Kat palakd Tupia:

To okAnpd Tupi MPémel va gival TTOAY
KpUo. MNa kaAUTepa amoteNéopata,
BdAte Ta poAakd Tupld, OTWE TN
HoToapéAa, oTnv Katayuén yla

10 pe 15 hemtd. Koyte to yia va
XWPEOEL 0TO OwARva TPoYodoaiag.
Enefepyaoteite TV Tpo®n
QAOKWVTAG lOOKATAVEUNUEVN TTHEON.

Xprion Tou payaipiot {upung

To paxaipt (0N givat €161ka

0XeSLOOUEVO VO OVAKATEVEL

Kal va QUUWVEL TN COUN paytag

YPNYOPQa Kal AmOTENECHUATIKA.

Ma koAUTEPa amoTeAéopaTta,

NV XPNOIMOTIOLE(TE TO payaipt
COuNG yla cuvtayég mou Xpetadovtal TePIocOTEPA
a6 500 ypap. {Oung.
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« Ta va ano@uyete i O0PEC OTIGAETiSeg  + MEPIKEG POPEG NEMTEG TPOPEC, OTTWG
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1] OTO HOTEP, NV TOTTOBDETEITAL TPOPEC TIOU
€ival TO0O OKANPEG 1} TTOAU TTAYWHEVES TTOU
Sev umopoUv va tpurnnBolv pe TNV dkpn
EVOG KOPTEPOU paxalplov. 2 TEPIMTWOn
TTOU KOMUATL OKANPOU UAIKOU, OTIWG
KOPOTO, OPNVWOEL 1} KON OEL OTO HaxaipL,
OTAUATAOTE TO TTOAUUIEEP KAl aQalpEoTe
TO paxaipl. ATTOMAKPUVETE E TIPOOOXH T
TPOPIUA ard TO paxaipl.

Mnv mapayeuiCeTe TO UITOA TAPACKEUNG
1 TO Mivt YImoA. ZTa uypd UAIKG, TnpEiTte
TIG MEYIOTEG TTOCOTNTEG AN PWONG TTOU
UTToSEIKVUOVTAL OTO UTTON TTAPAOKEUNG.
Katd tov Tepaytopd, Ta UAIKA Sev TTpémel
va kaAuntouv 1o 1/3 1 o 1/2 Tou pmoA
TIAPACKEVUNG. XPNOIMOTTOINOTE TO MVl
pITOA yia moodTNTEG TTou Sev Eemepvouv
ta 1 L ota uypd uAikd i 500 yp ota
oTePEA UNIKA.

TomoBetroTe TO 8ioKO KOTING UE TPOTIO
WOTE N EM@PAVELD KOTING VA BpioKeTal
ota 8e€1d Tou cwArva TPoPodoaoiag.
AUTO EMTPEMEL TNV TIA PN TTEPIOTPOVPN
TOU pOXalPLoU TIPIV TOV TEUOXIOHO TwV
UAIKQV.

MNa va enweehnBeite amd tnv TaxutnTa
Tou TMOAUUIEEP, PINOKOYTE TA LAIKA OTO
owlrjva Tpo@odoaiag evw To moAupi§ep
Aertoupyei.

Ma KaAUTEPA ATTOTENEOUATA TEUAXIOUOU
Kal KOTING, amatTeital S1apopeTIKOG
Babuog migong avaloya e TO LAIKO.
levIKA, XPNOIUOTIOLEITE EAAXIOTN

Tiieon 0Ta HOAAKA Kal AETTTA TPO@IUA
(@PAOUAEC, VTOUATEC, KAL), HETPLA
TEoN 0TA EAAPPWC TIIO OKANPA TPOGIUA
(koAOKUOAKIQ, TTATATEC, K.ATT.) KAl
MEYLOTN TTiECN OTA OKANPA TPO@IUA
(kapoTa, uAAA, OKANPA TUPLA, LEPIKWCE
KOTEYUYUEVA KPEQTO, K.ATT.).

Ta poAakd Kal Ta nuiokAnpa tuptd
pmopei va moktomotnBouv mdvw oto
Sioko Tepayiopov. Na va 1o amopuYETE,
TEMAYIOTE HOVO TUPLA TTOU EXOUV TIAYWOEL
yta Aiyo oTo Yuyeio.

KOaPOTA 1) GENIVO, TIEPTOUV 0TO CWARvVA
TPoPod0oaiag Kal TIPOKUTITOUV AVIOEG
@étec. Na va ehaylotomolinfouv autég

o1 MOavATNTEC, KOYTE TA TPOPIUA OE
KOMUATIA KAl TOTTOBETAOTE TA 0TO CWArva
TPpoodoaiag. MNa Tov TEHAXIoUO HUIKPWV

1N AEMTWV TPOPIWVY, XPNOILOTIOIOTE TO
HIKpS owArjva Tpopodoaciag oTo meoThpa
TPOPWV 2 TEHAXiWV.

7l =

Katd tnv mpostolpacia peiypatog ya
KEIK 1} UTTIOKOTA, XPNOIUOTIOINOTE TO
Haxaipt TOAAmAWV XpROEWV Yia va
XTUTTOETE TPWTA TO BOUTUPO Kal TN
Caxapn. Ta Enpd vAikd MpooBéate Ta 0TO
TéNoG. Na va amo@uyeTe Tov uTIEPBOAIKO
TEUAXIOUO TWV ENPWV KAPTIWV KAl TWV
PPOUTWYV, piTe Ta EMAvVw OTO Hiypa
aleuplov. MiEoTe PePIKEG POPEG TO
TAAKTPO OTIYUIAIOG AELTOUPYIAC EWG
oTou ol npoi kapmoi kal Ta ppouTa
QAVAMELKTOVV PE Ta AANa UAIKA. Mnv
AVOKATEPETE TTOAD TO UEiyHAL.

Edv cuoowpeuTel TEUAXIOUEVO UNIKO
oTn pia TAgUPA TOU PTTOA, OTAPATAOTE
To TTOAUMIEEP Kal AVAKATEPTE TO
TIEPLEXOUEVO UE Hia OTTATOUAA.

‘OTav n moodTNTA TWV VAIKWV PTACEL
070 KATW Pé€POC Tou SioKou KOTAG

1) TEQAXIOHOU, AQAIPECTE TO UAIKO.

Oplopéva PeYOAUTEPA KOUMATIO TPO®IHWY
umopei va mapapeivouv otnv Kopu@r) Tou
S{0KOU PETA TNV KOTI 1) TOV TEUAXIOUO.

Av BéeTe, KOYTE TA PE TO XEPL KAL
TPOOBEDTE Ta OTO PEiyMaL.

OpYaVWOTE TIG EPYATIES KOTING TIPOKEIUEVOU
V0 HEIWOETE TNV avAykn KaBaplopoL Tou
umoA. Ene€epyaoteite Enpd 1y okAnpd
TPOPIUA TPV OTTO TA LYPA UAIKAL.



- TNa va kaBapioete e0koAa Ta UTTOAEipATA
amnd To paxaipt TOMATAWY XPHOEWV,
AOEIGOTE TO UITON TTOPACKEVNG,
QVTIKATOOTAOTE TO KATIAKL KAl TIATHOTE
TO MAAKTPO OTIyIaiag Asrtoupyiag yia
1 pe 2 SeutepOAemnta.

« A@oU a@alpéoeTe TO KAAUMUO UTTOA
TIAPAOKEVNG, TOMOBETAOTE TO avanoda
oTov mdyko. Etal, o maykog Ba mapapeivel
kaBapodc.

+  XpNOIUOTIOINOTE TN OTIATOUAA yla va
APAIPECETE UAIKA AT TO UITOA TIAPACKEUNG,

+ X TIEPIMTWON TTOU KATTOL0 aTé Ta
TAAOTIKA P€PN XPWHATIOTEL Ao TPO@IUO,
kaBapioTe To e XUpd Aepoviov.

2YMBOYAEZ A TEAEIA ANOTEAEZMATA

« To mohupiep Sev éxel oxedlaoTei yla Tig
AKONOUOEC AeTOVPYIEC:

- ANeopa KOKKWV KAPE, SNUNTPIOKWV
1| OKANPWV UITOXAPIKWY

- ANeopa KOKKOAWVY 1 AAAWV [N
BPWOIHWY HEPWV TWV TPOPIHWV

- Yypomoinon wHwV ¢pouTwV 1) AaXaVIKWY

- Korm Bpacpévwv avywv i vwmwv
KPEATWV.

EMIAYZH NPOBAHMATQN

THMEIQXH: Z¢ mepintwon mou to moAupiEep dev Aertoupyei cwoTd i Sev Aeitoupyei KaBoAou,

eNéyEte av:

To moAupi&ep Sev Aertoupyei:

« BePaiwbeite OTI TO UITOA KAl TO KATTIAKI Eival
OWOoTA VBUYPAUUIOUEVA KAl TOTTOBETNUEVA
oTn 6€0n Toug Kat OTL 0 PEYANOG TIECTHPAG
TPOPWV UTTOPEL VA TIEPATEL AT TO CWARVA
Tpogodoaiac.

« 'Otav XpNOIUOTIOIETE TO PEYANO CWARvVa
Tpoodoaiag, BePaiwdeite 6T TA TPOPIUA
Sev umepPaivouv Tn ypauun Héylotou
YEMIOMATOC TOU CWARVA Tpoodoaiag.

+ Befaiwbeite 611 To MOAUpiEep gival
ouvdedepévo otnv mpida.

+ H ao@dlela Tou KUKAWHOTOG TOU TTOAUUIEEP
Aertoupyei; Edv éxete mivaka pe SIaKOTTEG,
BePaiwBeite 6Tt TO KUKAWUA Eival KAEIOTO.

« Bydhte To kaAwS10 TOUL MOALMIEEP amd
v nipiCa kai émerta ouvdéoTe To ava
otnv npia.

« Avto moAupiep Sev eival o Beppokpacia
Swuatiov, MTEPIUEVETE PéXPL VA
@Ta0oel o€ Beppokpacia Swuatiou
Kat EavampoomnadnoTe.

To moAupi§ep Sev tepayilel oute KO cwoTa:

+ BePaiwBeite 011 0 Siokog €xel TomoBeTnOei
OTOV TTPOCAPHOYEQ UE TNV TTAEUPA TNG
UTTEPUYPWHEVNC AETTIOAC OTPAMMEVN TTPOG
TO TTAVW.

« Edv xpnoporoleite To pubuI{opevo paxaipt
Komm¢, BePaiwbeite OT1 éxel puBUIOTE OTO
OWOTO TIAXOG.

» BePaiwBeite OTI Ta UAIKA €ival KATAMNNAA
yla TEQOXIOMO 1) KOTIA.

Edv to kamdki 8ev kAgivel 6tav

XPNOIHOTIOLEITE TOV SioKO:

+ BePaiwBeite 611 0 Siokog éxel TomoBeTnOei
OWOTA, UE TNV TTPOECOXN OTPAUMEVN TIPOG
Ta MAVW, Kal OTL £XEL EQAPUOOCEL KANG OTOV
TIpOCappOYEQ.

Edv to mpoPAnua dev opeileTal o€ éva amo

TA TAPATIAVW OTOIKEID, CUUBOUAEVTEITE TNV

evotnta «Eyyunon kat service».




ETYHZH KAI SERVICE

Eyyunon tou moAuvpiep tn¢ KitchenAid

Xpovikn Siapkeia . . ., . . . . .
eyyononc: H KitchenAid 8a mAnpwoet yia: | H KitchenAid & 6a mAnpwozet ya:
Evpwmn, Tnv avtikatrdotaon A. Emokevég 6tav To moAvpi§ep
Méon Avatoln AVTAAAAKTIKWV 1) Epyacia XPNOILOMOIEITAL VIO EPYACTIEG
Kat AQpIKn: EMOKEVNG yla emS16p0waon Sla@opeTIKEG amd Tn
ENATTWHATWY OTO UAIKO 1} TN ouvnOIopévn MpoETOIpaGia

MNa to povtého ouvapuoAoynon. To service OLKIAKWV YEUUATWV.
5KFP1'544: . mpéneLva napé’xstul' ané . Znpié g amotéAeopa
TpiemicMAipnc | e§ouciodotnpévo kévrpo atuyipatoc, aAAaywy,
Eyyonon amé . unnpeciwv tn¢ KitchenAid. KAKAC XPRONG, KATAXPNoNg
TNV NpEPOpNVia 1 eykatrdetacnc / Asirovpyiag
ayopac. Tou 8&v GUPHOPPWVETAL

JLE TOUG TOTKOUG

NAEKTPIKOUG KWOIKEG.

H KITCHENAID AEN ANAAAMBANEI ONMOIAAHMOTE EYOYNH A EMMEZEX ZHMIEZX.

Kévtpa service

'ONeG o1 EMOKEVEG TIPEMEL va Sie§ayovTal amd
TA KATA TOTTOUC £€oUatodoTNEVA KEVTPA
service tn¢ KitchenAid. Emkowvwviote pe
TOV EUTTOPO ATIO TOV OTTOI0 AYOPACATE TN
OUOKEUN TIPOKEIUEVOU Va UABeTE TO Gvoua
Tou MANGCIE0TEPOU £EOUCIOSOTNUEVOL
KévTpou service Tn¢ KitchenAid.

E§unmnpétnon mehatwv

TnA: +30 210 9478120
®af:+302109415586

Service: +30 210 9478773

Ap1BpoG TNAEPWVIKAG BorO€lag oto:

KoAwvdki, Natp. lwakeip 33
+302107237615

Ogoocalovikn, ToloKN 26,
+302310220933,231388

la mepIocoTEPEC MANPOPOPIES, EMOKEPOEiTE TOV 1I0TOTOMO pag oTn SievBuvon:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Me emeuAagn mavtog SIKAIWUATOC.
Ot mpodlaypagég pmopei va alagouv xwpig mposidomoinon.
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INSTRUKTIONER FOR MATBEREDAREN

‘ INNEHALLSFORTECKNING

SAKER ANVANDNING AV MATBEREDAREN
Viktiga sakerhetsforeskrifter...........coeviiiriniiiininiiceeecerteeeeeeeeee 244
Krav pd elektrisk utrustning
Avfallshantering av elektrisk Utrustning ............cccccviiiiniiniiiiiccne, 246

DELAR OCH FUNKTIONER
Delar och tillbehOr .........coucoieiiiiieieiieeeee e
Oversittning av engelska etiketter ps delarna ....
Valj ratt verktyg for jobbet

HUR DU ANVANDER MATBEREDAREN
Sitta fast arbetsSKAIEN ........cccovviviriririiieicciic s 253
Satta fast locket och sakerhetslaset...........ccovveerrieinncininiiniccccece 254
ANnvANda tre-i-ett-PAMALAIrTOret .....ccvcveveuireeeeirieieeeieeeet et e e seees 254
Anvinda hastighetsinstallNiNgarna..........c.ccocevevieneniiniininienneecceeeereniene 255
Avldgsna mixade ingredienser............ccoccovviiiiviiiiniiii 256

ANVANDA TILLBEHOREN
Innan tarningssatsen borjar anvandas ...
Installera/anvanda tarningSSatSEN........co.eeviruerierierierieeerteeie ettt
Montera/ta bort universalskarkniven............ccccccoecviivniiiininnicccicc,
Montera/ta bort kocksk3len ..........cccuevvvieiieiiiieieeeeeeeeeeeeeeeeeee
Montera/ta bort skivor fér rivning, pommes frites och parmesan
Montera/ta bort skarskivan ............ccoeevineeiniiiiniiinieee e
Justera skivtjockleken ............ccoiiiiiiiiiiiiiis
Montera/ta bort miniskdlen och miniskarkniven ....
Montera/ta bort citruspressen...........coceeeeeereeenene.
Montera/ta bort dggvispen eller degkniven .....

SKOTSEL OCH RENGORING ... eeseeees v seeseneen

TIPS FOR BRA RESULTAT
Anvanda universalskarkniVeN.............cococuiiieiiieieiieecie e
Anvinda en skir- eller rivskiva
Anvinda degkniven............c........
Praktiska tips .....ceoveeieriinieiiieiiciicc e

FELSOKINING .........oooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee oot eeeseseeseeeseeesesee e eeseseseesasessaseneeseeaes
GARANTI OCH SERVICE...........oooeeeeeeeeeeeeeeeet et eeeeeeeeeeeee s eeesesessseseseeees
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VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

Din och andras sakerhet ar mycket viktig.
Vi har lagt in flera sakerhetsforeskrifter i manualen och p& din produkt.
L&s och f0lj alla sékerhetsforeskrifter.

Varningssymbolen ser ut sd har.

Den uppmarksammar dig pa eventuella risker som kan doda eller skada
dig och andra.

Alla sékerhetsmeddelanden finns att hitta efter varningssymboler som
innehaller antingen ordet "FARA" eller "VARNING". Dessa ord betyder:

g FARA Du kan dodas eller skadas allvarligt om
du inte omedelbart féljer instruktionerna.
g VARN I N G Du kan dodas eller skadas allvarligt om
du inte foljer instruktionerna.

Alla sakerhetsanvisningar kommer att tala om den eventuella risken for dig, tala om hur risken
for skada kan minskas och tala om fér dig vad som kan hénda om instruktionerna inte fljs.

VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

Vid anvandning av elektriska anordningar ska alltid grund-

laggande sakerhetsregler foljas, bland annat foljande:

I. Las alla instruktioner. Om apparaten anvands felaktigt
kan det leda till personskada.

2. Undvik elektriska stotar genom att aldrig lagga
matberedaren i vatten eller annan véatska.

3. Anvandning av tillbehdr som inte rekommenderas eller
séljs av KitchenAid kan ge upphov till brand, elektriska
stotar eller personskador.

4. Koppla ut apparaten ur vagguttaget nar den inte
anvands, innan delar monteras eller avmonteras,
eller vid rengdring.

5. Lat inte sladden hidnga 6ver en bordskant eller liknande.

6. Forsakra dig om att locket har lasts sakert pa plats innan
du bdérjar anvanda matberedaren.

7. Mata aldrig in mat i matberedaren f6r hand. Anvand alltid
pamataren.
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VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

8. Forsok inte att satta lockets lasmekanism ur spel.

9. Denna apparat ar inte avsedd att anvandas av personer
med nedsatt fysisk eller mental formaga, eller brist pa
erfarenhet och kunskap, om de inte dvervakas eller far
instruktioner om hur apparaten anvénds pa ett sakert
satt samt forstar eventuella risker.

10. Barn ska hallas under uppsikt for att garantera att
apparaten inte anvands som leksak. Apparaten ska
inte anvandas av barn. Apparaten och dess sladd ska
hallas utom rackhall for barn. Barn ska inte rengora
eller underhalla apparaten utan uppsikt.

I 1. Undvik kontakt med rorliga delar.

12. Anvand inte en apparaten om natsladden eller stick-
kontakten &r skadad, om det &r nagot fel pa apparaten
eller om den har tappats eller skadats pa annat satt.
Lamna in apparaten till ndrmaste auktoriserade
servicecenter for undersdkning och reparation,
eller elektrisk eller mekanisk justering.

13. Anvand inte apparaten utomhus.

14. Hall hander och redskap pa behorigt avstand fran
knivar eller skivor i rérelse medan matberedaren
kors for att minska risken att allvarliga personskador
uppstar, eller att matberedaren skadas. En skrapa
eller liknande redskap kan anvandas, men endast
nar matberedaren inte &r igang.

I15. Knivbladen &r vassa. Var forsiktig nar du hanterar vassa
skarblad, nér skalen tdms och vid rengoring.

16. For att minska risken att personskador uppstar,ska
aldrig skarkniv eller skivor placeras direkt p& motordelen
utan att forst ha satt fast skalen pa réatt satt.
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VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

17. Apparaten &r avsedd foér bruk i hushall och inom
liknande anvéndningsomraden, sdsom:

-i kdksutrymmen for personal i butiker, pa kontor

och i andra arbetsmiljéer

-i gardshus

-av gaster pa hotell, motell och i andra boendemiljoer
-i miljéer av typen bed and breakfast.

18. Var forsiktig nar du tillsatter het vatska till
matberedaren och akta dig fér stank och anga.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

Krav pa elektrisk utrustning

Spanning: 220-240 Volt vaxelstrom
Frekvens: 50/60 Hertz
Motoreffekt: 650 Watt

OBS! Om stickkontakten inte passar

i vagguttaget ska du kontakta en behérig
elektriker. Modifiera inte sjalv stickkontakten
pa nagot sitt. Anvind inte en adapter.

Avfallshantering av elektrisk utrustning

Sopsortering av forpackningsmaterialet

Férpackningsmaterialet bestar av 100 %
tervinningsbart material och &r markt
med 3tervinningssymbolen (:‘ . De olika
bestdndsdelarna bér darfér sopsorteras

i enlighet med anvisningarna pa den lokala
tervinningsstationen.

Kassering av produkten

- Den har produkten ar markt enligt
EG-direktivet 2012/19/EU rérande avfall fran
elektrisk och elektronisk utrustning (Waste
Electrical and Electronic Equipment, WEEE).

- Genom att sedan sldnga denna produkt
pa ett riktigt sitt bidrar du till att virna om
miljé och hilsa.
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- Om symbolen mmm finns pd produkten
eller i den medfdljande dokumentationen
far den inte sldngas i hushallssoporna utan
maste ldmnas till dtervinningsstationen och
sorteras som elskrot.

Mer detaljerad information om hantering,
atervinning och dteranvandning av denna
produkt kan du fa fran lokala myndigheter,
avfallsentreprendr eller fran butiken dar
du kopte produkten.



DELAR OCH FUNKTIONER

Delar och tillbehor

/

Tillbehorsvaska

Miniskal | L
och miniskarkniv

Spatel

Pamatare
tredelad)

Lock med
tre-i-ett-
pamatarror

Extra tat
forslutning

Arbetsskal 4 L

Externt
justerbart
skdrreglage

Gjuten metallbas

7.

Degkniv Universalskarkniv
i rostfritt stal
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DELAR OCH FUNKTIONER

TARNINGSSATS

Externt justerbar
skarskiva
Kockskal 2,4 L (tunn till tjock)

Vandbar rivskiva
(2 mm och 4 mm)

Citruspress

Citruspressadapter

Skiva for att riva
parmesanost/is

Skivadapter

Skiva for pommes frites
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DELAR OCH FUNKTIONER

Oversittning av engelska etiketter pa delarna

Engelsk etikett

Oversittning

Feed Chute Max Fill

Pamatarrér maxniva

Max Thick Liquid Maxniva tjock vitska
Max Thin Liquid Maxniva tunn vitska
BPA FREE BPA-FRI

Mini Bowl Miniskal

Max Liquid Maxniva vitska

BPA FREE BPA-FRI

Prep Bowl Kockskal

No Processing Blade

Inga knivar far anvindas

BPA FREE

BPA-FRI

TWIST TO LOCK

VRID OM FOR ATT LASA

Multipurpose

Mangsidigt anviandningsomrade

PUSH TO LOCK

TRYCKS IN FOR ATT LASA

Mini Multipurpose

Minikniv med mangsidigt
anvandningsomride

PUSH TO LOCK

TRYCKS IN FOR ATT LASA

Dough

Deg

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Justerbar skivning
(tunn till tjock)
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DELAR OCH FUNKTIONER

Oversittning av engelska etiketter pa delarna

Del Engelsk etikett Oversittning
Disc Adapter Skivadapter
Fine Shredding Finrivning

Medium Shredding

Medelgrov rivning

Ice Shave Rivning av parmesan/is
French Fry Pommes frites

@ Dicing Kit Lid @ Lock till tarningssats
Front Framsida

Twist to lock

Vrid om for att ldsa

® 8mm Dicing Kit Blade

® Khniv till tarningssats 8 mm

@© Dicing Kit Grid

@ Galler till tarningssats

8 mm Grid

Galler 8 mm

Front

Framsida

® 8mm Grid Cleanout Tool

® Gallerrensare 8 mm

Egg Whip

Aggvisp
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DELAR OCH FUNKTIONER

Vilj ratt verktyg for jobbet

Atgird Instillning Mat Tillbehér

2 4

Gronsaker
Frukt
Férska orter
Notter

Malning  Hacknin,
¢ ¢ Kote

i

Puré

<

Mixning

@

Knédning

Universalkniv i rostfritt stal

==
ELLER

Miniskal och liten universalkniv
i rostfritt stal

Pesto +
Séser &
Kaksmet
Pajdeg
Vispgradde

Jastdeg Degkniv i plast

Frukt (mjuk)
Potatis
Tomater
Gronsaker
(mjuka)

Q_A

-

{[]]s¥

Skivning, Skivning,

tunna skivor  tjocka skivor Justerbar skarskiva

Ost
Choklad
Frukt (hérd)
Gronsaker
(h&rda)

Gronsaker Vandbar rivskiva
Ost

(frys i 30 min.
fore)
Choklad
Frukt (hérd)

a

2J) 2J0

2)) 270
Rivning, Rivning,

medelgrovt fint
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HUR DU ANVANDER MATBEREDAREN

Valj ratt verktyg for jobbet

o
Atgard Instillning Mat Tillbehor
@ g Hardost Skiva fér rivning/span
Is
E g g Choklad
Rivning Span +
o Potatis
Fasta gronsaker
U
Strimling
.é Potatis
Py Tomater
HH Lokar
Térning Eut(tor
rul
Gronsaker
/ Agg
Vispning
@ Citrusfrukt Citruspress
Juice m
' %
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HUR DU ANVANDER MATBEREDAREN

Sitta fast arbetsskalen

Fore forsta anvandningen

Innan du anvinder din matberedare fér forsta gdngen ska du diska alla skalar och tillbehér i
enlighet med beskrivningen i avsnittet ”Skotsel och rengoring”.

, @»a@

Kontrollera s3 att matberedaren ar
avstangd, att kontakten ar urdragen
och att den star stabilt pa en plan yta.

Drivaxel

Placera arbetsskalen ovanpa
2 motordelen, som pa bilden.

X

ﬂ Max Thin Liguid = «

Vrid pd arbetsskalen tills den Iases fast P3 sidan av skalen finns det nivdmarkeringar
pa motordelen. som anger rekommenderade maxnivaer
for tjocka respektive tunna vatskor

i matberedaren.
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HUR DU ANVANDER MATBEREDAREN

O =8l
Satt pa locket och rikta in flikarna
tills det l3ses pa plats. Den extra tita
forslutningen ar lackageresistent.

[\ !

4 —
Du maste sitta i den stora delen av den
tredelade pdmataren i matberedaren for
att den ska g3 att kéra.

Anvinda tre-i-ett-pamatarroret

A VARNING

Se upp for de roterande knivbladen.
Anvand alltid pdmataren.
Hall fingrarna borta fran 6ppningarna.
Forvaras utom réckhall fér barn.

| annat fall finns risk for att skarska-
dor uppstar eller fingrarna skérs av.
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Fore anvandning

Innan du bérjar anvinda matberedaren
ska du se till att arbetsskalen, knivarna
samt locket har satts fast ordentligt pa
matberedarens motordel.

Stor
pamatare

Maxniva-
markering

o o >
pa pamatarroret

Anvind hela pamatarréret och den
stora pdmataren nir du ska bearbeta
stora matbitar.




HUR DU ANVANDER MATBEREDAREN

Medelstor

amatare _
P —

|

7 =

Anvind den medelstora pdmataren nar
du ska bearbeta lite mindre matbitar.

% Liten
/ pamatare

/ —

[

Anvind den lilla pdmataren nér du
ska skiva eller riva de allra minsta
och tunnaste matbitarna.

Liten
pamatare

o e
Pafyliningshal H‘ ‘H |_

\[ il

|

Anvind péfyliningshélet i den lilla
pamataren for att langsamt tillsitta
olja eller annan vitska i arbetsskalen.

Anvinda hastighetsinstallningarna

OBS! Om matberedaren inte fungerar, ska du forst férsikra dig om att arbetsskdlen och

locket har satts fast ordentligt pa motordelen.

Sétt pd maskinen genom att vrida
hastighetsspaken till ”2” (hog) eller
(18g). Vrid sedan reglaget till ”I” (ON/PA)

»|%

Stang av genom att vrida reglaget
till "O” (OFF/AV).
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HUR DU ANVANDER MATBEREDAREN

Om du vill anvanda pulskérning vrider
du hastighetsspaken till ”2” (hdg) och
vrider sedan reglaget till PULSE for att
kora. Reglaget atergdr automatiskt till
laget ”O” (OFF/AV). Pulsstyrningen gér
det majligt att exakt reglera korningstid

och frekvens fér matberedningen.

Avliagsna mixade ingredienser

A
Yoo

@»q@

Kontrollera sa att matberedaren ar
avstiangd och att kontakten ar urdragen
innan du bérjar plocka isar den.

9) Vrid arbetsskélen och lyft rakt upp fér
att ta bort den. Vrid sedan pa locket
och ta av det.
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=

Eller 1ds upp genom att vrida, lyfta och
ta bort locket som pa bilden. Fortsitt
med stegen nedan fastén skalen sitter

fast pd matberedaren.

Ta bort skivan om en sddan anvinds.
Ta tag i skivan med hjilp av de tva
fingergreppen och lyft den rakt uppat.




HUR DU ANVANDER MATBEREDAREN

-
A
Ta bort adaptern om en skiva anvands. Om du anvinder en kniv, ta da bort
den genom att ta tag i den och dra
den rakt uppat.

Vrid arbetsskalen som pa bilden.
Lyft upp och ta av den.

ANVANDA TILLBEHOREN

Innan tarningssatsen borjar anvandas

VIKTIGT: Folj dessa anvisningar fér att pa ett korrekt sitt diska alla delar av tarningssatsen
innan du anvander den fér forsta gangen.

Anvand handtaget for att placera den Rikta in tarningssatsens flikar med skéran
fardigmonterade tarningssatsen pa i arbetsskalen.
arbetsskalen.
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ANVANDA TILLBEHOREN

i

Vrid locket till tarningssatsen med
fingergreppen tills det lases upp.

Rengdr alla delar i satsen med en mjuk
trasa och varmt vatten.

A

Anvand handtaget for att lyfta bort
locket fran tarningssatsen.

A
Placera skivadaptern pa drivaxeln.
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Satt fast @ gallret till tarningssatsen med
gallret uppat och rikta in satsens flik
med skéran i arbetsskalen.




ANVANDA TILLBEHOREN

”KLICK”

Q

oy

Satt fast @ skarkniven till tirningssatsen Lagg @ locket pa den fardigmonterade
och se till att den sitter fast ordentligt. satsen med hdlet framat. L3s det
pa plats.

il

ALV

|

N =
Sitt pa locket p& matberedaren och Nar du ar klar tar du bort @ locket och
anvind det mellanstora pdmatarréret ® skarkniven till tarningssatsen. Sétt
for att tarna valfritt livsmedel. i ® gallerrensaren i skdrorna pa gallret

och féll ner gallerrensaren Sver gallret.
Eventuell kvarvarande mat pressas da
ut genom gallret, vilket goér rengdringen
enklare och mer effektiv.
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ANVANDA TILLBEHOREN

Montera/ta bort universalskarkniven

OBS! Universalskirkniven har en lickageresistent férslutning, sd det har ingen betydelse
om den sitter kvar eller tas bort innan du tdmmer arbetsskalen pa dess innehall.

—

¥

A=

Placera kniven pé drivaxeln.

Tryck ner kniven med bestamt tryck tills
den hamnar pa plats. Nar tillbehoret
snapper pa plats hérs ett klickljud.

=
o T — «

P3 sidan av skalen finns det nivimarkeringar
som anger rekommenderade maxnivaer
for tjocka respektive tunna vatskor

i matberedaren.

Universalskarkniven har en lackage-
resistent forslutning, vilket innebar att
du kan [3ta kniven sitta kvar i skalen
medan du hiller ut ingredienserna.

Ta bort kniven genom att ta tag i den
och dra den rakt uppat.

VIKTIGT: Tillbehorsknivarna kan endast anvindas med arbetsskalen.
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ANVANDA TILLBEHOREN

Montera/ta bort kockskalen

OBS! Kockskalen kan endast anvindas tillsammans med skivorna och tirningssatsen.

a% |

§ 4

=

\

==

Om du vill anvinda kockskalen placerar Placera adaptern pa drivaxeln.
du den i arbetsskélen med de bigge
fingergreppen.

=

7

/1 |
Placera énskad skiva pa drivaxeln. Inga
skarknivar far anvindas i kockskalen.

Satt pa locket och rikta in flikarna tills
det I3ses pd plats.

Ay

2
\?j

— |

=
Nar du ar klar tar du bort kockskalen
med de bagge fingergreppen.

VIKTIGT: Innan du tar bort skélarna maste du forst ta bort skivor och adaptrar.
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ANVANDA TILLBEHOREN

Montera/ta bort skivor for rivning, pommes frites och parmesan

A

" Placera adaptern pa drivaxeln. n

Fingergrepp I Fingergrepp

Rotera skarskivan nagot tills den faller
pa plats ovanpa adaptern.

Satt pa locket och rikta in flikarna tills
det I3ses pd plats.

Ta bort riv- och pommes frites-skivan
genom att ta av locket och anvinda de
bagge fingergreppen for att lyfta den
rakt uppat.

OBS! Rivskivan ir viandbar, bada sidorna kan
anvandas. For medelgrov rivning ska du ha
sidan med etiketten "Medium Shredding”
uppét. For finrivning ska du ha sidan med
etiketten "Fine Shredding” uppat.

Ta bort parmesanskivan nar du ar
klar genom att varsamt lyfta den
frén adaptern.

VIKTIGT: Innan du tar bort skilarna méste du férst ta bort skivor och adaptrar.

262



ANVANDA TILLBEHOREN

M~
A —
Placera skivan pa drivaxeln. Rotera skivan ndgot tills den faller
pa plats.

Fingergrepp Fingergrepp

A

| A_ﬁ
Sétt pa locket och rikta in flikarna tills Ta bort skérskivan genom att ta av locket
det l3ses pa plats. och anvinda de bagge fingergreppen for

att lyfta den rakt uppat.

Justera skivtjockleken

OBS! Spaken fungerar bara med den
justerbara skirskivan. Andrade instillningar | —

av tjocklek vid anvandning med andra \
skivor eller knivar kommer darfér inte att —

ha ndgon betydelse.

Ett annat sitt att paverka tjockleken p& Tunnare
skivorna ar att anvanda olika mycket tryck

pa matbitarna nér de fors in i pAmatarroret. _
Om du vill ha tjockare skivor anvinder du /
mer tryck, om du vill ha tunnare skivor

anvander du mindre tryck. Flytta spaken for att justera till 5nskad
tjocklek.

Tjockare

(

VIKTIGT: Innan du tar bort skdlarna maste du férst ta bort skivor och adaptrar.
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ANVANDA TILLBEHOREN

Montera/ta bort miniskalen och miniskarkniven

Placera miniskalen i arbetsskalen och
rikta in flikarna pa miniskdlen med
skdran i arbetsskalen.

Miniskarkniv

Drivaxel .

Tryck ner miniskdrkniven med bestamt
tryck tills den hamnar pa plats. Nar den
snapper pa plats hors ett klickljud.

Sitt pa locket och rikta in flikarna tills
det l3ses pa plats.

Mo

E Lyft ur miniskalen.
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Ta av locket. Ta tag i miniskarkniven och
dra den rakt uppat.




ANVANDA TILLBEHOREN

7 =
Placera citruspressadaptern pa drivaxeln. Placera silkorgen pa arbetsskdlen med
I3sclipset till vinster om handtaget

pa arbetsskalen.

Vrid korgen motsols tills clipset l3ses Placera konen i silkorgen och sitt fast den
fast i handtaget. pa adaptern. Eventuellt kan du behéva

rotera konen tills den faller pa plats.

——
([ —

Nar du ar klar tar du upp konen ur
silkorgen, vrider silkorgen for att frigéra
den fran handtaget (som pa bilden)

och lyfter upp den ur arbetsskalen.

Ta av adaptern.
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ANVANDA TILLBEHOREN

Montera/ta bort aggvispen eller degkniven

Placera dggvispen eller degkniven Tryck ner aggvispen eller degkniven med
pa axeln. bestamt tryck tills den hamnar pa plats.

Nar du ar klar tar du ett fast grepp om
aggvispen eller degkniven och lyfter den
rakt uppat.
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SKOTSEL OCH RENGORING

VIKTIGT: Du fér aldrig anvinda slipande
A VARN I NG rengoringsmedel eller skursvampar nar du
rengor matberedaren. Dessa riskerar att
Risk for skarskador. repa eller flicka arbetsskélen och locket.

Hantera knivbladen ytterst varsamt.

| annat fall finns risk for att
skarskador uppstar.

Kontrollera sa att matberedaren ar
avstangd och att kontakten &r urdragen
innan du borjar plocka isar den.

Alla de dvriga delarna av matberedaren tal maskindisk.

- Skalar ska std upp-och-ned, inte pd sidan.

- Undvik att anvinda héga temperaturinstillningar sdsom installningar for sterilisering
eller angning.

Tryck in sladden i matberedaren igen Skivor, axel och knivar ska férvaras

nar du ska stélla undan den. i den forvaringsvaska som bifogas
matberedaren samt utom réckhall
for barn.
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TIPS FOR BRA RESULTAT

Anvanda universalskarkniven

For att hacka farsk frukt
eller gronsaker gor du sa
hér:

Skala, karna ur och/eller
avlagsna frona. Skar
ingredienserna i bitar pad 2,5 till 4 cm.

Mixa ingredienserna till 6nskad storlek
genom att anvanda korta pulseringar

(I till 2 sekunder varje gang). Skrapa

insidan pa skélen om det behovs.

For att gora puré av kokt frukt och kokta
gronsaker (forutom potatis) goér du sa har:
Tillsatt 60 ml vatska enligt recepted per
kopp (235 ml) mat. Bearbeta ingredienserna
genom att anvanda korta pulseringar tills de
har blivit finhackade. Fortsitt sedan att kéra
matberedaren oavbrutet tills du fatt dnskad
konsistens. Skrapa insidan pa skdlen om

det behdvs.

For att bereda potatismos gér du sa hir:
Riv kokt potatis (som fortfarande ér het) genom
att anvanda rivskivan. Byt sedan ut rivskivan
mot universalkniven. Tillsatt rumstempererat
smor, mjolk och kryddning Pulsera tre till fyra
ganger (tva till tre sekunder varje gang) tills
blandningen &r jamn och mjolken absorberats.
Overbearbeta inte blandningen.

For att hacka torkad (eller klibbig) frukt
gor du sa har:

Ingredienserna ska vara mattligt nedkylda.
Tillsatt 60 ml mjol enligt receptet per 120 ml
torkad frukt. Mixa frukten genom att anvanda
korta pulseringar tills du fatt dnskad konsistens.

For att finhacka citrusskal gér du sa har:
Anviand en vass kniv for att skala av den
fargade delen (utan den vita hinnan) fran
citrusfrukten. Skér skalen i sma strimlor.
Mixa ingredienserna tills de har finhackats.

NS

For att mala vitlok, eller for att

hacka firska érter eller sma mangder
gronsaker gor du sa har:

Medan matberedaren kérs tillsatter du
ingredienserna genom pamatarréret. Mixa
ingredienserna tills de har hackats. For att
uppna basta méjliga resultat ska du se till att
arbetsskalen och drterna ir mycket torra
innan hackningen pabdrjas.
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For att hacka notter eller gora nétsmor
gor du sa har:

Mixa upp till 710 ml med nétter till 5nskad
konsistens genom att anvanda korta
pulseringar (1 till 2 sekunder varje gang). For
att f en mer grov konsistens mixar du mindre
partier och pulserar en géng eller tva ganger

(I till 2 sekunder varje gang). Pulsera oftare

for finare konsistens. For ndtsmor mixar du
oavbrutet tills blandningen &r jamn. Férvara i
kylskap.

Fér att hacka kokt eller ratt kétt, fagel,
eller fisk och skaldjur gér du sa har:
Ingredienserna ska vara mycket nedkylda.
Skér i bitar pd 2,5 cm. Mixa upp till 455 g varje
gang till 5nskad storlek genom att anvinda
korta pulseringar (I till 2 sekunder varje gang).
Skrapa insidan p& skilen om det behdvs.

For att gora brod, kakor eller kexsmulor
gor du sa har:

Bryt isir ingredienserna i bitar p3 3,5 till

5 cm. Mixa tills du fatt en fin konsistens.

F&r att fa stérre bitar pulserar du tv4 till

tre ganger (en till tvd sekunder varje ging).
Mixa darefter tills du fatt en fin konsistens.
For att smdlta choklad enligt ett recept
gor du sa har:

Blanda choklad och socker enligt receptet

i en arbetsskal. Mixa ingredienserna tills

de har finhackats. For att hetta upp vitska
enligt ett recept gor du sé hir: Medan
matberedaren kors hiller du het vitska
genom pamatarréret. Mixa tills blandningen

ar jamn.

For att riva hdrda ostar (som t.ex.
parmesan- eller pecorinoost) gér du sa hir:
Forsok aldrig att riva ost som inte kan

stickas igenom med knivspetsen. Du kan
dven anvanda universalkniven for att riva
harda ostar. Skir osten i bitar pd 2,5 cm.
Lagg over bitarna i arbetsskalen. Bearbeta
ingredienserna genom att anvanda korta
pulseringar tills de har blivit grovhackade.
Fortsétt matberedningen oavbrutet tills osten
finrivits. Ostbitar kan aven tillsdttas genom
pdmatarrdret under pagdende rivning.

OBS! Matberedning av nétter och andra
harda ingredienser kan eventuellt géra
repor pa skalens insida.



TIPS FOR BRA RESULTAT

Anvanda en skar- eller rivskiva

For att skara eller riva
frukt eller gronsaker

som ir langa och har en
relativt liten diameter,
sasom selleri, morétter och
bananer, gor du sa hir:

=i
]

e

=

Wa \(/

|
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Skar ingredienserna i lagom stora bitar
som gr ner i pdmatarréret vertikalt eller
horisontellt, och packa ihop innehallet
i pdmatarroret for att hélla allt pa plats.
Mixa allt under jamnt tryck. Eller sd kan
du anvinda det lilla pdmatarréret inuti
pdmataren i tva delar. Ligg maten vertikalt

inuti réret och anvand den lilla pdmataren
for att bearbeta ingredienserna.

For att skara eller riva frukt och grénsaker
som ar runda (som t.ex. 16k, applen och
paprika) gér du sa har:

Skala, kdrna ur och avlagsna frén. Skdr frukten
eller gronsaken i halvor eller halva halvor som
passar i pdmatarroret. Fyll pd i pdmatarroret.
Mixa allt under jamnt tryck.

For att skara eller riva frukt och gronsaker
av liten storlek (som t.ex. jordgubbar,
svamp och ridisor) gor du sa hir:

Lagg maten vertikalt eller horisontellt i lager
inuti pdmatarroret. Fyll pdmatarréret fullt
sd att maten hélls pa plats. Mixa allt under
jamnt tryck. Eller s kan du anvinda det

lilla padmatarroret inuti pdmataren i tva
delar. Lagg maten vertikalt inuti réret och
anvand den lilla pdmataren for att bearbeta
ingredienserna.

For att skara okokt kétt eller fagel
(sasom strimlat kott) gér du sa har:

Skér eller rulla ihop maten s8 att den passar

i pAmatarréret. Linda in och frys maten tills den
kdnns hard (30 minuter till 2 timmar, beroende
pa matens tjocklek). Kontrollera sé att du helt
sakert fortfarande kan sticka igenom maten
med spetsen pa en vass kniv. Om du inte kan
det later du maten tina upp ndgot. Mixa allt
under jamnt tryck.

For att skira kokt kétt eller fagel (inklusive
salami, pepperoni osv.) gor du sa hir:
Ingredienserna ska vara nedkylda. Skar

dem i bitar som passar i pdmatarroret.

Mixa maten med fast och jamnt tryck.

For att riva spenat och andra
bladgrénsaker gor du sa har:

Stapla upp grénsakerna i en hog. Rulla
ihop och lagg dem stdende i pdmatarréret.
Mixa allt under jamnt tryck.

17T ]

For att riva fasta och mjuka ostar gor
du sa har:

Fast ost ska vara nedkyld.

For att uppna basta resultat
med mijuka ostar (som t.ex.
mozzarella), fryser du ned osten
tio till femton minuter innan den
kors i matberedaren. Skar den i
bitar som passar i pamatarroret.
Mixa allt under jamnt tryck.

Anvinda degkniven

Degkniven &r speciellt
konstruerad for att mixa och
kndda jastdeg snabbt och
grundligt. For att uppnd bista
resultat ska knddning inte géras
enligt recept dir mer an 500 g
mijdl anvands.
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* For att undvika att kniven eller motorn
skadas ska inte sddan mat bearbetas som
ar sd hard eller nedfryst att den inte kan
stickas igenom med spetsen pa en vass
kniv. Om en hdrd matbit (som t.ex. en
morot) kilas fast eller pd annat sitt fastnar
pa kniven ska matberedaren stoppas
och kniven frigéras. Dérefter ska maten
forsiktigt avldgsnas fran kniven.

Overfyll inte arbetsskalen eller miniskalen.
Nar du mixar vatskor bor du inte 6verskrida
maxnivadmarkeringarna i arbetsskalen.

Vid hackning ska arbetsskélen inte fyllas mer
an till en tredjedel eller till halften. Anvand
miniskalen for upp till | L vitska eller 500 g
till fasta ingredienser.

Placera skarskivorna pd ett sddant sitt
att skdrytan befinner sig precis till hoger
om pamatarrdret. Darigenom kan kniven
rotera ett helt varv innan den kommer

i kontakt med maten.

For att dra nytta av matberedarens
hastighet ska ingredienserna som ska
hackas sldppas ner genom pdmatarréret
medan matberedaren kors.

Olika ingredienser kraver olika grad

av tryck med pdmataren for att uppnd
basta mojliga resultat med rivningen och
skarningen. | allmanhet ska ett latt tryck
anvindas for mjuka och 6mtaliga matvaror
(jordgubbar, tomater osv.), ett mattligt
tryck fér ndgot téligare matvaror (zucchini,
potatis osv.), och ett mer fast och hart
tryck fér hardare matvaror (morétter,
dpplen, hdrda ostar, delvis fryst kott osv.).

Mjuk och medelhard ost kan eventuellt
flyta ut p4, eller rulla upp p4, rivskivan.
For att undvika att detta sker ska endast
ost som kylts ner ordentligt rivas.
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* |bland hinder det att avldnga matvaror,
som till exempel mordtter eller selleri,
faller omkull inuti pdmatarréret, vilket
far till foljd att skirningen utférs ojamnt.
For att minimera forekomsten av detta
ska sddana matvaror skiras i flera bitar
och sedan packas ihop inuti pdmatarréret.
Fdr bearbetning av sm3 eller avldnga bitar
kommer det lilla pdmatarrdret inuti den
tvadelade pdmataren speciellt val till hands.

7l =

* Vid beredning av en térta eller kaksmet
ska du anvanda universalskarkniven for
att forst skumma fett och gradde. Tillsétt
sedan ingredienserna. Lagg notter och frukt
Sverst pa mjélblandningen for att férhindra
overhackning. Bearbeta nétter och frukt
genom att anvanda korta pulseringar tills de
har blandats med de andra ingredienserna.
Overbearbeta inte blandningen.

Nar riven eller skuren mat travas upp
pa skalens ena sida ska matberedaren
stoppas och maten omférdelas med
hjélp av en spatel.

Nar endast lite grann mat finns kvar

i botten av skdlen niarmast skar- eller
rivskivan ska maten avldgsnas.

Nagra f3, stdrre bitar med mat kan
eventuellt finnas kvar dverst pd skivan
efter skarning eller rivning. Du kan skara
dessa bitar for hand och sedan tillsitta

i blandningen.

Planera matberedningsprocedurer for att
minimera rengdringen av skilen. Bearbeta
torra eller fasta ingredienser innan flytande
ingredienser bearbetas.

For att pa ett smidigt sitt rengdra
universalkniven fran matrester tdmmer
du bara arbetsskalen, sitter tillbaka locket
och pulserar i en eller tva sekunder for att
snurra kniven tills den ar rengjord.



TIPS FOR BRA RESULTAT

* Efter att arbetsskalens lock har tagits
av ska det placeras upp och ner pd
koksbéanken. Detta kommer att underlatta
att hdlla koksbanken ren.

* Anvind en spatel for att f bort
ingredienser fran arbetsskalen.

* Om nagon plastdel skulle bli missfirgad
pa grund av ndgon speciell typ av mat
som kors i matberedaren ska denna del
rengoras med citronsaft.

FELSOKNING

* Din matberedare ir inte konstruerad for
att anvandas till féljande:

- Mala kaffebénor, sid eller hdrda kryddor.

- Mala ben eller andra oitliga delar
pa matvaror.

- Bearbeta ra frukt eller grénsaker
till vatskeform.

- Skira hdrdkokta dgg eller ej nedkylt kott.

OBS! Om din matberedare skulle f& ndgot tekniskt fel, eller inte fungera alls, kontrollera féljande:

Matberedaren gar inte igang:

Férsikra dig om att sklen och locket har
passats ihop pa ritt sitt samt lasts pa plats,
och att den stora pdmataren har forts in

i pdmatarroret.

Vid anvindning av det stora pdmatarrorets
oppning ska du forsakra dig om att maten
inte har fyllts pd dver markeringen for
maxpéfylining pd padmatarréret.

Kontrollera att kontakten till matberedaren
ar ansluten till vaguttaget.

Ar sikringen i matberedarens krets hel?
Se till att kretsens huvudbrytare ar tillslagen,
om sddan finns.

Ta ut matberedarens stickkontakt ur
vagguttaget for att darefter sitta tillbaka
den i uttaget.

Om matberedaren inte har rumstemperatur,
vantar du tills den svalnat till rumstemperatur
och gor sedan ett nytt forsok.

Matberedaren river eller skar inte som

den ska:

¢ Forsékra dig om att skivans upphojda
knivsida sitter p& adaptern i uppéatlige.

* Om den justerbara skarkniven anvands ska
du se till att den har ratt tjocklek installd.

* Forsikra dig ocksd om att ingredienserna
ar lampliga att skaras eller rivas.

Om locket kan inte stiangs nar skivan anvands:

¢ Forsékra dig om att skivan har monterats
korrekt med den upphéjda stumpen &verst,
samt har placerats i ritt lige pa drivadaptern.

Om problemet inte beror pd nigon
av ovanstaende saker, se avsnittet for
"Garanti och service".




GARANTI OCH SERVICE

Garanti for KitchenAid matberedare

Garantins KitchenAid kommer . . . .
giltighetstid: att betala for: KitchenAid betalar inte for:
Europa, Reservdelar och A. Reparationer om
Mellanostern arbetskostnader matberedaren anvands for
och Afrika: for reparation av fel andra dndamal 4n normal

i material eller utférande. matberedning.
For modell All service maste utféras B. Skador till foljd av olyckor,
5KFP1644: av ett auktoriserat férandringar, lfelakti;)' ’
Tre ars fullstindig | KitchenAid servicecenter. anviindning, ovarsam
g?':antl s hantering eller installation/
" ak.r.‘ at d ran anvandning som inte uppfyller
inkopsdatum. lokala elsiakerhetsforeskrifter.

KITCHENAID TAR INGET ANSVAR FOR INDIREKTA SKADOR.

All service maste utforas lokalt av ett El & Digital
auktoriserat KitchenAid servicecenter. Ringvdgen 17
Kontakta dterférsiljaren fér enheten for 118 53 STOCKHOLM
att f3 namnet p& nirmaste auktoriserade 08-845180
KitchenAid servicecenter. Caricon Electric
Odinsplatsen 9
411 02 GOTEBORG
0700-906591

Rakspecialisten
Mollevangsgatan 34
21420 MALMO
040-120770

Centralservice i Osby AB
Tegvagen 4

283 44 OSBY

0479-13048

Kundtjanst

SEBASTIAN AB
Osterldnggatan 41/Box 2085
S-10312 STOCKHOLM

Tel: 08-555 774 00

Om du vill ha mer information ska du besdka var webbplats pa:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Alla rittigheter forbehdlls.
Specifikationerna kan dndras utan féregdende meddelande.
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SIKKERHETSFORSKRIFTER FOR FOODPROSESSOREN

Din og andres sikkerhet er svaert viktig.

Vi har satt inn en rekke sikkerhetsanvisninger i denne bruksanvisningen
og pa utstyret. Les alltid sikkerhetsanvisningene og folg dem naye.

Dette er varselsymbolet.

Dette symbolet gjor deg oppmerksom pa mulige farer som kan
ta livet av eller skade deg eller andre.

Alle sikkerhetsanvisninger folger etter varselsymbolet og ordet
"FARE" eller "ADVARSEL". Disse ordene betyr:

Du kan dg eller bli alvorlig skadet hvi
AFARE [t
A ADVARSEL [Fmbiii

Alle sikkerhetsanvisninger angir hvilken potensiell fare det gjelder, hvordan du
reduserer risikoen for skade, og hva som kan skje hvis du ikke folger instruksjonene.

VIKTIGE FORHOLDSREGLER

Grunnleggende forholdsregler skal alltid etterfolges
ved bruk av elektriske apparater, inkludert folgende:

I. Les gjennom alle instruksjoner. Feil bruk av apparatet
kan fare til personskader.

2. For & beskytte deg mot elektrisk stat, ma du ikke
legge foodprosessoren i vann eller annen vaeske.

3. Bruk av tilbehgr som ikke anbefales eller selges av
KitchenAid, kan fore til brann, elektrisk stot eller skade.

4. Trekk ut stopselet nar apparatet ikke er i bruk, for deler
settes pa eller tas av, og for apparatet rengjores.

5. La ikke ledningen henge over kanten av bordet
eller benken.

6. For du bruker apparatet, ma du forsikre deg om
at lokket er riktig festet.

7. Legg aldri i mat for hand. Bruk alltid stamperen.
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SIKKERHETSFORSKRIFTER FOR FOODPROSESSOREN

8. Forsgk ikke & hindre sperreanordningen for lokket.

9. Dette apparatet er ikke laget for & brukes av personer
med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner,
eller uten ngdvendig erfaring og kunnskap, med mindre
de er under tilsyn eller har fatt opplaering i bruk av
apparatet pa en sikker mate og forstar farene som
er involvert.

10. Pass pa at barn ikke leker med apparatet. Apparatet
skal ikke brukes av barn. Apparatet og ledningen skal
veere utenfor barns rekkevidde. Barn skal ikke rengjore
eller utfere brukervedlikehold pa apparatet uten tilsyn.

I 1. Unnga kontakt med bevegelige deler.

12. Apparatet mé ikke brukes hvis ledningen eller stopslet
er defekt eller hvis apparatet har en feil eller faller
pa gulvet eller skades pa annen mate. Kontakt da
naermeste autoriserte servicesenter for reparasjon
eller for elektrisk eller mekanisk justering.

13. Ma ikke brukes utendors.

14. For & redusere risikoen for alvorlig personskade eller
skade pa foodprosessoren under matlagingen, ma du
holde hender og redskap borte fra kniver eller skiver
som roterer. Du kan bruke en skraper, men bare nar
foodprosessoren er avslatt.

15. Kniven er skarp. Veer forsiktig nar du handterer skarpe
kniver, tammer bollen og under rengjaring.

16. For & redusere risikoen for skade, ma du ikke sette
kniver eller skiver pa foten for bollen er satt ordentlig
pa plass.
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17. Apparatet er ment for husholdningsbruk og lignende
som f.eks.:
-bemannede kjokkenomrader i butikker, kontorer
og andre arbeidsmiljger
-gardshus
-av gjester pa hoteller, moteller og i andre boligmiljoer
-steder som tilbyr overnatting med frokost
18. Veer forsiktig hvis varm veeske blandes i kolben,
da den kan sprute ut av maskinen pa grunn av
plutselig dampdannelse.

TA VARE PA DENNE BRUKSANVISNINGEN

Spenning: 220-240 volt A.C.
Frekvens: 50/60 hertz
Wattforbruk: 650 watt

MERK: Hyvis stopselet ikke passer

i stikkontakten, md du ta kontakt med en
fagleert elektriker. Stopselet md ikke pd noen
mate forandres. Ikke bruk dobbeltkontakt.

Kassering av elektrisk utstyr

Kassering av innpakningsmaterialet

Innpakningsmaterialet er 100 % resirkulerbar - Symbolet mmm p3 produktet eller p& den
og er merket med resirkulerings- vedlagte dokumentasjonen indikerer at det
symbolet L’.\-\ De forskijellige delene ikke skal behandles som husholdningsavfall,
av innpakningen ma derfor kasseres pa men tas med til en egnet innsamlings-

en ansvarlig mate og i henhold til lokale stasjon for resirkulering av elektrisk og
forskrifter for avfallsdeponering. elektronisk utstyr.

For naermere informasjon om hindtering,
kassering og resirkulering av dette produktet,
- Dette apparatet er merket i samsvar med kontakt kommunen, renovasjonsvesenet
EUdirektiv 2012/19/EU om kassering av eller forretningen der du anskaffet det.
elektrisk og elektronisk utstyr (Waste Electrical

and Electronic Equipment - WEEE).

- Ved & sikre at dette produktet blir avhendet
pa riktig mate, vil du bidra til & forhindre mulige
negative konsekvenser for miljg og helse som
ellers kunne fordrsakes av uhensiktsmessig
avfallshdndtering av dette produktet.

Kassering av produktet
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DELER OG FUNKSJONER

Deler og tilleggsutstyr

Tredelt
/

stamper

Lokk med
3-i-1-materor

Ultratett
forsegling

X Utvendig

justerbar
knivkontroll

Presstopt fot
Tilbehorsboks

I L minibolle Eltekniv Universalkniv
og minikniv av rustfritt stal

Slikkepott

Eggevisper
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DELER OG FUNKSJONER

TERNINGSSETT

Utvendig justerbar
kutteskive
2,4 L klargjeringsbolle (tynn til tykk)

Vendbar
(2 mm og 4 mm)
riveskive Sitruspresse

® 8 mm

Sitruspresseadapter

Lovkuttingsskive
for parmesan/is

Skiveadapter

Pommes frites-kutteskive
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DELER OG FUNKSJONER

Oversettelse av engelsk merking pa delene

Del

Engelsk merkelapp

Oversettelse

Feed Chute Max Fill

Materer maks. fylling

Max Thick Liquid Maks. tykk vaeske
Max Thin Liquid Maks. tynn vaeske
BPA FREE BPA-FRITT

Mini Bow! Minibolle

Max Liquid Maks. vaeske

BPA FREE BPA-FRITT

Prep Bowl Klargjeringsbolle

No Processing Blade

Ingen behandlingskniv

BPA FREE

BPA-FRITT

TWIST TO LOCK

VRI FOR A LASE

Multipurpose

Universal

PUSH TO LOCK

TRYKK NED FOR A LASE

Mini Multipurpose

Mini universal

PUSH TO LOCK

TRYKK NED FOR A LASE

Dough

Deig

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Justerbar kutting
(tynn til tykk)
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DELER OG FUNKSJONER

Oversettelse av engelsk merking pa delene

Del Engelsk merkelapp Oversettelse
Disc Adapter Skiveadapter
Fine Shredding Fin riving
Medium Shredding Middels riving

Ice Shave Levkutting av is
French Fry Pommes frites

@ Dicing Kit Lid @ terningssettlokk
Front Fremsiden

Twist to lock

Vri for & lase

® 8mm Dicing Kit Blade

® 8 mm terningssettkniv

@ Dicing Kit Grid

@ terningssettnett

8 mm Grid

8 mm nett

Front

Fremsiden

® 8mm Grid Cleanout Tool

® 8 mm rengjeringsverktaoy
for nett

Egg Whip

Eggevisper
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DELER OG FUNKSJONER

Velge riktig verktoy

Handling Innstilling Mat Tilbehor
d Grennsaker
— } Frukt
T oy Ferske urter
Finhakk ~ Hakk Naotter
Kjott
Universalkniv av rustfritt stal
NS
ELLER
Minibolle og miniuniversalkniv
Puré i rustfritt stal
Pesto +
Sauser &
Kakedeig
Paideig
Mikse Flgte
@ Gjaerdeig Eltekniv i plast
Elte
_G_ _é_ Frukt (myk)
el Poteter
= - Tomater
= = Grgnnsaker
Kute Kutte (myke) Justerbar kutteskive
tynt tykt
Ost
Sjokolade
Frukt (hard)
Grennsaker
(harde)
& & Grennsaker Vendbar riveskive
) 370 Ost (frys ned
22) )J) 30 min. fer)
Kutt Riv Sjokolade
middels fint Frukt
(hard)
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DELER OG FUNKSJONER

Velge riktig verktay

Handling Innstilling Mat Tilbehor
@ % Hard ost Raspe-/levkutteskive
Is
44 1% Sjokolade
Raspe Lovkutte +

Poteter
Faste grennsaker

a
W

Pommes frites-

pinner

Poteter

Py Tomater

R Lok

Kutt Agurker

terninger Frukt

Grennsaker
Egg
Sitrusfrukt Sitruspresse

0
=
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BRUKE FOODPROSESSOREN

Feste arbeidsbollen

For forstegangsbruk

For du bruker foodprosessoren din for farste gang, ma du vaske bollene og tilleggsutstyret
som beskrevet i delen "Vedlikehold og rengjering".

@»q@

Forsikre deg om at foodprosessoren
er avslatt, frakoblet og plassert pa en
jevn overflate.

Drivaksel

Plasser arbeidsbollen pa foten som vist
pa bildet.

X

ﬂ Max Thin Liquid == «

Vri arbeidsbollen for & I3se den fast
i foten.

Vaeskenivaillustrasjoner pa siden av bollen
indikerer anbefalte maksimumsnivaer for
tykke og tynne vaesker i foodprosessoren.
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BRUKE FOODPROSESSOREN

T\

( \

R 4 e
Monter lokket ved 3 rette inn tappene Den sterste delen av stamperen
og lase det pa plass. Den ultratette i 3 deler ma settes inn for at
forseglingen er sprutesikker. foodprosessoren skal fungere.

Bruk av 3-i-l-matereoret

For bruk
A DVARSE L Fer du bruker foodprosessoren, ma
du forsikre deg om at arbeidsbollene,

knivene og lokket er riktig montert
pa foodprosessorens fot.
Stor
\ stamper
= >~
Fare for roterende kniv Linje som \~
A viser maks. 5
Bruk alltid stamperen. fylingpa |
Hold fingrene borte fra &pningene. matergret
Oppbevar den utilgjengelig for barn. Y& ;
Hvis du ikke overholder disse >
reglene, kan det fore til amputasjon »
Bruk hele matergret og den store
eller kuttskader. 8
stamperen til & behandle store matvarer.
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BRUKE FOODPROSESSOREN

Middels
stamper —{\5

|

7 =

Bruk den middels store stamperen
i matergret til & behandle mindre

1 it

/4 =—=

|

Bruk den lille stamperen til 3 kutte eller
rive de minste og tynneste matvarene.

matvarer.
Liten
stamper

—

Stenkehull H‘ “ ‘

—

Bruk stenkehullet i den lille stamperen
til langsomt & stenke olje eller andre
vaeskeingredienser ned i arbeidsbollen.

Bruke hastighetskontrollene

MERK:HYvis foodprosessoren ikke starter, mé du kontrollere at arbeidsbollen og skjoldet

er riktig festet pa foten.

SI3 pé ved 4 sette hastighetsspaken
pa "2" (hey) eller "1" (lav) og vri
bryteren til "I' (PA).

Skru av ved 3 vri bryteren til "O" (AV).

285



BRUKE FOODPROSESSOREN

Pulser ved 3 sette hastighetsspaken
til "2" (hey) og vri bryteren til PULSE
for 3 starte behandlingen. Bryteren
vil automatisk g3 tilbake til "O" (AV)
for 3 stanse. Pulsreguleringen gir deg
neyaktig kontroll over behandlingens
varighet og frekvens.

Fjerning av behandlet mat

i @»Q@

Forsikre deg om at foodprosessoren
er avslitt og frakoblet fer du
demonterer den.

2
=)

2 Vri og left arbeidsbollen for & fierne den,
og deretter vri og laft lokket.

Fingergrep . Fingergrep

~N

=

Eller vri lokket for 3 l3se det opp, Hvis du bruker skive, fiern den.
som vist, og left for 4 fierne det fer du Grip skiven pa handtaket ved de
fortsetter pa de neste trinnene med 2 fingergrepene og loft den rett opp.

bollen fortsatt festet til foodprosessoren.
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BRUKE FOODPROSESSOREN

4

A

E Hvis du bruker skive, fiern adapteren.

Hvis du bruker kniv, fierner du den ved
3 gripe den og lefte den rett opp.

4

Vri arbeidsbollen som illustrert.
Laft den opp og ta den bort.

BRUKE TILLEGGSUTSTYRET

Forberede terningssettet for forste bruk

VIKTIG: Fglg disse anvisningene for & rengjere alle delene i terningssettet pa riktig méte

for forstegangsbruk.

Grip handtaket og plasser det monterte
terningssettet i arbeidsbollen.

Na&r du plasserer settet i arbeidsbollen,
ma du rette inn settets tapp med hakket
i arbeidsbollen.
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BRUKE TILLEGGSUTSTYRET

A

a
Roter lokket pa terningssettet med Grip handtaket og fiern lokket fra
fingertappene til det I3ses opp. terningssettet.

en myk klut og varmt vann.

E Rengjer hver del av terningssettet med

Montere/bruke terningssettet

A
Sett skiveadapteren pa drivakselen. Plasser @ terningssettnettet, med nettet
vendt fremover, og rett inn settets tapp
med hakket i arbeidsbollen.
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BRUKE TILLEGGSUTSTYRET

“KLIKK”

Q

p—

-

Plasser ® terningssettkniven og serg
for at det er trygt festet.

Plasser @ terningssettlokket pa det
monterte settet med hullet vendt
fremover og fest det.

[

§=‘
/!

ALV

|

N =

/Al S

Plasser lokket pa foodprosessoren og
bruk det middels store matreret til
3 kutte matvarene i terninger.

Nar du er ferdig, fierner du @
terningssettlokket og ® terningssettkniven
og plasserer ® rengjeringsverktayet for
terningssettet i skdrene pa terningssett-
nettet, for s & senke rengjeringsverktoyet
ned over terningsnettet. Dette vil dytte
den gjenvaerende maten ut av nettet og

la deg vaske terningssettet pa en mer
effektiv méte.
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BRUKE TILLEGGSUTSTYRET

Montere/fjerne universalkniven

MERK: Universalkniven har en lekkasjesikker forsegling og kan bli vaerende i bollen,

eller fiernes fer innholdet helles ut.

—

¥

A=

Sett kniven pa drivakselen.

Trykk bestemt ned pa kniven. Du vil
here et klikk nar tilleggsutstyret lases
pa plass.

i

Max Thin Liquid == «

Vaskenivaillustrasjoner pa siden av bollen
indikerer anbefalte maksimumsnivaer for
tykke og tynne vaesker i foodprosessoren.

Universalkniven har en lekkasjesikker
forsegling, s du kan la kniven vaere
i bollen mens du heller ut ingrediensene.

Fjern kniven ved & gripe den og lefte
den rett opp.

VIKTIG: Tilleggskniver kan kun brukes med arbeidsbollen.
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Montere/fjerne klargjeringsbollen

MERK: Klargjeringsbollen kan kun brukes med skivene og terningssettet.

a% |

&

=

\

=

For 3 bruke klargjeringsbollen, plasserer
du den i arbeidsbollen ved hjelp av de
to fingergrepene.

¥

A

Sett adapteren pa drivakselen.

=

7

/AL IEES|

Sett gnsket skive pa drivakselen. Ikke
bruk kniver med klargjeringsbollen.

Ay

===

Etter behandling fierner du
klargjeringsbollen ved hjelp
av de to fingergrepene.

Monter lokket ved 3 rette inn tappene
og lase det pa plass.

VIKTIG: Skiver og adaptere ma fjernes for du fjerner bollen.
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Montere/fjerne rive-, pommes frites- og parmesanskivene

A
Sett adapteren pa drivakselen. Roter skiven en anelse til den faller
pa plass i adapteren.

Fingergrep

Fingergrep

Monter lokket ved 3 rette inn tappene For 3 fjerne riveskiven eller pommes

og lase det pa plass. frites-skiven, fierner du lokket og bruker
de to fingergrepene til 4 lofte skiven
rett opp.

MERK: Riveskiven er vendbar. For grov
riving, legger du den med siden merket
"Medium Shredding" vendt oppover.
For finriving, legger du den med siden
merket "Fine Shredding" vendt oppover.

For & fierne parmesanskiven etter
behandling, lefter du den forsiktig
av adapteren.

VIKTIG: Skiver og adaptere m3 fjernes fer du fjerner bollen.
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BRUKE TILLEGGSUTSTYRET

¥ @E
N = = =

Sett skiven pa drivakselen. Roter skiven en anelse til den faller
pa plass.

Fingergrep Fingergrep

\

*

|
Monter lokket ved 4 rette inn tappene For & fierne kutteskiven, fierner du
og lase det pa plass. lokket og bruker de to fingergrepene

til & lefte skiven rett opp.

Justering av kuttetykkelse

med den justerbare kutteskiven.
Endring av innstillinger for tykkelse \
med andre monterte skiver og blader — P
har ingen effekt p& bruk av maskinen.

MERK: Denne spaken fungerer kun J

Tykkere

| tillegg til posisjonen til spaken, er det ogs3 | Jynnere

mulig & endre tykkelsen pd skivene ved

3 endre trykket pd matvaren i matergret.
Tilfer mer trykk for en tykkere skive,
eller mindre trykk for en tynnere skive.

\\

Flytt spaken for 3 velge ansket tykkelse.

VIKTIG: Skiver og adaptere ma fjernes fer du fierner bollen.
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Montere/fjerne minibollen og minikniven

Sett minibollen ned i arbeidsbollen og
forsikre deg om at tappen pa minibollen
er rettet inn mot hakket i arbeidsbollen.

Drivaksel -

Minikniv

Trykk bestemt ned pa minikniven.
Du vil hare et klikk nar den I3ses pa plass.

Monter lokket ved 3 rette inn tappene
og lase det pa plass.

Ao

E Laft ut minibollen.
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Fjern lokket. Grip og trekk minikniven
rett opp.




BRUKE TILLEGGSUTSTYRET

Montere/fjerne sitruspressen

Y =

Sett sitruspresseadapteren
pa drivakselen.

Sett silkurven ned i arbeidsbollen
med I3seklipsen til venstre for
arbeidsbollehdndtaket.

Drei silen mot urviseren til klipsen laser
seg inn i handtaket.

Sett kjeglen ned i silkurven og fest den
til adapteren. Det kan bli nedvendig
3 dreie kjeglen til den faller pa plass.

M

——
([ —

Etter behandling lafter du kjeglen opp
fra silkurven, vrir silkurven for & lzsne
den fra handtaket, som illustrert,

og lefter den ut av arbeidsbollen.
Fjern adapteren.
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Sett eggevisperen eller eltekniven Trykk eggevisperen eller eltekniven
pa drivakselen. bestemt ned.

Etter behandling tar du eggevisperen
eller eltekniven i fast grep og lefter
den rett opp.
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VEDLIKEHOLD OG RENGJQRING

VIKTIG: Bruk aldri skurende rensemidler eller skurekluter pa foodprosessoren. De kan lage
riper i arbeidsbollen og skjoldet eller gjere dem matte.

C»Q@

Forsikre deg om at foodprosessoren
er avslatt og frakoblet for du
demonterer den.

AN m'

9) | Rengjer foten og ledningen med en
varm, innsapet klut. Terk av med en
myk klut.

Alle de andre delene av foodprosessoren kan vaskes i oppvaskmaskin.

- Boller ber settes inn opp ned, ikke pa siden.
- Unnga & bruke heye temperaturinnstillinger som damp eller sterilisering.

For oppbevaring dytter du ledningen inn
igien i foten til foodprosessoren.

Oppbevar skiver, aksel og kniver i den
medfelgende oppbevaringsboksen,
utilgjengelig for barn.
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TIPS FOR GODE RESULTATER

Bruke universalkniven

Hakke frisk frukt eller
gronnsaker:
o Skrell, ta ut kjernehus og/
eller fiern fre. Kutt maten
opp i biter pd 2,5 til 4 cm. Behandle maten
til ensket storrelse, med korte pulser pd
I til 2 sekunder. Om ngdvendig skraper
du innsiden av bollen.

Lage puré av kokt frukt og grennsaker
(unntatt poteter):

Legg til 60 ml vaeske fra oppskriften per
kopp (235 ml) mat. Behandle maten med
korte pulser til den er finhakket. Deretter
fortsetter du behandlingen til ansket
konsistens er oppnadd. Om nedvendig
skraper du innsiden av bollen.

Lage potetmos:

Riv varme kokte poteter med riveskiven.
Bytt ut riveskiven med universalkniven. Legg
til myknet smer, melk og krydder. Pulser 3 til
4 ganger, 2 til 3 sekunder om gangen, til
melken er absorbert og konsistensen er jevn.
Ikke overbehandle maten.

Hakke torket (eller klebrig) frukt:
Matvarene ber veere kalde. Legg til 60 ml
mel fra oppskriften per 120 ml terket frukt.
Behandle frukten med korte pulser til gnsket
konsistens er oppnadd.

Finhakke sitrusskall:

Med skarp kniv eller potetskreller skreller
du den fargede delen av frukten (uten
den hvite membranen). Kutt skallet i smd
strimler. Behandle til den er finhakket.

Finhakke hvitlek eller hakke ferske
urter eller sma mengder grennsaker:
Mens foodprosessoren er i gang, fyller
du maten gjennom det lille materoret.
Behandle til den er hakket. For & fa best
resultat, m3 du passe p3 at arbeidsbollen
og urtene er svart terre for hakkingen.

298

Hakke notter eller lage smorkrem

med notter:

Behandle inntil 710 ml netter til ensket
konsistens med korte pulser pa | til 2 sekunder
hver. Du kan behandle mindre mengder med

| eller 2 pulser p& | til 2 sekunder for 3 f& en
grovere konsistens. Hyppigere pulser gir en
finere konsistens. For smerkrem med netter
fortsetter du behandlingen til massen blir jevn.
Oppbevares i kjgleskap.

Hakke kokt/stekt eller ratt kjott, fjzerfe
eller fisk og skalldyr:

Matvarene ber veere sveert kalde. Kutt opp

i biter pd 2,5 cm. Behandle inntil 455 g om
gangen til ensket sterrelse, med korte pulser
pa | til 2 sekunder. Om nedvendig skraper
du innsiden av bollen.

Lage brad, kjeks eller kakesmuler:
Bryt maten opp i stykker p& 3,5 til 5 cm.
Behandle til de er finhakket. Sterre biter
pulseres 2 til 3 ganger, | til 2 sekunder om
gangen. S3 behandles de til de er finhakket.

Smelte sjokolade i en oppskrift:

Bland sjokolade og sukker fra oppskriften

i arbeidsbollen. Behandle til den er finhakket.
Varm opp vaeske fra oppskriften.

Mens foodprosessoren er i gang, fyller du
den varme vaesken gjennom matereret.
Behandle til blandingen er jevn.

Riving av harde oster som for eksempel
parmesan og Romano:

Du ma3 ikke preve & behandle ost som du
ikke kan stikke gijennom med spissen av en
skarp kniv. Du kan rive harde oster med
universalkniven. Kutt opp osten i biter pd
2,5 cm. Legg i arbeidsbollen. Behandle
osten med korte pulser til den er finhakket.
Fortsett behandlingen til den er fint revet.
Ostebiter kan ogsa feres gjennom det lille
matergret mens foodprosessoren er i gang.

MERK: Behandling av ngtter og
annen hard mat kan fere til riper
i overflatefinishen pd innsiden av bollen.



TIPS FOR GODE RESULTATER

Bruke kutteskiven og riveskiven

Kutte eller rive frukt Kutte ratt kjott eller fjaerfe, som for

eller grennsaker som er  eksempel skal wokes:
lange og har en relativt Kutt opp maten s den passer i matergret.

liten diameter, som Pakk inn og frys ned matvarene til de kjennes
for eksempel selleri, harde, 30 minutter til 2 timer, avhengig av
gulrotter og bananer: matens tykkelse. Forsikre deg om at du

fremdeles kan stikke gjennom maten med
spissen av en skarp kniv. Hvis ikke, lar du
den tine litt. Behandle med jevnt trykk.
Kutte kokt eller stekt kjott eller fjeerfe,
inklusive salami, pepperoni osv.:
||| Matvarene ber veere sveert kalde. Kutt
maten i biter som passer i matereret.
Behandle med fast og jevnt trykk.

|

il

i

/ A
1 =
! Rive spinat og andre blader:

Stable bladene. Rull sammen og la dem

4 = std i matergret. Behandle med jevnt trykk.

Kutt opp maten si den passer vertikalt eller

horisontalt i matergret, og pakk matergret

fast for & holde maten riktig pa plass.

Behandle med jevnt trykk. Eller bruk det lille

matergret i den todelte stamperen. Plasser

maten vertikalt i matergret og bruk den lille

stamperen til & behandle maten. ]HH” ” H H

=

Kutte eller rive frukt eller gronnsaker Rive faste og myke oster:

som er runde, som for eksempel lok, Fast ost bar vare svart kald.
epler og gronn paprika: For best resultat med myke oster
Skrell, ta ut kjernehus og fiern frg. Del i to som for eksempel mozzarella,
eller fire s3 de passer i matergret. Plasser -J fryser du dem ned i 10 til

i matergret. Behandle med jevnt trykk. |5 minutter fer behandling.

Kutte eller rive frukt og grennsaker ' Kutt opp maten sa den passer
som er sma, som for eksempel jordbzer, i matergret. Behandle med
sopp og reddiker: jevnt trykk.

Plasser maten vertikalt eller horisontalt

lagvis i matereret. Fyll materoret slik at Bruke eltekniven

maten plasseres riktig. Behandle med jevnt

trykk. Eller bruk det lille matereret i den Eltekniven er spesielt

todelte stamperen. Plasser maten vertikalt utformet til & blande og kna

i matergret og bruk den lille stamperen til ; ; ;

. gjeerdeig raskt og grundig.

a behandle maten. For best mulig resultat, ber du
ikke elte oppskrifter med mer
enn 500 g mel.
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Nyttige rad

* For & unng3 at kniven eller motoren skades,
ma du ikke behandle mat som er s3 hard
eller stivfrossen at du ikke kan stikke en
skarp kniv inn i den. Hvis en bit av en hard
matvare, som for eksempel en gulrot, blir
fastklemt eller setter seg fast pa kniven, slar
du av foodprosessoren og tar ut kniven.
Fjern matvaren forsiktig fra kniven.

Fyll ikke for mye i arbeidsbollen eller
minibollen. For vaesker falger du

maks. fyllenivder som er indikert pa
arbeidsbollen. Nar du hakker, ber ikke
arbeidsbollen vaere mer enn 1/3 til halvfull.
Bruk minibollen til innti | L vaeske eller
500 g faste stoffer.

Plasser kutteskivene slik at skjaeresiden
er akkurat til heyre for matergret.

Da kan kniven foreta en full rotasjon for
den kommer i kontakt med matvaren.

For & dra fordel av farten til foodprosessoren,
slipper du de ingrediensene som skal hakkes
giennom materaret mens foodprosessoren
erigang.

Forskjellige matvarer krever varierende
grad av trykk for f best resultat av
rivingen og skjaeringen. Som regel bruker
du lett trykk for myke, delikate matvarer
(jordbaer, tomater osv.), moderat trykk for
middels matvarer (zucchini, poteter osv.),
og fastere trykk for hardere matvarer
(gulretter, epler, harde oster, delvis
frossent kjott osv.).

Myk og middels hard ost kan bre
seg utover eller rulle seg sammen pa
riveskiven. Dette kan du unngd ved
bare & rive godt avkjelt ost.
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* |blant kan slanke matvarer som for
eksempel gulratter og selleri falle over
ende i materegret slik at det blir en
ujevn skive. For 3 hindre dette, kutter
du matvarene i flere biter og fyller opp
matergret med dem. For & behandle sma
eller slanke ting, vil det lille matereret
i den todelte stamperen vise seg a vaere
serlig passende.

4 =

* Nar du skal lage en kake- eller
smakakergre, bruker du universalkniven
til & rere kremfett og sukker forst.
Tilsett de terre ingrediensene sist.
Legg netter og frukt oppd melblandingen
for & forhindre overhakking. Behandle
netter og frukt med korte pulser til de
blir blandet med de andre ingrediensene.
Ikke overbehandle maten.

Nar revet eller oppskéret mat hoper seg
opp pa den ene siden av bollen, sldr du av
foodprosessoren og omfordeler maten
med en slikkepott.

N&r mengden av mat ndr bunnen av kutte-
skiven eller riveskiven, tar du ut maten.

Noen f3 sterre biter av mat kan bli igjen
oppa skiven etter riving eller skjeering.
Hvis gnskelig, kan du kutte dem opp
for hdnd og legge dem sammen med
blandingen.

Organiser arbeidet s& det blir minst
mulig oppvask. Behandle terre eller
faste ingredienser for de flytende.

For & rengjere universalkniven for

ingredienser pd en lettvint méte,

temmer du bare arbeidsbollen, setter
o :

pa lokket og pulserer | til 2 sekunder

for & snurre kniven ren.

Etter at du har tatt av arbeidsbollelokket,
setter du det opp ned pa kjgkkenbenken.
Dette bidrar til & holde benken ren.
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* Bruk slikkepotten til & fierne ingredienser * Foodprosessoren er ikke beregnet til

fra arbeidsbollen. 3 utfere folgende funksjoner:
* Hvis noen av plastdelene skulle bli misfarget - Male kaffebenner, korn eller hardt
pa grunn av matvarene som behandles, krydder

kan du rense dem med sitronjuice. - Male kjottben eller andre uspiselige
deler
- Gjere ra frukt eller grennsaker flytende

- Kutte hardkokte egg eller kjatt som
ikke er avkjolt.

FEILSOKING

MERK: Hvis foodprosessoren svikter eller ikke virker, sjekker du felgende:

Foodprosessoren starter ikke: Foodprosessoren river eller kutter ikke

* Serg for at bollen og lokket er satt p3 riktig,
at lokket sitter godt pd, og at den store
stamperen er satt inn i matergret.

* Na&r du bruker den store matergrsapningen,

ma du serge for at maten ikke er over maks.

mengde pa matergret.
¢ Kontroller at foodprosessoren er tilkoblet.
¢ Er sikringen i stremkursen som
foodprosessoren er koblet til i orden?

Hvis du har en overbelastningsbryter,
kontroller at kretsen er lukket.

¢ Koble fra foodprosessoren, og koble den
deretter tilbake i uttaket.

¢ Hvis foodprosessoren ikke er romtemperert,

ma du vente til den ndr romtemperatur,
og preve igjen.

slik den skal:
* Pass pd at skiven er plassert pa den
adapteren med kuttesiden opp.

* Hvis du bruker den justerbare kuttekniven,
ma du serge for at det er satt til korrekt
tykkelse.

¢ Serg for at ingrediensene passer til kutting
eller riving.

Hyvis lokket ikke lar seg lukke nar skiven

er i bruk:

* Pass pd at skiven er riktig montert med den
hevede knotten pa toppen, og at den er
ordentlig plassert pa drivadapteren.

Hvis problemet ikke skyldes noen av punktene
over, se avsnittet “Garanti og service”.




GARANTI OG SERVICE

Garantiens lengde: | KitchenAid betaler for: KitchenAid betaler ikke for:
Europa, Midtesten Reservedeler A. Reparasjoner hvis food-
og Afrika: og reparasjonsarbeids- prosessoren har vaert brukt til
kostnader for a korrigere andre formal enn tilberedning
For Modell defekter i materialer av vanlige matvarer.
SKFP1644: eller utforelse. Servicen B. Skade som er resultat av uhell,
tre drs full ma utfores av et service- endringer, feil bruk, mislighet
garanti fra verksted som er autorisert eller installasjon/drift som ikke
kjepsdato. av KitchenAid. er i overensstemmelse med

lokale elektrisitetsforskrifter.

KITCHENAID PATAR SEG IKKE ANSVAR FOR INDIREKTE SKADE.

Servicesentre

All service ber utferes lokalt av et servicesenter ~ ServiceCompaniet AS:
som er autorisert av KitchenAid. Kontakt

: , Gladengveien 8
forhandleren som du kjepte maskinen fra for 0661 Oslo
3 fa navnet pa ditt naermeste servicesenter NORWAY

som er autorisert av KitchenAid. TIf: +47 2389 7266

Fax: +47 2268 5400

Contact person: John K. Skaar
john@servicecompaniet.no

Kundeservice

Norsk Importer:

HOWARD AS:
Hansteensgate 12
0253 OSLO

Tel: 23 08 41 30

Hvis du vil ha mer informasjon, kan du besgke nettstedet vart pa:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Alle rettigheter forbeholdt.
Spesifikasjoner kan endres uten forvarsel.
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MONITOIMIKONEEN TURVALLINEN KAYTTO

Sinun ja muiden turvallisuus on erittdin tarkeaa.

Tassa kayttdohjeessa ja hankkimassasi laitteessa on monia tarkeita turvaohjeita.
Lue aina kaikki turvaohjeet ja noudata niita.
Tama on turvallisuusriskin symboli.

Tama merkki varoittaa mahdollisista riskeista, jotka voivat johtaa sinun tai
muiden kuolemaan tai loukkaantumiseen.

Kaikissa turvaohjeissa on varoituskolmio ja sana "VAARA” tai "VAROITUS”.
Namé sanat tarkoittavat:

Ohjeen noudattamatta jattaminen

A VAAR A voi aiheuttaa vélittémasti kuoleman

tai henkilévahingon.

A VARO I T Us Voit kuolla tai loukkaantua vakavasti,
jos et noudata ohjeita.

Kaikista turvaohjeista kdy ilmi, mik& mahdollinen vaara on, miten voit véhentaa
loukkaantumisen riskia ja mité voi tapahtua, jos ohjeita ei noudateta.

TARKEAT TURVATOIMENPITEET

Sahkolaitteita kaytettaessa on aina noudatettava

tavallisia turvatoimia, joihin kuuluvat seuraavat:

I. Lue kaikki ohjeet. Laitteen vaarinkaytto voi johtaa
henkilévahinkoon.

2. Suojaudu sahkdiskun vaaralta. Al4 upota monitoimi-
konetta veteen tai muuhun nesteeseen.

3. Muiden kuin KitchenAid-yhtion suosittelemien tai
myymien lisélaitteiden kayttd voi aiheuttaa tulipalon,
séhkdiskun tai henkilévahingon.

4. Irrota aina virtajohto pistorasiasta, kun laite ei ole
kéytdssd, ennen kuin asennat tai poistat siita osia, sekéd
ennen laitteen puhdistusta.

5. Al4 j4t4 laitteen virtajohtoa roikkumaan pdydan tai
ty6tason reunan vyli.

6. Tarkasta ennen laitteen kayttamista, ettd kansi on
lukkiutunut varmasti.

7. Ala sy6ta ruoka-aineita laitteeseen kasin.

Syoétéd aina ruoka-aineet painimen avulla.
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MONITOIMIKONEEN TURVALLINEN KAYTTO

8. Al4 yrita estda kannen turvalukituksen toimintaa.

9. Tata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden
kayttdoon, joiden fyysinen tai henkinen toimintakyky
tai kokemus ja tiedot eivat riité laitteen kayttéon.
He saavat kayttaa laitetta ainoastaan heidan
turvallisuudestaan vastaavan henkilén valvonnassa
tai jos heitd on opastettu laitteen turvallisessa
kaytdssa ja he ymmartavéat siihen liittyvat vaarat.

10. Lapsia on valvottava, jotta he eivat paase leikkimaan
laitteella. Laitetta ei ole tarkoitettu lasten kayttéon.
Laitteen ja johdon on oltava lasten ulottumattomissa.
Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta
ilman valvontaa.

I 1. Valta liikkuvien osien koskettamista.

12. Al kayté laitetta, jos sen virtajohto tai pistoke on
rikKi, jos laite on epdkunnossa, pudonnut tai muuten
vaurioitunut. Palauta laite [ahimpaan valtuutettuun
huoltoliikkeeseen testattavaksi, korjattavaksi,
elektronisesti tai mekaanisesti sdadettavaksi.

13. Ala kéyta laitetta ulkotiloissa.

14. Kun kasittelet ruoka-aineita, pida kadet ja tydvalineet
poissa liikkuvista teristé tai levyista, jotka voivat
vammauttaa vakavasti tai vaurioittaa monitoimikonetta.
Voit kayttaa lastaa, mutta vain silloin, kun
monitoimikone ei ole kdynnissa.

I15. Koneen terdt ovat hyvin teravid. Ole varovainen
késitellessasi teravia leikkuuteria, tyhjentaessasi
sailiéta ja puhdistaessasi laitetta.

16. Esta tapaturmat asentamalla teré tai levy vasta,
kun kulho on kunnolla paikallaan.
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MONITOIMIKONEEN TURVALLINEN KAYTTO

17. Laite on tarkoitettu kdytettavaksi kodeissa ja
vastaavissa kayttoympaéristdissa, kuten
- kauppojen, toimistojen ja muiden
tydymparistojen henkildstokeittidissg;

-maataloissa;

- asiakkaiden kaytettavaksi hotelleissa,
motelleissa ja muissa asuinymparistoissé;
-bed and breakfast -tyyppisissa ymparistoissa.
18. Ole varovainen, jos kuumaa nestettéd kaadetaan
yleiskoneeseen, silld se saattaa hdyrystyé ja suihkuta

akisti ulos laitteesta.

SAASTA NAMA OHJEET

Jannite: 220 - 240 Voltin, vaihtovirta
Taajuus: 50/60 Hertzia
Teho: 650 Wattia

HUOM . Ellei pistoke sovi pistorasiaan,
ota yhteys valtuutettuun huoltoliikkeeseen.
E\Ié tee mitddan muutoksia pistokkeeseen.
Al kdyta muuntajaa.

Sahkolaitteiden havittaminen

Pakkausmateriaalien havittaminen

Pakkausmateriaalit ovat 100 % kierritettavia,

ja ne on merkitty kierratyssymbolilla LI.\-\
Pakkauksen kaikki osat on havitettava
vastuullisesti ja taysin paikallisten
viranomaisten jatehuoltoa koskevien
sadadosten mukaisesti.

Tuotteen havittaminen

- Téama laite on merkitty Euroopan direktiivin
2012/19/EU Sahko- ja elektroniikkalaiteromu
(WEEE) mukaisesti.

- Kun huolehdit tuotteen asianmukaisesta
havittdmisesta, ehkaiset osaltasi ymparisto-
ja terveyshaittoja, joita tuotteen virheellinen
jatekasittely voisi aiheuttaa.
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- Tuotteessa tai sen dokumentaatiossa oleva

symboli E merkitsee, ettd sitd ei saa
kasitelld kotitalousjatteend vaan se on vietava
asianmukaiseen kerdyspisteeseen, jossa
kierratetaan sahko- ja elektroniikkalaitteita.

Lisétietoja tuotteen kasittelystd, talteenotosta
ja kierratyksesta saa kaupungin- tai kunnan-
virastosta, paikallisesta jatehuoltoliikkeesta
tai liikkeesta, josta tuote ostettiin.



OSAT JA OMINAISUUDET

Osat ja lisavarusteet

3-osainen
_— painin

Kansi 3-in-1-
syottosuppilolla

'

!
]
T
=
c
z
Y
[=A
g
2
T
o

Viipaleiden

paksuudensaadin

Painevalettu
Lisavarustekotelo runko

I litran pieni kulho Taikinansekoitin Ruostumattomasta
terdksesta valmistettu

ja pieni tera \
monitoimitera

Lasta

Munanvatkain
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OSAT JA OMINAISUUDET

KUUTIOINTISARJA

Ulkoisesti saddettava
viipalointilevy
2,4 litran kulho (ohut — paksu)

® 8 mm Kuutiointisarjan
terd

Kaksipuolinen
(2 mm ja 4 mm)
raastinlevy Sitruspuserrin

® 8 mm Ritilan
puhdistusviline

Sitruspusertimen sovitin

Levyn sovitin

Ranskanperunoiden
leikkuri
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OSAT JA OMINAISUUDET

Osien englanninkielisten tarrojen kaannos

Englanninkielinen tarra Kaannos
Feed Chute Max Fill Syéttosuppilon maksimitdyttd
Max Thick Liquid Paksun nesteen maksimitaso
Max Thin Liquid Ohuen nesteen maksimitaso
BPA FREE BPA-VAPAA
Mini Bowl Pieni kulho
Max Liquid Nesteen maksimimaara
BPA FREE BPA-VAPAA
Prep Bowl Kulho
No Processing Blade Ei leikkausterad
BPA FREE BPA-VAPAA
TWIST TO LOCK LUKITSE KAANTAMALLA
Multipurpose Monitoimi
PUSH TO LOCK LUKITSE PAINAMALLA
NS
Mini Multipurpose Pieni monitoimi
PUSH TO LOCK LUKITSE PAINAMALLA
=
Dough Taikina
Si
Adjustable Slicing Saddettdva viipalointi
(thin to thick) (ohut - paksu)
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OSAT JA OMINAISUUDET

Osien englanninkielisten tarrojen kaannos

Osa Englanninkielinen tarra Kaannos
Disc Adapter Levyn sovitin
Fine Shredding Hieno raaste

Medium Shredding

Keskikarkea raaste

Ice Shave Jadmurska

French Fry Ranskanperunat

@ Dicing Kit Lid @ Kuutiointisarjan kansi
Front Etuosa

Twist to lock

Lukitse kaantamalla

® 8mm Dicing Kit Blade

® 8 mm kuutiointisarjan tera

@© Dicing Kit Grid

® Kuutiointisarjan ritila

8 mm Grid

8 mm ritilan

Front

Etuosa

® 8mm Grid Cleanout Tool

® 8 mm ritilan puhdistusviline

Egg Whip

Munanvatkain
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OSAT JA OMINAISUUDET

Oikeiden valineiden valitseminen

Tehtava Asetus Ruoka- Lisavaruste

2 4

Vihannekset
Hedelma
Tuoreet yrtit
Pahkinat
Liha Ruostumattomasta teraksesta
valmistettu monitoimitera

Jauheliha Pilkkominen

i

Sose

=

TAI
Pieni kulho ja pieni
ruostumaton monitoimitera

Pestokastike
Kastikkeet
Kakkutaikina
Piirakkataikina
Kerma

Sekoitus

Hiivataikina Taikinansekoitin

Hedelmit
(pehmed)
Perunat
Tomaatit
Vihannekset
(pehmed)

Viipale Viipale

ohut paksu Saddettava viipalointilevy

Juusto
Suklaa
Hedelma
(kova)
Vihannekset
(kova)

Vihannekset Kaksipuolinen raastinlevy
Juusto (jaadyta
30 min ennen)
Suklaa
Hedelma
(kova)

a A

2J) 200
2J)) 2J2)

Raaste Raaste
keskikarkea hieno




OSAT JA OMINAISUUDET

Oikeiden va

neiden valitseminen

Tehtdva Asetus Ruoka- Lisavaruste
aine
@ % Kova juusto Raaste-/lastuterd
rrr Jaa
444 v E v Suklaa
Raaste Lastut +
ﬂ Perunat
Kovat
\\% vihannekset
Ranskanperunat
é Perunat
P Tomaatit
HH Sipulit
Kuutio Kurkku
Hedelma

Vihannekset

Vaahdotus

Munat

&

Mehu

Sitrushedelma

Sitruspuserrin

0
=
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MONITOIMIKONEEN KAYTTAMINEN

Kulhon kiinnittaminen

Ennen ensimmaista kayttokertaa

Ennen kuin kdytdt monitoimikonetta ensimmaisen kerran, pese kulhot ja lisdvarusteet osion
”Huolto ja puhdistaminen” mukaisesti.

~ @»q@

Varmista, ettd monitoimikone on Aseta kulho runkoon kuvan mukaisesti.
sammutettu, irrotettu sahkdverkosta
ja asetettu tasaiselle alustalle.

K&zanna kulhoa sen lukitsemiseksi Kulhon sivuun merkityt nestetasot osoittavat
runkoon. paksun ja ohuen nesteen suositellut
maksimitasot monitoimikoneessa.
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MONITOIMIKONEEN KAYTTAMINEN

Kannen ja turvalukituksen kiinnittaminen

|

pul
3-osaisen painimen suurin osa
tulee asettaa paikoilleen, jotta
monitoimikone toimisi.

Asenna kansi kohdistamalla kielekkeet ja
lukitsemalla se paikoilleen. Erittdin tiukka
tiiviste estda roiskeet.

Ennen kayttoa

Ennen kuin kaytdt monitoimikonetta,
tarkasta, ettd kulho, terét ja kansi on
asennettu oikein monitoimikoneen runkoon.

Suuri painin
Pyorivat terat aiheuttavat vaaran. Syéttosuppilon —
Max-merkki G

- g mm - - N+
Syo6ta aina ruoka-aineet N
painikkeen avulla.
Al3 laita sormia aukkoihin. ’

et . . N— 7
Pida laite poissa lasten ulottuvilta. =
> e

Laiminlyonti saattaa aiheuttaa

s L oo e T Kayta koko syottd iloa j rta
leikkautumisia ja viiltoja. yta KoKo SyOUtosUppIoa ja st

paininta suurikokoisten kappaleiden
kasittelemiseksi.
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MONITOIMIKONEEN KAYTTAMINEN

Kesk.istjuri — |\

painin

|

A —
Kayta keskisuurta paininta
sy6ttosuppilossa pienempien
kappaleiden kasittelemiseksi.

Pieni painin

Lisaysreika m ‘H t
“I |I |

Kaytd pienen painimen lisdysreikad oljyn
tai muiden nesteiden lisiamiseksi hitaasti
kulhoon.

% Pieni
/ painin

=
&,

/

[

Kayta pienta paininta pienimpien ja
ohuimpien kappaleiden leikkaamiseksi
viipaleiksi tai raastamiseksi.

Nopeudensaitimien kayttaminen

HUOM. Jos monitoimikone ei toimi, tarkasta, ettd kulhon ja kansi ovat lukkiutuneet

kunnolla paikoilleen.

Kytke palle kdantamalla nopeuden
saatovipu asentoon “2” (korkea) tai
(alhainen), kddanna saadin sitten asentoon
“I” (ON).

w/|

Sammuta kaantamalla saadin
asentoon “O” (OFF).
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MONITOIMIKONEEN KAYTTAMINEN

Kytke Pulse-toiminto péille kddntamalla
nopeuden sddtévipu asentoon

“2” (korkea) ja kddanna saadin

sitten asentoon PULSE toiminnon
kaynnistamiseksi. Saadin palautuu
automaattisesti pysahdysasentoon

“O” (OFF). Pulssipainikkeella voit saataa
tarkasti kasittelyn kestoa ja tiheyttd.

Ruoka-aineiden poistaminen

—

Kaanna kulhoa ja poista se nostamalla,
kaanna ja nosta sitten kansi.

@-»@

Varmista, ettd monitoimikone on 2
kytketty pois paaltd ja irrotettu
sahkoverkosta ennen sen purkamista.

Otepinta ' Otepinta
X

N

=

Voit mys kdantdd kantta kuvan Jos kaytit levya, poista se. Tartu levyyn
mukaisesti sen vapauttamiseksi ja poistaa kahdella sormella ja nosta suoraan ylGs.
kannen nostamalla. Suorita seuraavat
toimenpiteet kulhon ollessa edelleen
kiinni monitoimikoneessa.
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MONITOIMIKONEEN KAYTTAMINEN

—
A
Jos kaytit levya, poista sovitin. Jos kaytit terad, poista se tarttumalla
siihen ja vetamalld sitd suoraan ylos.

4

Kaanna kulhoa kuvan mukaisesti.
Poista nostamalla.

LISAVARUSTEIDEN KAYTTO

Kuutiointisarjan kayttéonoton valmistelu

TARKEAA: Noudata niiti ohjeita pestessisi kaikkia kuutiointisarjan osia ennen sen
ensimmaista kayttokertaa.

Aseta koottu kuutiointisarja kulhoon Kun asetat sarjan kulhoon, kohdista
kahvan avulla. sarjan kieleke kulhossa olevaan uraan.
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LISAVARUSTEIDEN KAYTTO

A A

Kierra kuutiointisarjan kantta sormilla, Poista kuutiointisarjan kansi
kunnes se lukittuu. kuutiointisarjasta kahvan avulla.

Puhdista kaikki kuutiointisarjan osat
pehmeilla liinalla ja lampimalla vedella.

A
Aseta levyn sovitin kayttoakseliin.

Aseta @ kuutiointisarjan ritild paikoilleen
ritild eteenpain osoittaen, kohdista sarjan
kieleke kulhossa olevaan uraan.
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LISAVARUSTEIDEN KAYTTO

Aseta ® kuutiointisarjan tera paikoilleen
ja varmista, ettd se on tiukasti paikoillaan.

“NAPSAHDUS”

_——

—
7

U

Aseta @ kuutiointisarjan kansi koottuun
kuutiointisarjaan reika eteenpdin
osoittaen ja lukitse se paikoilleen.

i

ALV

|

N =

Aseta kansi monitoimikoneeseen ja
kayta keskisuurta syottosuppiloa ruokien
leikkaamiseksi kuutioiksi.

Poista @ kuutiointisarjan kansi

ja @ kuutiointisarjan tera kayton
jalkeen ja aseta ® kuutiointisarjan
puhdistusvaline vastaavan ritilan

uriin ja taittele puhdistusvaline sitten
kuutiointisarjan ritilaan. Talloin jaljella
olevat ruoka-ainekset poistuvat
ritildstd, ja kuutiointisarja voidaan
puhdistaa paremmin.
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LISAVARUSTEIDEN KAYTTO

Monitoimiteran asentaminen/poistaminen

HUOM. Monitoimiterdssa on roiskeet estéva tiiviste, ja se voidaan jittad kulhoon tai poistaa

ennen kuin ruoka-ainekset tyhjennetaan.

—

A=

Aseta terd kdyttoakselin padhan.

Paina terad alaspdin. Kuulet napsahduksen,
kun lisavaruste lukittuu paikoilleen.

i

Max Thin Liquid == «

Kulhon sivuun merkityt nestetasot osoittavat
paksun ja ohuen nesteen suositellut
maksimitasot monitoimikoneessa.

Monitoimiterassa on tiukka tiiviste, joten
tera voidaan jattaa kulhoon aineksien
pois kaatamisen ajaksi.

Poista tera tarttumalla ja vetamalla sita
suoraan ylospain.

TARKEAA: Lisiterii voidaan kiyttis vain yhdessi kulhon kanssa.
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LISAVARUSTEIDEN KAYTTO

Kulhon asentaminen/poistaminen

HUOM. Kulhoa voidaan kayttda vain levyjen ja kuutiointisarjan kanssa.

a% |

&

=

\

=

——

" Kayta kulhoa asentamalla se kulhoon

kahden otepinnan avulla.

¥

A

n Aseta sovitin kdyttoakselin padhan.

/

=

7

EES|

Aseta haluamasi terdlevy kayttoakseliin.

Al aseta terid paikoilleen kulhoa

kaytettdessa.

Poista kulho kdyton jalkeen kahteen
otepintaan tarttumalla.

Asenna kansi kohdistamalla kielekkeet
ja lukitsemalla sen paikoilleen.

TARKEAA: Levyt ja sovittimet tulee poistaa ennen kulhojen poistamista.
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LISAVARUSTEIDEN KAYTTO

Raastin-, ranskanperunoiden ja parmesaanilevyjen asentaminen/poistaminen

A

Aseta sovitin kdyttoakselin padhan. Kaanna levya hiukan, kunnes se putoaa
paikoilleen sovittimeen.

Otepinta Otepinta

Asenna kansi kohdistamalla kielekkeet Poista raastinlevy ja ranskanperunalevy
ja lukitsemalla sen paikoilleen. poistamalla kansi. Kayttamalla kahta
otepintaa nosta levya suoraan ylospain.

HUOM. Raastinlevy on kaksipuolinen.
Kun haluat suurempaa raastetta, aseta
sivu “Medium Shredding” yl6spain.
Kun haluat hienompaa raastetta,

aseta sivu “Fine Shredding” ylospain.

Poista parmesaanitera kayton jalkeen
ja nosta sovitin varoen pois.

TARKEAA: Levyt ja sovittimet tulee poistaa ennen kulhojen poistamista.
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LISAVARUSTEIDEN KAYTTO

Viipalointilevyn asentaminen/poistaminen

Kaanna levya hiukan, kunnes se putoaa
paikoilleen.

Otepinta Otepinta

—

| A_ﬁ
Asenna kansi kohdistamalla kielekkeet Poista viipalointilevy poistamalla kansi.
ja lukitsemalla sen paikoilleen. Kayttamalld kahta otepintaa nosta levya

suoraan ylospain.

Viipaleiden paksuuden saataminen

HUOM. Vipu toimii vain kaytettdessa
saddettavaa viipalointilevya.

Paksuusasetusten muuttamisella ei ole \
vaikutusta, kun kdytetdan muita levyja — _
tai teria.

\

Paksumpi

Siivujen paksuutta voidaan muuttaa vivun Ohuempi
lisaksi muuttamalla ruokaan kohdistuvaa
painetta, kun sitd ohjataan syottdsuppiloon. _
Paina voimakkaammin paksujen siivujen
kohdalla ja vahemmén ohuempien
siivujen kohdalla.

\

Siirrd kahvaa haluamasi paksuuden
valitsemiseksi

TARKEAA: Levyt ja sovittimet tulee poistaa ennen kulhojen poistamista.

323



LISAVARUSTEIDEN KAYTTO

Pienen kulhon ja pienen terin asentaminen/poistaminen

Aseta pieni kulho varsinaisen kulhon
sisddn ja varmista, ettd pienen kulhon
kieleke kohdistuu kulhon uraan.

Pieni tera

Kayttoakseli -

Paina pientd teraa tiukasti alaspain.
Kuulet napsahduksen, kun se lukittuu
paikoilleen.

Asenna kansi kohdistamalla kielekkeet
ja lukitsemalla sen paikoilleen.

Mo

E Nosta pieni kulho pois.
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Poista kansi. Tartu pieneen teraan
ja veda sitd suoraan ylospdin.




LISAVARUSTEIDEN KAYTTO

Sitruspusertimen asentaminen/poistaminen

/Al

Aseta sitruspusertimen sovitin
kayttoakseliin.

Aseta valutuskori kulhoon niin,
ettd lukitsin on kulhon kahvan
vasemmalla puolella.

O

3

A

K&anna koria vastapaivaan, kunnes
kiinnitin napsahtaa kahvaan.

Aseta kartio valutuskorin sisaan
liittamalld se sovittimeen. Pydritd kartiota
tarvittaessa, kunnes se putoaa paikalleen.

M

——
—

—

Nosta kartio valutuskorista, kaanna
valutuskori auki kahvasta kuvan
mukaisesti ja nosta se pois kulhosta
kayton jalkeen. Poista sovitin.
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LISAVARUSTEIDEN KAYTTO

Munanvatkaimen tai taikinansekoittimen asentaminen/poistaminen

Aseta munanvatkain tai taikinansekoitin Paina munanvatkainta tai taikinan-
kayttoakseliin. sekoitinta tiukasti alaspain.

Tartu munanvatkaimeen tai
taikinansekoittimeen hyvin ja
nosta se ylos kayton jalkeen.
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HOITO JA PUHDISTUS

TARKEAA: Ali koskaan kiyti hankaavia puhdistusaineita tai hankaustyynyji

monitoimikoneessa. Ne voivat naarmuttaa kulhoa ja kantta.

Varmista, ettd monitoimikone on
kytketty pois paalta ja irrotettu
sahkoverkosta ennen sen purkamista.

\ =
9) | Puhdista runko ja johto [ampimalla
saippuoidulla liinalla. Kuivaa pehmealla
liinalla.

- Kulhot tulee asettaa paikoilleen ylésalaisin, niitd ei saa asettaa reunojen varaan.

Kaikki muut monitoimikoneen osat voidaan pesta astianpesukoneessa.
- Valta korkeita lampétiloja, kuten sterilointi- tai hdyryohjelmia.

Aseta johto takaisin monitoimikoneen
rungon sisdlle sailytyksen ajaksi.

Sailytd levyt, akseli ja terat mukana
toimitetussa sailytyskotelossa poissa
lasten ulottuvilta.
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Monitoimiteran kayttaminen

VINKKEJA PARHAISIIN TULOKSIIN

Tuoreiden hedelmien tai
vihannesten pilkkominen:
o Kuori, poista siemenkota

ja/ tai siemenet. Leikkaa
aine 2,5-4 cm palasiksi. Késittele halutun
kokoiseksi; kayta lyhyita | - 2 sekunnin
pulsseja. Kaavi tarvittaessa kulhon reunat.

Kypsennettyjen hedelmien ja kasvisten
(paitsi perunoiden) soseuttaminen:
Lisaa 60 ml nestetta kupilliseen (235 ml)
ruoka-ainetta. Kayta lyhyitad pulsseja,
kunnes aine on hienontunut. Kasittele
sitten jatkuvasti, kunnes rakenne on haluttu.
Kaavi tarvittaessa kulhon reunat.

Perunamuhennoksen valmistaminen:
Raasta kuumat keitetyt perunat raastinlevylla.
Vaihda raastinlevy monitoimiteraan. Lisaa
pehmitetty voi, maito ja mausteet. Paina
pulssipainiketta 3 - 4 kertaa, 2 - 3 sekuntia
kerrallaan, kunnes muhennos on tasainen

ja maito on imeytynyt. Ald kasittele liikaa.

Kuivattujen (tai tahmeiden) hedelmien
hienontaminen:

Ruoka-aineen on oltava kylmaa. Lisad 60 ml
jauhoja per 120 ml kuivattua hedelmaa.
Kasittele kayttaen lyhyitd pulsseja kunnes
rakenne on haluttu.

Sitrushedelmien kuorien hienontaminen:
Kuori virillinen osa sitrushedelmasta teravalla
veitselld (ilman valkoista kerrosta). Leikkaa
kuori pieneksi kaistaleiksi. Hienonna.

Valkosipulin, tuoreiden yrttien

tai pienten vihannesannosten
hienontaminen:

Kéynnista kone ja lisdd ruoka-ainetta syotto-
suppilon kautta. Kasittele hienoksi. Saat
parhaat tuloksen, kun varmistat, ettd kulho
ja yrtit ovat erittdin kuivia ennen kasittelya.
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Pahkinéiden hienontaminen tai
pahkindlevitteiden valmistaminen:
Kasittele enintdan 710 ml pahkingitd, kunnes
hienous on haluttu; kayta lyhyitd pulsseja.

| - 2 sekuntia kerrallaan. Kun haluat karkean
rakenteen, kasittele pienid erid, kayta pulssia
| tai 2 kertaa, | - 2 sekuntia kerrallaan. Kayta
useampia pulsseja kun haluat hienon rakenteen.
Kun valmistat levitteitd, kasittele jatkuvasti,
kunnes tulos on tasainen. Sailyt3 jadkaapissa.
Kypsan tai raa’an lihan, siipikarjan tai
ayridisten hienontaminen:

Ruoka-aineen on oltava erittdin kylmaa.
Leikkaa 2,5 cm palasiksi. Kasittele enintdin
455 g kerrallaan halutun kokoiseksi; kayta
lyhyitd | - 2 sekunnin pulsseja. Kaavi
tarvittaessa kulhon reunat.

Leivan tai keksin murujen valmistaminen:
Riko aine 3,5-5 cm palasiksi. Kasittele hienoksi.
Kun palat ovat suuria, paina pulssipainiketta

2 - 3 kertaa, | - 2 sekuntia kerrallaan. Kasittele
sitten hienoksi.

Suklaan sulattaminen:

Yhdistad ohjeiden mukainen maéri suklaata
ja sokeria kulhoon. Hienonna. Lammita
tarvittava maara nestettd. Kaynnistd kone ja
kaada lammin neste sy&ttosuppilon kautta.
Kasittele tasaiseksi.

Kovan juuston (parmesaani ja romano)
raastaminen:

Ald yritd kasitelld juustoa, johon teravan veitsen
karki ei uppoa. Voit kdyttdd monitoimiteraa
kovien juustojen raastamiseen. Leikkaa 2,5 cm
palasiksi. Pane kulhoon. Kayta lyhyitd pulsseja,
kunnes raaste on karkeaa. Kasittele jatkuvasti,
kunnes raaste on hienoa. Juustonpaloja voidaan
myos lisdtd systtosuppilon kautta, kun kone
on kdynnissa.

HUOM. Pahkinat ja muut kovat ruokaaineet
voivat naarmuttaa kulhon sisépintaa.



VINKKEJA PARHAISIIN TULOKSIIN

Viipalointi- tai raastinlevyn kiayttaminen

Suhteellisen pitkien ja
lapimitaltaan pienten
hedelmien ja vihannesten
(esim. selleri, porkkana,
banaani) viipalointi tai
raastaminen:
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Leikkaa ruoka-aines syottoputkeen sopivaksi
ja tdytd syottoputki niin, ettd ruoka-aine pysyy
kunnolla paikallaan. Paina tasaisesti. Tai kayta
kaksiosaisen painimen pientd sy&ttosuppiloa.
Pane ruoka-aine suppiloon pystyasentoon
ja kdytd pienta paininta.
Pyoreiden hedelmien ja vihannesten
(sipuli, omena ja paprika) viipaloiminen
tai raastaminen:
Kuori, poista siemenkota ja siemenet.
Leikkaa kahteen tai neljain osaan,

jotka sopivat sy&ttosuppiloon.
Pane syottosuppiloon. Paina tasaisesti.

Pienten hedelmien ja vihannesten
(mansikka, sienet ja retiisit)
viipaloiminen tai raastaminen:

Pane ruoka-aine pysty- tai vaaka-

asennossa kerroksittain sy&ttosuppiloon.
Tayta syottosuppilo, jotta aine pysyisi
paikallaan. Paina tasaisesti. Tai kdyta
kaksiosaisen painimen pientd sy6ttosuppiloa.
Pane ruoka-aine suppiloon pystyasentoon

ja kdyta pientd paininta.

Raa’an lihan tai siipikarjan viipalointi
esim. friteerausta varten:

Leikkaa tai kdari ruoka-aine suppiloon
sopivaksi. Pakasta ruoka-ainetta, kunnes se

tuntuu kovalta kosketettaessa, 30 minuutista

2 tuntiin aineen paksuuden mukaan. Tarkasta,

ettd terdva veitsenkarki painuu edelleen
ruoka-aineeseen. Jos ei, anna sulaa hieman.
Paina tasaisesti.

Kypsan lihan siipikarjan lihan (my6s
salami, pepperoni, jne.) viipalointi:
Ruoka-aineen on oltava erittédin kylmaa.
Leikkaa suppiloon sopiviksi paloiksi.

Paina tasaisesti.

Pinaatin ja muiden lehtien raastaminen:

Pinoa lehdet. Kéari ja pane sy&ttosuppiloon.
Paina tasaisesti.

T

Kovien ja pehmeiden juustojen

raastaminen:
= Kovan juuston on oltava erittdin

kylmaa. Pakasta pehmeita

10 - 15 minuuttia ennen
kasittelya. Leikkaa suppiloon
sopivaksi. Paina tasaisesti.

Taikinansekoittimen kayttaminen

Taikinansekoitin on tarkoitettu
erityisesti hiivataikinan

o || juustoja, esimerkiksi mozzarellaa,

sekoittamiseen ja vaivaamiseen.

Saat parhaan tulokset, kun
vaivattavassa taikinassa on
enintdin 500 g jauhoa.
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Hyéodyllisia vihjeita

VINKKEJA PARHAISIIN TULOKSIIN

e Estd terdn tai moottorin vauriot - dla
kasittele ruoka-ainetta, joka on niin kovaa
tai jaistd, ettd terava veitsenkarki ei uppoa
siihen. Jos pala kovaa ruoka-ainetta,
esimerkiksi porkkanaa, kiilautuu kiinni tai
tarttuu teraan, pysdyta kone ja poista tera.
Poista ruoka-aine varovasti terasta.

* Ali tiyta kulhoa tai pikkukulhoa liikaa.
Noudata nesteiden kohdalla kulhoon
merkittyja maksimitdyttétasoja. Kun
hienonnat, tayta kulho enintaan 1/3 -

1/2 tayteen. Kayta pikkukulhoa, kun
nestettd on | L tai kiintedd ainetta 500 g.

¢ Aseta viipalointilevyt niin, ettd leikkuupinta
on syéttosuppilon oikealla puolella. Silloin
levy voi pyérid tayden kierroksen ennen
kuin se koskettaa ruoka-ainetta.

* Saat tdyden hyodyn koneen nopeudesta,
pudottamalla hienonnettavat aineet
suppilon kautta, kun kone kay.

* Eri ruoka-aineet vaativat erilaisen paineen
parhaan raastamis- ja viipalointituloksen
saavuttamiseksi. Kdytd yleensa kevytta
painetta pehmeitd, arkoja aineita
(mansikat, tomaatit jne.) varten,
kohtuullista painetta keskikovia aineita
(zucchini, perunat jne.) varten ja lujaa
painetta kovia aineita (porkkana, omena,
kova juusto, jdinen liha jne.) varten.

* Pehmei tai keskikova juusto voi levita tai
kiertyd raastinlevylle. Raasta tdsta syystd
vain hyvin kylmaa juustoa.
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Esimerkiksi porkkanat tai sellerinvarret
voivat joskus joutua vinoon
sy6ttosuppilossa, jolloin viipale on
epitasainen. Viltd tama leikkaamalla
aine useaksi palaksi ja tdyta syottosuppilo
niilld. Kaksiosaisen painimen pieni
suppilo on erityisen kateva, kun aine

on pienikokoista.

7l =

Kun valmistat kakku- tai
pikkuleipataikinaa, sekoita ensin

rasva ja sokeri monitoimiteralla.

Lisa3 kuivat ainekset viimeksi. Pane
pahkindt ja hedelmat jauhoseoksen
paille, jotta he eivat hienontuisi liikaa.
Késittele pahkinat ja hedelmat lyhyilla
pulsseilla, kunnes ne sekoittuvat
muihin aineksiin. Ald kasittele liikaa.

Kun raastettu tai viipaloitu aine kertyy
kulhon yhdelle puolelle, pysdyta kone
ja tasoita aine lastalla.

Kun aine saavuttaa viipalointi- tai
raastamislevyn pohjan, poista aine.

Levyn péille voi jaddd muutama isompi
palanen viipaloinnin tai raastamisen
jalkeen. Leikkaa ne halutessasi kasin

ja lisad seokseen.

Organisoi vaiheet niin, ettd kulhoa tarvitsee
puhdistaa mahdollisimman vahan. Kasittele
kuivat tai kiintedt aineet ennen nesteita.

Saat puhdistettua aineet monitoimiterasta
helposti, kun tyhjennét kulhon, kiinnitat
kannen takaisin paikalleen ja pyoritat teraa
| - 2 sekuntia pulssipainikkeella.

Kun irrotat kulhon kannen, aseta
se ylosalaisin tyotasolle. Tyotaso
on helpompi pitda puhtaana.
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* Kaytd lastaa ainesten poistamiseen kulhosta.  ® Monitoimikonetta ei ole suunniteltu

* Jos ruoka-aineet virjidvit muoviosia, seuraaviin tarkoituksiin:

puhdista ne sitruunamehulla - Kahvinpapujen, viljan tai kovien
mausteiden jauhamiseen
- Luiden tai muiden ei syotavaksi

tarkoitettujen ruoka-aineen osien
jauhamiseen

- Raakojen hedelmien tai kasvisten
mehustamiseen

- Kovaksi keitettyjen munien tai
jadhdyttamattoman lihan viipalointiin.

VIANETSINTA

HUOM. Jos koneessasi on toimintahdiridit tai se ei toimi ollenkaan, tarkista seuraavat asiat:

Monitoimikone ei kay: Monitoimikone ei raasta tai viipaloi

¢ Tarkasta, ettd kulho ja kansi ovat kunnolla:
oikein paikoillaan ja ettd suuri painin * Varmista, etti levyn terdpuoli on yldspiin
on sy6ttosuppilossa. sovittimessa.

¢ Kun kaytat suurta suppiloa, tarkasta, etta * Jos kaytit sdddettivai levyi, tarkasta,
ruoka-ainetta ei ole suppilon Max.-merkin ettd paksuus on siddetty oikein.
ylapuolella. ¢ Tarkasta, ettd aineita voidaan viipaloida

¢ Tarkista, ettd monitoimikone on kytketty tai raastaa.
sahkdverkkoon. Jos kansi ei sulkeudu, kun kaytat levya:

* Onko monitoimikoneen pistorasian sulake * Tarkasta, etti levy on asennettu oikein:
kunnossa? Jos sinulla on sulakekaappi, keski6 ylhalla ja oikein viliakselin varassa.

varmista etta piiri on suljettu. . i o
Jos ongelma ei johdu yllamainituista seikoista,

Irrota pistoke ja kytke se takaisin katso "Takuu ja huolto".
pistorasiaan.

Jos monitoimikone ei ole huoneen
lampainen, odota huoneen lampétilan
saavuttamista ja yritd uudelleen.



TAKUU JA HUOLTO

KitchenAid monitoimikoneen takuu

Takuuajan pituus: | KitchenAid korvaa: KitchenAid ei korvaa:

Eurooppa, Lahi- Varaosat ja korjauskulut A. Korjausta, joka on

ita ja Afrikka: laitteen materiaaliin ja sen aiheutunut monitoimikoneen
valmistukseen liittyvissa kayttamisesta muuhun

Malli 5KFP1644: | vioissa. Huoltotyét tulee toimintaan kuin ruoanlaittoon

Kolmen vuoden teettdi valtuutetussa normaalissa kotitalouskaytossa.

taydellinen takuu | KitchenAid-huoltoliikkeessé. | B, Onnettomuuden,

ostopaivasta

muutosten, vaarinkayton
ja vahingoittamisen tai
paikallisista sahkoasennus-
saadoksista poikkeavan
asennuksen/kayton
aiheuttamia vahinkoja.

lukien.

KITCHENAID EI VASTAA VALILLISISTA VAHINGOISTA.

Huoltoliikkeet

Kaikkeen huoltoon tulee kayttdi alueenne Piketa Oy

valtuutettua KitchenAid-huoltoliiketta. PL 420 / Rautatienkatu |9

Ottakaa yhteyttd myyjaan, jolta hankitte 33101 /33100 Tampere

laitteen, jotta saisitte lahimman valtuutetun FINLAND

KitchenAid-huoltoliikkeen yhteystiedot. KitchenAid Palvelunumero: 03-2333280
www.piketa.fi
piketa@piketa.fi

Asiakaspalvelu

Lisatietoja on verkkosivustossa:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Kaikki oikeudet pidatetdan.
Muutokset madrittelyihin ovat mahdollisia ilman ilmoitusta.
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SIKKER BRUG AF FOODPROCESSOREN

Din og andres sikkerhed er meget vigtig.

Der findes mange vigtige sikkerhedsanvisninger i denne vejledning og pa apparatet.
Lees og felg altid sikkerhedsanvisningerne.

Her vises sikkerhedssymbolet.

Dette symbol advarer om mulige farer, der kan vaere livsfarlige eller kvaeste
dig selv og andre.

Alle sikkerhedsanvisninger vil blive beskrevet efter sikkerhedsadvarsels-
symbolet samt efter ordet "FARE" eller "ADVARSEL". Disse ord betyder:

g FARE Man kan blive alvorligt skadet, hvis man
ikke straks folger instruktionerne.
g ADVARSE L Man kan blive alvorligt skadet, hvis man
ikke folger instruktionerne.

Alle sikkerhedsanvisninger forteeller dig, hvori den potentielle fare bestar, hvordan den kan
reduceres og hvad der kan ske, hvis anvisningerne ikke felges.

VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER

Nar du bruger elektriske apparater, skal du altid
overholde de grundlzeggende sikkerhedsanvisninger,
herunder folgende:

I. Lees alle instruktioner. Misbrug af apparatet kan
resultere i personskade.

2. For at beskytte mod risikoen for elektrisk sted, ma
foodprocessoren ikke anbringes i vand eller anden form
for vaeske.

3. Brug ikke tilbehor, der ikke er anbefalet eller saelges af
KitchenAid, da dette kan medfare brand, elektriske stod
eller personskade.

4. Tag stikket ud af stikkontakten, nar udstyret ikke er i brug,
inden dele pa- eller afmonteres og inden rengering.

5. Lad ikke ledningen haenge ud over kanten af
kokkenbordet.

6. Sorg for, at l1aget er sikkert last pa plads for betjening af
apparatet.

7. Forsag aldrig at skubbe ingredienserne ned med
fingrene. Brug altid nedskubberen.
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SIKKER BRUG AF FOODPROCESSOREN

8. Forsag ikke at omga lagets lasemekanisme.

9. Apparatet er ikke beregnet til at blive brugt af
personer, hvis fysiske, sensoriske eller mentale evner
er nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring
og viden, medmindre de er under opsyn eller er
instrueret angaende brug af apparatet pa forsvarlig vis
og forstar risiciene heri.

10. Hold bern under opsyn for at sikre, at de ikke leger
med apparatet. Apparatet er ikke beregnet til at blive
brugt af bern. Apparatet og ledning skal vaere udenfor
barns raekkevidde. Barn ma ikke rengeare eller udfore
brugervedligeholdelse af apparatet uden opsyn.

1. Undga at bergre med de bevaesgelige dele.

12. Anvend ikke apparatet, hvis ledningen eller stikket er
beskadiget, eller hvis apparatet ikke fungerer korrekt,
har veeret tabt eller pd nogen made er beskadiget.
Indlever apparatet hos det naermeste autoriserede
servicecenter til eftersyn, reparation eller justering
af de elektriske eller mekaniske komponenter.

13. Ma ikke bruges udendars.

14. Hold heender og redskaber pa afstand af bevaegelige
dele under brug for at reducere risikoen for alvorlig
personskade eller beskadigelse af foodprocessoren.
Der kan anvendes en skraber, men ikke mens
foodprocessoren karer.

I5. Kniven er skarp. Veer forsigtig ved handtering af
skarpe knivsblade, temning af skalen og under
rengering.

16. Reducer risikoen for skade ved aldrig at placere
knive eller skiver pa basen uden forst at saette skalen
ordentligt pa plads.
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17. Dette apparat er beregnet til brug i husholdninger
og lignende anvendelse som f.eks.
-medarbejderkekkenomrader i butikker, pa kontorer
og andre arbejdsmiljger
-gardsalg
-af gaester pa hoteller, moteller og andre
overnatningsmiljoer
-overnatningsmiljger som bed & breakfast
18. Veer forsigtig, nar varm vaeske hzeldes i foodprocessoren,
da det kan sprgjte ud af enheden pga. pludselig damp.

GEM DENNE VEJLEDNING

Spaending: 220 - 240 Volt A.C.
Frekvens: 50/60 Hertz
Wattforbrug: 650 Watt

BEMAERK: Hyis stikket ikke passer til
stikkontakten, skal en kvalificeret elektriker
kontaktes. Forsgg ikke at &ndre stikket pd
nogen made Brug ikke en adapter.

Bortskaffelse af elektriske apparater

Bortskaffelse af indpakningsmaterialer

Indpakningsmaterialet er 100 % - Symbolet mmm pd produktet eller pa den
genanvendeligt og er market med medfelgende dokumentation angiver, at
genbrugssymbolet ¢ 3. De forskellige det ikke skal behandles som husholdnings-
indpakningsdele skal derfor bortskaffes pa affald, men skal afleveres p3 et passende
forsvarlig vis og i fuld overensstemmelse med indsamlingscenter, hvor elektrisk og
lokale miljgregler for bortskaffelse af affald. elektronisk udstyr genanvendes.

For yderligere oplysninger om handtering,

Bortskaffelse af produktet genvinding og genbrug af dette produkt

- Dette produkt er market efter EU- bedes man kontakte de lokale myndigheder,
direktiv 2012/19/EU om affald fra elektrisk renovationsselskabet eller forretningen,
og elektronisk udstyr (WEEE). hvor produktet er kabt.

- Ved at sikre at dette produkt bortskaffes
korrekt, er du med til at undgd de potentielle
negative konsekvenser for miljget og folke-
sundheden, der kan vaere resultatet af
uhensigtsmaessig bortskaffelse af dette produkt.
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Dele og tilbehor

/ Nedstopper
i tre dele

Lig med 3-i-1
indferingsrer

Ultrataet
forsegling

|\

||
L
\

4 L arbejdsskal

justerbar
snittekontrol

Formstebt
. N motordel
Tilbehorsopbevaring
I L miniskal Dejkrog Universalkniv

og miniknivsblad i rustfrit stal

Spatel

Piskeris
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SAT TIL UDSKARING
I TERN

@ Lag til seet til
udskaering i tern

Eksternt justerbar
snitteplade (tynd til tyk)

l 2,4 L skal til forberedelse

== >

® 8 mm knivsblad
til snittesaet

@ Rist til saet til
udskaering af tern

Vendbar
(2 mm og 4 mm)
riveplade Citruspresser

(® 8 mm redskab til
rengering af rist

Citruspresser-adapter

Riveplade til
parmesan/is

Pladeadapter

Snitteplade til
pommes frittes
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Oversaettelse af engelsksprogede maerkater pa delene

Engelsk maerkat

Oversaettelse

Feed Chute Max Fill

Maks. pafyldning af sliske

Max Thick Liquid Maks. tyk vaeske
Max Thin Liquid Maks. tynd vaeske
BPA FREE UDEN BPA

Mini Bowl Miniskal

Max Liquid Maks. vaeske

BPA FREE UDEN BPA

Prep Bowl Skal til forberedelse

No Processing Blade

Intet knivsblad

BPA FREE

UDEN BPA

TWIST TO LOCK

DREJ FOR AT LASE

Multipurpose

Universal

PUSH TO LOCK

SKUB FOR AT LASE

Mini Multipurpose

Mini-universal

PUSH TO LOCK

SKUB FOR AT LASE

Dough

Dej

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Justerbar snitning
(tynd til tyk)
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Oversa=ttelse af engelsksprogede maerkater pa delene

Del Engelsk maerkat Oversattelse
Disc Adapter Pladeadapter
Fine Shredding Fintrevet

Medium Shredding

Mellemfintrevet

Ice Shave Rivning af is

French Fry Pommes frites

@ Dicing Kit Lid @ Lag til udskaering i tern
Front Foran

Twist to lock

Drej for at I3se

® 8mm Dicing Kit Blade

® 8 mm knivsblad til snittesaet

@© Dicing Kit Grid

@ Rist til szt til udskaering af
tern

8 mm Grid

8 mm redskab

Front

Foran

® 8mm Grid Cleanout Tool

® 8 mm redskab til rengering
af rist

Egg Whip

Piskeris
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Sadan udvzelges de rigtige redskaber

Handl

ing

Indstilling

Mad

Tilbehor

Hakke  Skaere

i

Purere

<

Blande

Grentsager
Frugt
Friske urter
Nedder
Ked

Pesto
Saucer
Kagedej
Teertedej
Flode

Universalkniv i rustfrit stal

=
ELLER

Miniskal og mini-universalkniv
i rustfrit stal

+

@

Alte

Gaerdej

Dejkrog i plast

_G_ |
Fint

snittet

{[]]s¥

Groft
snittet

Frugt (bled)
Kartofler
Tomater
Grentsager
(blede)

Ost
Chokolade
Frugt (hard)
Grentsager
(hérde)

Justerbar snitteplade

a

2J)

1))
Mellemfint

revet

a

2)0
270

Fintrevet

Grentsager
Ost (nedfrys
30 min. fer)
Chokolade
Frugt (hard)

Vendbar riveplade
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Sadan udvaelges de rigtige redskaber

Handling Indstilling Mad Tilbehor
@ Hard ost Riveplade
Is
E g g Chokolade
Rive
o Kartofler
Faste grentsager
U
Pommes
frites-pinde
Kartofler
pr Tomater
= Log
Udskaering Agurker
itern Frugt
Grentsager
g
Citrusrugt Citruspresser

0
=
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Pasaetning af arbejdsskalen

For forste brug

Far du bruger food processoren ferste gang skal alle dele og tilbeher vaskes som beskrevet under

“Vedligeholdelse og rengering.

@»q@

Serg for, at food processoren er slukket,
ikke forbundet til strem pa en plan
overflade.

Drivaksel

Placér arbejdsskalen pa basen som vist.

y\
e

ﬂ Max Thin Liguid = «

Drej arbejdsskalen for at I3se den fast
pa basen.

Afmaerkning pa siden af skélen for vaeskeniveau
angiver de maksimalt anbefalede niveauer for

tykke og tynde vaesker i food processoren.

343
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e
(=
A
Montér laget, sa tapperne flugter med Den sterste del af nedskubberen i 3 dele
hinanden, og 13s den pa plads. Den skal indsaettes for at food processoren
ekstrataette forsegling er spildsikker. kan kere.

Inden brug

Fer brug af foodprocessoren, skal
arbejdsskalen, I3get og knive samles
korrekt pé foodprocessorens base.

Stor
nedskubber
) Maksimalt
Fare. Roterende kniv péfyldnings- D
. niveau pa LT
Brug altid nedskubberen. indforingsreret Il
Hold fingrene vaek fra dbningerne.
Hold uden for berns reekkevidde. - ]
Der er risiko for amputationer /i —
og shitsar. Brug hele indferingsreret og den store
nedskubber til sterre mademner.
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Mellemstorrelse
nedskubber

it

ALl

|

7 =

Brug mellemstarrelse nedskubberen
i indferingsreret til mindre mademner.

Lille
nedskubber

\&

——

’

[

/ =

Brug den lille nedskubber til at
skiveskaere eller rive de mindste,
tyndeste enheder.

Lille
nedskubber

s e
|

—

Dryppehul m “ ‘

—

Olie eller andre flydende ingredienser
dryppes langsomt ned i arbejdsskalen
med dryppehullet i lille nedskubber.

Brug af hastighedskontrollen

BEMAERK: Hvis foodprocessoren ikke starter, check da, at arbejdsskélen og laget er

korrekt last pa foodprocessorens base.

Teend ved at dreje hastighedshandtaget
til "2" (hej) eller "1", og drej herefter
skiven til "' (ON).

Drej skiven til “O” (OFF) for at slukke
blenderen.
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BRUG AF DIN FOODPROCESSOR

Sadan

Brug funktionen Pulse ved at dreje
hastighedshandtaget til “2” (hgj), og drej
herefter skiven til PULSE for at starte:
skiven drejes automatisk tilbage til "O"
(OFF) for at standse. Med pulse opnas
praecis kontrol af varighed og frekvens.

fijernes forarbejdede ingredienser

i @»Q@

p
7,

Serg for, at food processoren er slukket
og ikke forbundet til strem, for delene
afmonteres.

9) | Drej arbejdsskalen og left den for at
tage den af, og drej og loft l3get.
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Eller drej laget for at ldse op, som
vist, og loft l3get for at tage det af,
mens der fortsattes med de nzeste
trin, mens skalen stadig er fastgjort

pa food processoren.

Fingergreb ' Fingergreb

Hvis en plade er anvendt, skal den
fiernes. Hold pladen ved de to
fingergreb og laft den lige op.




BRUG AF DIN FOODPROCESSOR

4

A

Hvis en plade er anvendet, skal adapteren
fiernes.

Huvis et knivsblad bruges, fiernes det ved
at gribe fat og traekke lige op.

Drej arbejdsskalen som vist.
Loft og tag af.

BRUG AF TILBEHGRET

For forste brug af sattet til udskeering af tern

VIGTIGT: Folg disse instruktioner for korrekt vask af alle dele til saettet til udskeering af

tern, for det bruges forste gang.

Brug handtaget til at placere det
samlede saet til udskaering af tern
i arbejdsskalen.

Nar szettet placeres i arbejdsskalen,
placeres szttes tappe, s de flugter
med rillen i arbejdsskalen.
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BRUG AF TILBEHOQRET

i

Drej laget til saettet til udskeering af tern
med fingertappene, indtil det I3ses op.

H Renger hver del af saettet til udskaering

af tern med en bled klud og varmt vand.

A

Brug handtaget til at fierne laget til
seettet til udskaering af tern fra saettet.

Installer/brug med saettet til udskaering af tern

Placer pladeadapteren pé drivakslen.
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Placér @ risten til szettet til udskaering af
tern med risten vendt fremad, og placér
saettets tap med rillen i arbejdsskalen.




BRUG AF TILBEHGRET

"KLIK"

_——

—
7

oy

Placér ® knivsbladet til saettet til Placer @ laget til seettes til udskaering af
udskaering af tern, sa det er sikkert tern med hullet vendt fremad, og l3s det

fastgjort. pa plads.

Hl||
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\
W x(

|

Y
Placér laget pa food processoren og Na&r udskaering af tern er faerdigt, fiernes
brug mellemsterrelse indferingsreret @ l3get og @ knivsbladet, og redskabet
til at skeere de gnskede emner. ® til rengering af seettet til udskeering

af tern placeres i fordybningerne pa
risten, og derefter foldes redskabet
til rengering over szettet til udskaering
af tern. Dette skubber resterende
mademner ud af risten, sa saettet

kan rengeres mere effektivt.
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BRUG AF TILBEHOQRET

Montering/aftagning af universalkniven

BEMAERK: Universalkniven har en spildsikker forsegling og kan blive i arbejdsskalen eller
fiernes fer indholdet udtemmes.

—

¥

N =
Placer kniven eller dejkrogen Tryk knivsbladet godt ned. Du vil here
pa drivakslen. et klik, nar tilbehgret lases pa plads.

jax Thick Liquid =

%z"/ﬁ@

Afmaerkning pa siden af skalen for vaeske- Universalkniven har en spildsikker
niveau angiver de maksimalt anbefalede forsegling, sa du kan lade kniven blive
niveauer for tykke og tynde vaesker i skalen, mens ingredienserne haeldes ud.

i food processoren.

Fjern knivsbladet ved at gribe fat og
traekke lige op.

VIGTIGT: Tilbehgrsknivsblade kan kun bruges sammen med arbejdsskalen.
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BRUG AF TILBEHOQRET

Montering/aftagning af skal til forberedelse

BEMAERK: Skilen til forberedelse kan kun bruges sammen med pladerne og sztte

til udskaering.
- -
—
= ¥ '
=

=

A

Skalen til forberedelse bruges ved at
placere den i arbejdsskalen ved brug af
de to fingergreb.

Placer adapteren pa drivakslen.

/AL EES

Placer den gnskede plade pé drivakslen.
Brug ikke knivsblade sammen med
skalen til forberedelse.

Montér laget, s3 tapperne flugter med
hinanden, og 13s den pa plads.

d \*

2
\__;/
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E Efter brug fiernes skdlen til forberedelse

ved hjelp af de to fingergreb.

VIGTIGT: Plader og adaptere skal aftages, for skile aftages.
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BRUG AF TILBEHOQRET

Montering/aftagning af plader til rivning, pommes frites og parmesan

A

" Placer adapteren pa drivakslen.

Drej pladen, indtil den falder pa plads
pa adapteren.

Fingergreb I Fingergreb

Montér Iaget, sa tapperne flugter med
hinanden, og l&s den pa plads.

Parmesanskiven fjernes efter brug ved
at lefte den forsigtigt af adapteren.

Rivepladen og pladen til pommes
frites fiernes ved at tage laget af og
lefte pladen lige op ved hjeelp af de
to fingergreb.

BEMZRK: Rivepladen er vendbar
Placér siden, som er maerket "Medium
Shredding", opad for at rive groft. Placér
siden, som er maerket "Fine Shredding”,
opad for at rive fint.

VIGTIGT: Plader og adaptere skal aftages, for skile aftages.
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BRUG AF TILBEHGRET

Al =

" Placer pladen pa drivakslen. Drej pladen, indtil den falder pa plads.

Fingergreb Fingergreb

2
——

Montér laget, sa tapperne flugter med Rivepladen fjernes ved at tage laget af
hinanden, og 13s den pa plads. og lafte pladen lige op ved hjaelp af de

to fingergreb.

Justering af snittetykkelsen

BEMZAERK: Dette handtag fungerer kun

sammen med den justerbare snitteplade. /J {

AEndring af indstilling for tykkelse med \

andre monterede plader eller knive har — p Tyldeere

ingen effekt pa driften.

Udover placeringen af hdndtaget er det | Tyndere
muligt at andre tykkelse pa dine skiver ved

at andre tryk pd mademnet, ndr det feres _
ind i indferingsreret. Brug hardere tryk for —

at f3 en tykkere skive, eller lettere tryk for

en tyndere skive. Flyt handtaget for at vaelge den gnskede
tykkelse.

VIGTIGT: Plader og adaptere skal aftages, for skile aftages.

353



BRUG AF TILBEHOQRET

Montering/aftagning af miniskalen og minikniven

Placér miniskalen indeni arbejdsskalen,
og serg for, at tappen pé miniskalen
flugter med fordybningen

i arbejdsskalen.

Mini-
knivsblad

Drivaksel -

Tryk miniknivsbladet godt ned. Du vil
here et klik, ndr det l3ses pa plads.

n Montér Iaget, sa tapperne flugter med

hinanden, og I&s den p3 plads.

Ao

E Laft miniskélen ud.
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Fjern Iget. Grib fat i miniknivsbladet
og traek det lige op.




BRUG AF TILBEHOQRET

Montering/aftagning af citruspresseren

/Al

Placer citruspresseradapteren
pa drivakslen.

Placer sigtekurven i arbejdsskalen
med I3seklipsen placeret til venstre
for arbejdsskalens handtag.

Drej kurven mod uret, indtil klipsen
13ses fast pa handtaget.

Placér keglen indeni sigtekurven, sa den
forbindes til adapteren. Det kan vaere
nedvendigt at dreje keglen, indtil det
falder pa plads.

M

‘@-

—

Efter brug leftes keglen op fra
sigtekurven, og den drejes for at blive
last op fra hdndtaget, som vist, og laftes
fra arbejdsskalen. Fjern adapteren.
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BRUG AF TILBEHQRET

Montering/aftagning af piskeriset eller dejkrogen

Placér piskeriset eller dejkrogen Tryk piskeriset eller dejkrogen godt ned.
pa drivakslen.

Efter brug loftes piskeriset eller
dejkrogen lige op med et fast greb.
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VEDLIGEHOLDELSE OG RENGQRING

VIGTIGT: Brug aldrig skuremidler eller skuresvampe pa food processoren. De kan ridse

eller gore skilen og laget matte.

C»Q@

Serg for, at food processoren er slukket
og ikke forbundet til strem, for delene

afmonteres.

\ 7%

9) | Renger basen og ledningen med en klud
opvredet i varmt saebevand. Ter med en
bled klud.

Alle andre dele til food processoren téler maskinopvask.

- Skale skal placeres med bunden i vejret, ikke pa siden.
- Undga hgje temperaturindstillinger som sterilisering eller damprengering.

Skub ledningen tilbage ind i food
processorens base for opbevaring.

Plader, aksler og knive opbevares i den
medfelgende opbevaring pa et sted,
hvor barn ikke kan komme til den.
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TIPS TIL FANTASTISKE RESULTATER

Brug af universalkniven

Sadan skaeres frisk frugt
eller grentsager:
o Skrzel og fiern sten og
kerner. Skaer mademner
i stykker pa 2,5 - 4 cm stykker. Brug korte
pulse intervaller pa |-2 sekunder ad gangen,
sa mademnerne far den gnskede sterrelse.
Skrab om nedvendigt siderne af skalen.

Sadan pureres kogt frugt og grentsager
(bortset fra kartofler):

Tilszet 60 ml vaeske fra opskriften pr. 235 ml
mad. Brug korte pulse intervaller, indtil maden
er fint snittet. Derefter bruges hastighed

| eller 2, indtil den enskede konsistens opnas.
Skrab om nedvendigt siderne af skalen.

Sadan tilberedes kartoffelmos:

Riv varme, kogte kartofler med rivepladen.
Udskift rivepladen med universalkniven.
Tilsaet bledt smer, mzelk og salt /peber.
Tryk pa pulseringsknappen 3-4 gange,

2-3 sekunder ad gangen, indtil det er
jeevnt og maelken er absorberet.

Ma3 ikke blandes for meget med kniven.

Sadan skaeres torret (eller klebrig) frugt:
Maden skal vaere kold. Tilszet 60 ml mel

fra opskriften pr. 120 ml terret frugt.

Brug korte tryk pd pulse, indtil den

onskede konsistens opnas.

Sadan hakkes skal fra citrusfrugt fint:
Med en skarp kniv skraelles den farvede del
(uden den hvide membran) af citrusfrugten.
Skaer skrzellen i sma strimler. Hak i food-
processoren, indtil det er finthakket.

Sadan hakkes hvidleg, urter eller sma
maengder grontsager fint:

Start foodprocessoren og tilsaet emnerne
gennem indferingsreret. Hak i food-
processoren, indtil det er hakket. De
bedste resultater opnds, nar arbejdsskalen
og urterne er meget terre for hakning.
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Sadan hakkes nedder og sadan
tilberedes neddesmor:

Tilsaet op til 710 ml nedder og brug korte
pulse intervaller, |-2 sekunder ad gangen,
indtil den gnskede konsistens opnas.

En grovere konsistens opnds ved tilsatning
af mindre portioner ad gangen, med korte
pulseringsintervaller, 1-2 sekunder ad
gangen. g pulse intervallerne for en finere
konsistens. Neddesmer laves ved konstant
hakning, indtil en jeevn konsistens er opn3et.
Opbevares i keleskab.

Sadan hakkes tilberedt eller rat ked,
fijerkrae eller fisk/skaldyr:

Maden skal vaere meget kold. Skeer i stykker
pa 2,5 cm. Op til 455 g kan hakkes til den
onskede starrelse med korte pulse intervaller,
1-2 sekunder ad gangen. Skrab om ngdvendigt
siderne af skdlen.

Sadan tilberedes rasp:

Skaer bredet i stykker pd 3,5 - 5 cm.

Hak i foodprocessoren, indtil det er fint.
Med storre stykker bruges pulse knappen,
I-2 sekunder ad gangen. Hak derefter

i foodprocessoren, indtil det er fint.

Sadan smeltes chokolade til brug

i kageopskrift:

Bland chokolade og sukkermaengde
fra opskrift i arbejdsskalen. Hak i food-
processoren, indtil det er finthakket.
Opvarm vaske fra opskrift. Start
foodprocessoren og tilseet den

varme vaske gennem indferings-
reret. Ker foodprocessoren, indtil
konsistensen er jaevn.

Sadan rives harde oste som f.eks.
parmesan og romano:

Forsgg aldrig at rive ost, som ikke kan skaeres
med en skarp kniv. Brug universalkniven

til at rive harde oste. Skaer osten i stykker

pa 2,5 cm. Placer dem i arbejdsskalen.

Brug korte pulse intervaller, indtil osten er
grofhakket. Teend foodprocessoren ved
hastighed | eller 2, indtil osten er fintrevet.
Ostestykker kan ogsa tilferes gennem
indferingsreret, mens foodprocessoren kerer.

BEMAERK: Hakning af nedder og andre
hdrde mademner kan ridse indersiden
af skalen.



TIPS TIL FANTASTISKE RESULTATER

Sadan bruges en snitte eller riveplade

Sadan snittes eller rives
frugt eller grentsager,
som er lange og relativt
tynde i omkreds, som
f.eks. selleristanger
eller gulergdder:

1.\
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Skaer mademnerne, sa de passer til
indferingsreret vertikalt eller horisontalt,
og placer indfgringsreret, s3 mademnerne
er placeret korrekt. Tilsaet foodprocessoren
med ensartet trykstyrke. Brug alternativt
det lille indferingsrer i nedskubberen.
Placer maden vertikalt i indferingsreret
og brug den lille nedskubber.

Sadan snittes eller rives frugt og
grontsager, som er runde, som

f.eks. lag, ebler og grenne pebre:
Skrzel og fiern sten og kerner. Skaer i halve
eller kvarte, sd de passer til indferingsreret.
Placer i indferingsreret. Tilset food-
processoren med ensartet trykstyrke.

|
N

(

Sadan snittes eller rives frugt og
grontsager, som er sma, som f.eks.
jordbaer, champignoner og radiser:

Placer emnerne vertikalt eller horisontalt i lag

i indferingsreret. Fyld indferingsreret for at
holde emnerne korrekt placerede. Tilsaet
foodprocessoren med ensartet trykstyrke.
Brug alternativt det lille indferingsrer

i nedskubberen. Placer maden vertikalt

i indferingsreret og brug den lille nedskubber.

Sadan snittes rat kod eller fjerkrae

til f.eks. en stir-fry:

Skaer eller rul mademnerne, s3 de passer til
indferingsreret. Pak og frys mademnerne,
indtil de er harde at maerke p3, i 30 min. til
2 timer, afhangigt af tykkelsen. Kontrollér,
at madeemnerne kan skaeres med en kniv.
Hovis ikke, skal det optes en anelse. Tilszet
foodprocessoren med ensartet trykstyrke.

Sadan skiveskzaeres tilberedt ked eller
fijerkrae og salami, pepperoni osv.:
Maden skal vaere meget kold. Skaer i stykker,
som passer til indferingsreret. Tilsaet
foodprocessoren med ensartet trykstyrke.
Sadan rives spinat og andre blade:
Placer bladene i bunker. Rul dem sammen

og leeg dem i indferingsreret. Tilsaet food-
processoren med ensartet trykstyrke.

T

Sadan rives faste og blode oste:

Faste oste skal vaere meget
kolde. De bedste resultater med
'\ blede oste som f.eks. mozarella
opnas ved ferst at fryse det

i 10-15 min. Skaer i stykker, som
passer til indferingsreret. Tilsaet
foodprocessoren med ensartet trykstyrke.

Sadan bruges dejkrogen

Dejkrogen er szerligt designet
til at blande og lte gaerdej
hurtigt og grundigt. De bedste
resultater opns ved ikke at
lte opskrifter pi mere end
500 g mel.
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Nyttige tips

360

Beskadigelse pa knive eller motor undgas
ved ikke at tilseette mad, som er sd hardt
eller frossent, at det ikke kan skeeres
med en skarp kniv. Hvis et stykke hard
mad, som f.eks. en gulerod, saetter sig
fast under kniven, skal foodprocessoren
stoppes og kniven fiernes. Fjern forsigtigt
maden fra kniven.

Arbejdsskalen og miniskdlen ma ikke
overfyldes. Vasker: Fyld op til det
maksimale pafyldningsniveau, som er
angivet pa skélen. Ved hakning m3 skélen
ikke vaere mere end 1/3 til 1/2 fuld.

Brug miniskalen til op til | | vaske

eller 500 g faste emner.

Placer snitteplader, sé skaerefladen er til
hgjre for indferingsreret. Herved kan
kniven rotere en omgang, fer den nar
mademnerne.

Optimal udnyttelse af foodprocessorens
hastighed opnar ved at tilsette emnerne
gennem indfgringsreret, mens food-
processoren kerer.

Forskellige mademner skal tilberedes

ved forskellige trykgrader for at opna de
bedste rive- og snitteresultater. Generelt
skal der bruges et let tryk med blede,
skrebelige emner (jordbzer, tomater osv.),
moderat tryk til mellemblade emner
(courgette, kartofler osv.) og fast tryk til
harde emner (gulergdder, abler, hrde
oste, delvist frossen kad osv.).

Blede og mellemhdrde oste kan laegge
sig som klatter pd rivepladen.

Ind i mellem kan tynde, lange emner som
f.eks. gulergdder eller selleristaenger flade
ind over indfgringsreret, s en ulige skive
produceres. Denne risiko kan minimeres
ved at skaere emnerne i flere stykker og
fylde indferingsreret med emnerne. Det
lille indferingsrer i nedskubberen i 2 dele
er saerligt nyttigt til sm3 eller tynde emner.

N =

Nar en kagedej tilberedes, skal universal-
kniven bruges til forst at piske fedtstoffer
og sukker sammen. Tilszet de terre
ingredienser forst. Placer ngdder og frugt
overst i blandingen for at undgé for meget
hakning. Brug korte pulseringsintervaller
til nedder og frugter, indtil det er blandet
med de andre ingredienser. Md ikke
blandes for meget med kniven.

Hvis revne eller snittede emner samler sig
i én side af skdlen, skal foodprocessoren
stoppes og emnerne genfordeles med

en spatel.

N&r madmaengder ndr bunden af en
snitteeller riveplade, skal maden fjernes.

Et par stykker mad kan sidde gverst pd
skiven efter snitning eller rivning. Hvis det
onskes, kan disse skaeres med handkraft
og tilsaettes blandingen.

Organiser opgaverne, sa renggring af skdlene
minimeres. Torre eller faste ingredienser
hakkes fer flydende ingredienser.

Universalkniven rengeres nemt ved at
fierne arbejdsskalen, tage laget af, og
trykke pa pulse intervaller i 1-2 sekunder
for at ryste kniven ren.

Nar I3get er taget af, placeres det vendt
opad pa bordpladen. Herved holdes
bordpladen ren.



TIPS TIL FANTASTISKE RESULTATER

* Brug spartlen til at fierne ingredienser * Din foodprocessor er ikke lavet til de
fra arbejdsskalen. felgende formal:

* Huyis plasticdele misfarves pga. - Maling af kaffebenner, kerner eller
mademners afsmitning, kan harde krydderier

delene rengeres med citronsaft - Maling af ben eller andre ikke-
spiselige maddele

- Vaeskeblendning af ra frugter
eller grentsager

- Skiveskaering af aeg eller ikke-afkealet kad.

BEMAERK: Hvis din foodprocessor ikke fungerer eller ikke fungerer korrekt,
skal du kontrollere fglgende:

Foodprocessoren korer ikke: Foodprocessoren river eller snitter

* Sorg for, at skilen og laget flugter med ikke korrekt:
hinanden og er last pa plads, og at den store  * Serg for, at pladens side med lgftet kniv er
nedskubber er indsat i indfgringsreret. placeret opad pé adapteren.

* Nar den store indferingsabning bruges, * Hvis den justérbare snittekniv bruges, sd serg
skal det sikres at maden ikke overstiger for, at det er indstillet til den rette tykkelse.
det maksimale. e Serg for, at ingredienserne egner sig til

¢ Kontrollér, at foodprocessoren er tilsluttet snitning eller rivning.
elektricitet. Hvis laget ikke vil lukke, nar pladen bruges:

¢ Er sikringen i foodprocessorens kredslgb * Sorg for, at pladen er monteret korrekt,
i orden? Hvis du har et HFI-relae skal du med det forhgjede punkt sverst, og er
sikre, at det er tilsluttet. placeret korrekt pa drevadapteren.

* Sluk pa stikkontakten og fijern stikket. Se afsnittet "Garanti og service", hvis problemet
Saet herefter stikket i stikkontakten igen ikke skyldes nogen af ovenstdende punkter.

og prev at teende.

¢ Hvis foodprocessoren ikke er i stue-
temperatur, sa vent, indtil den nar
stuetemperatur og prev igen.
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GARANTI OG SERVICE

f;':g::'j“s KitchenAid betaler for: | KitchenAid betaler ikke for:
Europa, Reservedele og arbejdslon | A. Reparationer, nar food-
Mellemosten ved reparation af defekte processoren er anvendt til
og Afrika: materialer eller udferelse. andre formal end almindelig
Service skal udferes af et madlavning.
For Model autoriseret KitchenAid B. Skader opstiet p& grund af
5KFP1644: servicecenter. uheld, ndringer pa maskinen,
Tre ars fuld forkert betjening, misbrug
garanti fra eller installationer/betjeninger,
kebsdatoen. der ikke udferes i henhold
til de gaeldende regler for
elektrisk udstyr.

KITCHENAID PATAGER SIG IKKE ANSVARET FOR INDIREKTE SKADER.

Al service skal udfgres lokalt af et I Danmark:

autoriseret KitchenAid servicecenter. C.J. HVIDEVARESERVICE APS
Kontakt forhandleren, du har kebt Thorndahlsvej | |

apparatet af, for at fa navnet p3 det 9200 AALBORG SV
naermeste autoriserede KitchenAid

servicecenter. TIf: 98 18 21 00

www.cjhvidevareservice.dk

Kundeservice

THUESEN JENSEN A/S:

Smedeland ||
2600 GLOSTRUP

TIf: 70 20 52 22

Besog vores websted for flere oplysninger:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Alle rettigheder forbeholdt.
Specifikationerne kan andres uden forudgdende varsel.
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ORYGGI MATVINNSLUVELAR

Oryggi bitt og 6ryggi annarra er mjég mikilveegt.
Vid hofum sett morg mikilveeg 6ryggisfyrirmeeli i pessa handbdk og & taekid pitt.
Aridandi er ad lesa o6ll 6ryggisfyrirmzeli og fara eftir peim.

Petta er 6ryggisvidvorunartakn.
Petta takn varar pig vid hugsanlegum heettum sem geta deytt eda
meitt pig og adra.

Ollum &ryggisvidvérunartaknum fylgja dryggisfyrirmeeli og annadhvort
ordid ,HATTA" eda ,VIDVORUN®. Pessi ord merkja:

A H E TT A Pu getur daid eda slasast alvarlega ef
pu fylgir ekki leidbeiningunum pegar i stad.
g o Pu getur daid eda slasast alvarlega
VI Dvo Ru N ef pu fylgir ekki leidbeiningum.

Oll 6ryggisfyrirmeelin segja pér hver hugsanlega heettan er, segja pér hvernig draga
4 Ur haettu & meidslum og segja pér hvad getur gerst ef leidbeiningum er ekki fylgt.

MIKILVAG ORYGGISATRIDI

Vid notkun raftaekja parf avallt ad fylgja grundvallar-

oryggisradstéfunum, par a medal:

I. Lesa allar leidbeiningar. Rangnotkun heimilistaekis
kann ad leida til likamstjons.

2. Til ad verjast haettunni af raflosti skal ekki setja
matvinnsluvélina i vatn eda annan vokva.

3. Notkun fylgihluta, sem KitchenAid maelir ekki med eda
selur, getur valdid eldsvoda, raflosti eda meidslum.

4, Taktu taekid ur sambandi vid innstungu pegar pad er
ekki i notkun, adur en hlutir eru settir a eda teknir af
og fyrir hreinsun.

5. Ekki lata sndruna hanga fram af bordi eda bekk.

6. Gaettu pess ad lokid sé érugglega leest & sinum stad
adur pu notar teekid.

7. Aldrei setja matveeli i med héndunum.
Notadu alltaf matveelatrodarann.
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ORYGGI MATVINNSLUVELAR

8. Pad er mikilveegt ad laesingarbunadurinn i lokinu
sé avallt notadur.

9. Ekki er aetlast til ad einstaklingar sem hafa skerta
likamlega, skynjunarlega eda andlega haefni eda
skortir reynslu og pekkingu noti petta taeki, nema peir
hafi verid undir eftirliti eda fengid leidbeiningar um
6rugga notkun teekisins og skilji paer haettur sem henni
fylgja.

10. Hafa aetti eftirlit med bérnum til ad tryggja ad pau
leiki sér ekki med taekid. Bérn skulu ekki notad teekid.
Geyma eetti heimilistaekid og snuru pess par sem bérn
na ekki til. Born skulu ekki hreinsa eda framkveema
notandavidhald & taekinu an eftirlits.

I 1. Fordastu ad snerta hluti sem hreyfast.

12. Ekki nota neitt taeki med skemmdri snuru eda klo.
Ekki heldur eftir ad taekid hefur bilad, dottid eda
verid skemmt & einhvern hatt. Fardu med taekid til
naestu vidurkenndu pjénustustdédvar vegna skodunar,
vidgerdar eda stillingar & raf- eda vélhlutum.

13. Ekki nota utanhuss.

14. Haltu héndum og eldhusahdldum fra hnifum eda
skifum a hreyfingu & medan matur er i vinnslu, til ad
draga ur haettunni a alvarlegum meidslum a folki eda
skemmdum a matvinnsluvélinni. Nota ma skdéfu en
adeins pegar matvinnsluvélin er ekki i gangi.

I5. Hnifarnir eru beitt. Audsyna aetti geetni pegar beittu
skurdarhnifarnir eru medhéndladir, skalin teemd og
vid hreinsun.

16. Til ad draga ur haettu @ meidslum skal aldrei setja
skurdarhnifa eda -skifur a grunneininguna an pess
ad setja fyrst skal almennilega a sinn stad.
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ORYGGI MATVINNSLUVELAR

17. betta heimilistaeki er astlad til notkunar & heimilum
0g a svipudum stédum eins og:

-i starfsmannaeldhusum i verslunum, skrifstofum

og 68ru vinnuumhverfi;
-a bondabagjum;

-af vidskiptavinum a hotelum, mételum og i rum
tegundum busetuumhverfis;

-i heimagistingu.

18. Gaettu pin ef heitum vokva er hellt ofan
i matvinnsluvélina, par sem hann getur spyst ut
ur teekinu vegna skyndilegrar gufumyndunar.

GEYMDU PESSAR LEIDBEININGAR

Krofur um rafmagn

Spenna: 220-240 volta ridstraumur.
Tidni: 50/60 hertz
Rafafl: 650 vott

ATH.: Ef kidin passar ekki vid innstunguna
skaltu hafa samband vid fullgildan rafvirkja.
Ekki breyta klénni & neinn hatt.

Ekki nota millistykki.

Forgun rafbunadarargangs

Forgun umbudaefnis

Umbudaefnid er 100% endurvinnanlegt
og er merkt med endurvinnslutakninu ¢ y
. bvi verdur ad farga hinum ymsu hlutum
umbudaefnisins af abyrgd og i fullri fylgni
vid reglugerdir stadaryfirvalda sem stjérna
forgun drgangs.

Voérunni hent

- Merkingar a pessu taeki eru i samraemi

vid tilskipun Evrépupingsins og radsins
2012/19/EU um raf- og rafeindabinadar-
urgang (Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE)).

- Med pvi ad tryggja ad pessari voru sé fargad
aréttan hatt hjalpar pu til vid ad koma i veg
fyrir hugsanlegar neikvaedar afleidingar fyrir
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umhverfid og heilsu manna, sem annars gaetu
orsakast af 6videigandi medhondlun vid
forgun pessarar voru.

- Taknid wem & vorunni eda & medfylgjandi
skjolum gefur til kynna ad ekki skuli
medhondla hana sem heimilisirgang,
heldur verdi ad fara med hana a videigandi
s6fnunarstdd fyrir endurvinnslu raf-

og rafeindablnadar.

Fyrir itarlegri upplysingar um medhoéndlun,
endurheimt og endurvinnslu pessarar

voru skaltu vinsamlegast hafa samband vid
baejarstjérnarskrifstofur i pinum heimabae,
heimilissorpférgunarpjénustu eda verslunina
par sem pu keyptir véruna.



HLUTAR OG EIGINLEIKAR

Hlutar og aukahlutir

3-skiptur
matvaelatrodari

Lok meéd 3-i-1
motunartrekt

Ofurpétt
pétting

4 L vinnuskal

stillanleg
utan fra

Steypt
Fylgihlutakassi undirstada

I L smaskal Deighnifur FjoInotaskifa ar
og smahnifur rydfriu stali

Sleikja

Eggjapeytari
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HLUTAR OG EIGINLEIKAR

TENINGASETT

Sneidskifa, stillanleg utan fra
(punnar til pykkar sneidar)

2,4 L undirbuningsskal

(® 8mm hnifur fyrir
teningasett

@ Rist fyrir teningasett

Rifskifa (2 mm og 4 mm) sem
haegt er ad snua vid

Sitruspressa

® Hreinsunarverkfaeri
fyrir 8mm rist

Millistykki fyrir
sitruspressu

Millistylkki
Hnifur fyrir franskar fyrir skifur
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HLUTAR OG EIGINLEIKAR

Pyding a enskum merkimidum a hlutunum

Hlutur

Enskur merkimidi

Pyding

Feed Chute Max Fill

Hamarksfylling métunarrennu

Max Thick Liquid Hamark pykkur vokvi
Max Thin Liquid Hamark punnur vokvi
BPA FREE BPA-FRITT

Mini Bowl Smaskal

Max Liquid Ham. vokvi

BPA FREE BPA-FRITT

Prep Bowl Undirbaningsskal

No Processing Blade

Enginn vinnsluhnifur

BPA FREE

BPA-FRITT

TWIST TO LOCK

SNUA TIL AD LAESA

Multipurpose Fjolnota
PUSH TO LOCK YTA TIL AD LAESA
Mini Multipurpose Litill fjsInota

PUSH TO LOCK

YTA TIL AD LAESA

Dough

Deig

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Stillanleg sneiding
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HLUTAR OG EIGINLEIKAR

Pyding a enskum merkimidum a hlutunum

Hlutur Enskur merkimidi Pyding
Disc Adapter Millistykki fyrir skifur
Fine Shredding Rifid fint
Medium Shredding Medal rifid
Ice Shave Klakahefill
French Fry Franskar kartoflur
@ Dicing Kit Lid @ Lok fyrir teningasett
Front Framan

Twist to lock

Snda til ad laesa

® 8mm Dicing Kit Blade

® 8mm hnifur fyrir
teningasett

@ Dicing Kit Grid

@ Rist fyrir teningasett

8 mm Grid

8mm rist

Front

Framan

® 8mm Grid Cleanout Tool

® Hreinsunarverkfaeri fyrir
8mm rist

Egg Whip

Eggjapeytari
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HLUTAR OG EIGINLEIKAR

Ad velja réttu verkfzaerin

Adgerd Stilling Matveeli Fylgihlutum
ﬁ =0 o Graenmeti
— Avextir
e 2 Ferskar
Hakka  Saxa kryddjurtir
Hnetur
Kjst Fj6Inotahnifur ar rydfriu stali
N
EDA
Smaskal og litill fjolnotahnifur
Mauka ar rydfriu stali
Pesto +
Sésur =
Koékusoppa
Bokudeig
Hraera Krem
@ Gerdeig Deighnifur ur plasti
Hnoda
-G- _é- Avextir
el (midkir)
= - Kartoflur
= = Tématar
Sneida Sneida Graenmeti " car
bunnt bykkt (miikt) Stillanleg sneidskifa
Ostur
Stikkulagi
Avextir
(hardir)
Graenmeti
(hart)
& & Graenmeti Rifskifa sem haegt er ad snia vid
) 370 Ostur: (frysta
2)) 1) 30 min. fyrir)
Rifa Rifa Sukkuladi
midlungs fint Avextir
(hargir)
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HLUTAR OG EIGINLEIKAR

Ad velja réttu verkfzerin

Adgerd Stilling Matveeli Fylgihlutum
@ % Haréur ostur Skifa til ad rifa/hefla
Is
44 4% Stkkuladi
Rifa Hefla
_@ Kartsflur

\”ﬂ Stinnt graenmeti
Kartaflufingur

Kartoflur

e Tématar

HH Laulkur

Teningar Agurk}lr

Avextir
Graenmeti
Egg
Sitrusavoxtur Sitruspressa

0
=
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MATVINNSLUVELIN NOTUD

Vinnuskalin sett a

Fyrir fyrstu notkun

Adur en pu notar matvinnsluvélina pina i fyrsta sinn skaltu pvo skalarnar og fylgihlutina eins
og lyst er i hlutanum ,,Umhirda og hreinsun:*

~ @»q@

Gaettu pess ad slokkt sé a matvinnslu-
vélinni, hiin ekki i sambandi og stadsett
a laréttu yfirbordi.

Afloxull

Settu vinnuskalina 4 undirstéduna eins
og synt er.

=\

Sntdu vinnuskalinni til ad leesa henni Vékvastéduteikningar 4 hlid skalarinnar
a undirstéduna. gefa til kynna hamarks radlagda stodu fyrir
pykkan og punnan vékva i matvinnsluvélinni.
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MATVINNSLUVELIN NOTUD

\/
/ )
( \
~; 4 —
Settu 4 lokid, samstilltu flipana og leestu Steersti hluti 3-skipta matvaelatrodarans
pvi & sinum stad. Ofurpétta péttingin verdur ad vera i matvinnsluvélinni svo
kemur i veg fyrir ad hellist nidur. hin gangi.

Ve . .

3-i-1 motunartrektin notud

s Fyrir notkun
A VIDVO RU N Adur en pu notar matvinnsluvélina
skaltu geeta pess ad vinnuskalin, hnifar

og lokid séu rétt samansett a undirstédu

matvinnsluvélarinnar.
w
Stor

ﬁ \ matvala-
Lina fyrir T /troéarl
hamarks fyllingu 9
. . i motunartrekt
Hzetta par sem hnifar snuast Il
Notadu alltaf matveelatrodara.
Haltu fingrum fra opum og trekkt. J S =

Geymist par sem bdrn na ekki til. Notadu alla métunartrektina og

stéra matvaelatrodarann til ad vinna
steerri hluti.

Misbrestur a ad gera svo getur
valdié utlimamissi eda skurdum.
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MATVINNSLUVELIN NOTUD

Midlungsstor
matvaelatrodari

|

7 =

Notadu midlungsstora matvaelatrodarann
i motunartrektinni til a8 vinna smaerri

% Litill
/mtvaela-
trodari

/4 =—=

|

Notadu litla matvaelatrodarann til ad
sneida eda rifa minnstu og pynnstu
hlutina.

atridi.
Litill
matvaela-
—] trodari
/

—

Uéagat H‘ V ‘

—4 Il

Notadu (dagatid i litla matvaela-
trodaranum til ad (da haegt oliu eda
6d8rum vokva yfir hraefnin i vinnuskalinni.

Hradastyringarnar notadar

ATH.: Ef matvinnsluvélin fer ekki i gang skaltu ganga Gr skugga um ad skalin og lokid séu

almennilega laest 4 undirstédunni.

Til ad kveikja a skaltu smella hradastillinum
a,2" (hratt) eda ,, |1 “ (haegt), sidan snia
skifunni a ,,1* (KVEIKT).

Til ad stddva skaltu sndia skifunni
4, 0" (SLOKKT).
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MATVINNSLUVELIN NOTUD

Til ad pulsa skaltu smella hradastillinum
a,,2“ (hratt), sidan snda skifunni a PULSE
til ad hefja vinnslu; skifan snyr sjalfvirkt
aftur i stéduna ,,O“ (SLOKKT) til ad
stédva. Pllsstyringin leyfir nakvaema
stjorn a timalengd og tidni vinnslu.

Unnin matvaeli fjarlegd

Gaettu pess ad slokkt sé & matvinnslu-
vélinni og ad hun sé ekki i sambandi
adur en han er tekin sundur.

9) | Sndidu vinnuskalinni og lyftu til
ad fjarleegja hana, snidu sidan
og lyftu lokinu.

376

N

=

Eda sntdu lokinu til ad afleesa pvi,

eins og synt er, og lyftu lokinu til ad
fiarlegja pad og haltu svo afram naestu
skrefum med skalina afram fasta vid
matvinnsluvélina.

Fingurgrip

g

Ef skifa er notud skal fjarlaegja hana.
Haltu skifunni & fingurgripunum 2 og
lyftu henni beint upp.




MATVINNSLUVELIN NOTUD

—
A
Ef skifa er notud skal fjarlaegja millistykkid. Ef hnifur er notadur skal fjarleegja hann
med pvi ad gripa um hann og toga
beint upp.

SnGdu vinnuskalinni eins og synt er.
Lyftu til ad fjarlaegja.

FYLGIHLUTIRNIR NOTADIR

Teningasettid undirbuid fyrir fyrstu notkun

MIKILVAGT: Fylgdu pessum leidbeiningum til ad pvo almennilega alla hluta teningasettsins
adur en pad er notad i fyrsta sinn.

Pegar settid er sett i vinnuskalina skal
lata flipann a settinu standast a vid
raufina i vinnuskalinni.

Notadu handfangid og settu teningasettid
samsett ofan i vinnuskalina.
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FYLGIHLUTIRNIR NOTADIR

d A

Snddu loki teningasettsins med Notadu handfangid og fjarlaeegdu lokid
fingurflipunum par til pad afleesist. af teningasettinu.

med mjukum klit og volgu vatni.

E Hreinsadu hvern hluta teningasettsins

Teningasettid sett i/notad

Settu skifumillistykkid upp a afléxulinn. Settu @ rist teningasettsins upp med
ristina visandi fram og samstilltu flipa
settsins vid raufina i vinnuskalinni.
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»SMELLA‘

-

=
2

— [

Settu @ hnif teningasettsins i og gakktu
Ur skugga um ad hann sitji 6rugglega.

Settu @ lokid a teningasettinu ofan
a samsetta settid med gatid visandi
fram og leestu pvi @ sinum stad.

FYLGIHLUTIRNIR NOTADIR

1]
LI

Al N

|

/| ==

7 Jd b

Settu lokid a matvinnsluvélina og notadu
midlungsstéru métunartrektina til ad
skera 6skada hluti i teninga.

Pegar buid er ad skera i teninga skaltu
fiarlaegja @ lok teningasettsins og ®
hnif og setja ® hreinsunarverkfeeri
teningasettsins i hokin a rist settsins og
leggdu hreinsunarverkferid sidan nidur
yfir teningaristina. Petta prystir peim
mat sem eftir er Gt Gr grindinni, sem
gerir pér kleift ad pvo teningasettid

a skilvirkari hatt.
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FYLGIHLUTIRNIR NOTADIR

Fjolnotahnifurinn settur a/fjarlaegéur

ATH.: Fj6lnotahnifurinn er med péttingu sem varnar pvi ad hellist nidur og haegt er ad lata

hann standa i skalinni eda fjarlaegja hann 4dur en hun er teemd.

¥

N =

Settu hnifinn a afléxulinn.

Prystu pétt nidur a hnifinn. P4 heyrir
smell pegar fylgihluturinn lzesist
a sinum stad.

Voékvastoduteikningar 4 hlid skalarinnar
gefa til kynna hamarks radlagda st6du fyrir

pykkan og punnan vékva i matvinnsluvélinni.

Fislnotahnifurinn er med lekapolna
péttingu svo pu getur latid hnifinn standa
i skalinni @ medan pu hellir hraefninu ar.

Fjarleegdu hnifinn med pvi ad gripa
um hann og toga beint upp.

MIKILVAGT: Adeins er haegt ad nota fylgihlutahnifa med vinnuskalinni.

380




FYLGIHLUTIRNIR NOTADIR

Undirbuningsskalin sett upp/fjarleegd

ATH.: Adeins er hagt ad nota undirbuningsskalina med skifunum og teningasettinu.

- ¥

%

Til ad nota undirblningsskalina skal Settu millistykkid a afléxulinn.
setja hana ofan i vinnuskalina med
fingurgripunum tveimur.

Q

Settu 6skada skifu 4 afloxulinn. Ekki nota Settu 4 lokid, samstilltu flipana og laestu
neina hnifa med undirbuningsskalinni. pvi & sinum stad.

skalina med fingurgripunum tveimur.

E Eftir vinnslu skaltu fjarleegja undirbinings-

MIKILVAGT: Fjarleegja verdur skifur og millistykki adur en skalar eru fjarleegdar.
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FYLGIHLUTIRNIR NOTADIR

Rifskifa, skifa fyrir franskar kartoflur og parmesan-skifa
settar upp/fjarlegdar

A

" Settu millistykkid a afléxulinn.

Snadu skifunni litillega par til hun fellur
a sinn stad a millistykkinu.

Settu a lokid, samstilltu flipana og leestu
pvi & sinum stad.

Til ad fjarleegja parmesan-skifuna
eftir vinnslu skal lyfta henni varlega
af millistykkinu.

Fingurgrip

g

Til ad fjarlaegja rifskifuna og skifuna fyrir
franskar kartoflur skal fiarlaegja lokid og
nota fingurgripin 2 til ad lyfta skifunni
beint upp.

ATH.: Rifskifan er vidsntanleg. Fyrir grofrif
skal snuda hlidinni sem merkt er ,,Medium
Shredding® upp. Fyrir finrif skal snda hlidinni
sem merkt er ,,Fine Shredding” upp.

MIKILVAGT: Fjarlegja verdur skifur og millistykki adur en skalar eru fjarlaegdar.
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FYLGIHLUTIRNIR NOTADIR

Snudu skifunni litillega par til han fellur
4 sinn stad.

Fingurgrip Fingurgrip

—

-

Til ad fjarleegja sneidskifu skaltu fjarlaegja
lokid og nota fingurgripin 2 til ad lyfta
skifunni beint upp.

Settu a lokid, samstilltu flipana og laestu
pvi & sinum stad.

Sneidapykktin stillt

ATH.: Handfangid virkar adeins med

stillanlegu sneidskifunni. Breyting -

pykktarstillinga med adrar skifur eda \ lcari
hnifa uppsett hefur engin ahrif 4 notkun. — _ Pykkari

Til vidbotar vid stddu handfangins,

er mogulegt ad breyta pykkt sneidanna
med pvi ad breyta prystingnum a matinn
pegar honum er styrt inn i métunartrektina.
Notadu meiri prysting fyrir pykkari sneid
eda notad minni prysting fyrir pynnri sneid.

Fzerdu handfangid til ad velja 6skada pykkt.

MIKILVAGT: Fjarlegja verdur skifur og millistykki adur en skalar eru fjarlagdar.
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FYLGIHLUTIRNIR NOTADIR

Smaskalin og smahnifurinn sett upp/fjarleegd

Smahnifur

Afloxull -

Settu smaskalina inn i vinnuskalina brystu pétt nidur a smahnifinn. Pa heyrir
og gakktu ar skugga um ad flipinn smell pegar fhann lzesist 4 sihum stad.

a smaskalinni standist 4 vid hakid
i vinnuskalinni.

Settu a lokid, samstilltu flipana og leestu Fjarleegdu lokid. Griptu um og togadu
pvi & sinum stad. smahnifinn beint upp.

N
E Lyftu litlu skalinni upp ur.
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FYLGIHLUTIRNIR NOTADIR

A IS
Settu millistykki sitruspressunnar upp Settu sigtiskorfuna i vinnuskalina med
a afléxulinn. leesiklemmuna stadsetta til vinstri vid

handfang vinnuskalarinnar.

Sntdu koérfunni rangsaelis par til Settu keiluna inni i sigtiskorfuna og
klemman laesist vid handfangid. tengdu hana vid millistykkid. Pad kann

ad vera naudsynlegt ad snua keilunni par

til han fellur 4 sinn stad.

=

Eftir vinnslu skaltu lyfta keilunni af
sigtiskorfunni, snidu svo sigtiskorfunni

til ad aflaesa henni fra handfanginu, eins
og synt er, og lyftu henni af vinnuskalinni.
Fjarlaegdu millistykkid.
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FYLGIHLUTIRNIR NOTADIR

n Settu eggjapeytarann eda deighnifinn n brystu pétt nidur 4 eggjabeytarann

upp a afloxulinn. eda deighnifinn.

Eftir vinnslu skaltu gripa pétt um
eggjapeytarann eda deighnifinn og

lyfta beint upp.
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UMHIRDA OG HREINSUN

MIKILVAGT: Aldrei nota hreinsiefni eda svampa sem geta rispad matvinnsluvélina. Pau

geta rispad eda gert vinnuskalina og lokid métt.

Geettu pess ad slokkt sé a matvinnslu-
vélinni og ad huin sé ekki i sambandi
adur en hun er tekin sundur.

Alla adra hluta matvinnsluvélarinnar ma pvo i upppvottavél.
- Skalar zttu ad liggja a hvolfi, ekki a hlidinni.

- Fordastu ad nota haar hitastillingar, eins og sétthreinsunar- eda gufustillingar.

Vid geymslu skal yta sndrunni aftur inn
i undirstodu matvinnsluvélarinnar.

Geymdu skifur, 6xla og bl6d i geymslu-
toskunni sem fylgdi med, a stad par sem
born na ekki til.
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RAD TIL AD NA FRABZARUM ARANGRI

Fjolnotahnifurinn notadur

Ad saxa ferska avexti
eda graenmeti:
o~ Flysjadu, taktu kjarnann Gr
og/eda fjarlaegdu frae og
skerdu matvaelin i 2,5 - 4 cm bita. PG vinnur
hraefnid i pa steerd sem 6skad er eftir, med
stuttum pulsum, | til 2 sekdndur i hvert sinn.
Skafdu hlidar skalarinnar ef naudsyn krefur.

Ad mauka sodna avexti og graenmeti
(nema kartoflur):

Baettu 60 ml af vokva Ur uppskrift a hvern
bolla (235 ml) af hraefni. Pa vinnur hraefnid,
med stuttum pulsum, par til gréfsaxad.

Sidan vinnur pu stédugt par pad er til éskadri
aferd er nad. Skafdu hlidar skalarinnar ef
naudsyn krefur.

Ad undirbua kart6flumas:

Rifdu heitar sodnar kartoflur med rifskifunni.
Skiptu ut rifskifu fyrir fjdInotahnifinn. Baettu
i mjuku smjori, mjélk og kryddi. Pulsadu 3 til
4 sinnum, 2 til 3 sekindur i hvert sinn, par til
mijukt og mjélkin hefur blandast saman vid.
Geetid pess ad ofgera ekki.

Ad saxa purrkada (eda klistrada) avexti:

Rétt er ad hafa hraefnid kalt. Baettu vid 60 ml af
hveiti ar uppskrift a hverja 120 ml af purrkudum
avoxtum. P vinnur avextina, notar stutta pulsa,
par til aeskilegu utliti er nad.

Ad finsaxa sitrusbork:

Flysjadu litada hlutann (an hvitu himnunnar)
af sitrusavexti med beittum hnif. Skerdu
borkinn i litlar reemur. Unnid par til finsaxad.

Ad brytja hvitlauk eda saxa ferskar
kryddjurtir eda litid magn af graenmeti.
Baettu hraefninu i gegnum motunartrektina
4 medan vinnsluvélin gengur. Unnid par til
saxad. Til ad fa sem bestan arangur skaltu
ganga ur skugga um ad vinnuskalin og
kryddjurtirnar séu mjog purr fyrir séxun.
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Ad saxa hnetur eda bua til hnetusmjor:
Pu vinnur allt ad 710 ml af hnetum eins og
6skad er eftir, med stuttum pulsum, | til

2 sekdndur i hvert sinn. Til ad fa groéfari aferd
skal vinna minni skammta, pulsa | til 2 sinnum,
| til 2 sekdindur i hvert sinn. Pdlsadu oftar

til ad fa finni aferd. Fyrir hnetusmijor skal
vinna stédugt par til blandan er ordin mjakt.
Geymist i kaliskap.

Ad saxa sodid eda hratt kjot, alifugla
eda fiskmeti:

Hraefnid atti ad vera vel kalt. Skerdu

i2,5 cm bita. PG vinnur allt ad 455 g i einu

i pa steerd sem 6skad er eftir, med stuttum
pulsum, | til 2 sekdndir i hvert sinn. Skafdu
hlidar skalarinnar ef naudsyn krefur.

Ad gera braud-, koku- eda kexmylsnu:
Brjéttu matvaelin nidur i 3,5 - 5 cm bita.
Unnid par til fint. Fyrir staerri bita skal pulsa
2 til 3 sinnum, | til 2 sekandur i hvert sinn.
Sidan unnid par til fint.

Ad braeda sukkuladi i uppskrift:

Settu saman stikkuladi og sykur ar uppskriftinni
i vinnuskalina. Unnid par til finsaxad. Hitadu
vokva samkvaemt uppskriftinni. Helltu heitum
vokvanum gegnum motunartrektina a medan
matvinnsluvélin gengur. Unnid par til mjakt.

AGd rifa harda osta eins og Parmesan

og Romano:

Aldrei reyna ad vinna ost sem ekki er hagt
ad stinga beittum hnifsoddi i. PU getur notad
ficlnotahnifinn til ad rifa harda osta. Skerdu
ostinn i 2,5 cm bita. Settu i vinnuskalina. Pu
vinnur med stuttum pulsum par til gréfsaxad.
Unnid stédugt par til finrifid. Einnig er haegt
ad baeta ostbitum i gegnum métunartrektina
4 medan matvinnsluvélin gengur.

ATH.: A3 vinna hnetur og dnnur
hraefni, sem eru hérd, getur rispad
yfirbordsaferdina innan i skalinni.



RAD TIL AD NA FRABZARUM ARANGRI

Sneid- eda Rifskifa notud

Ad sneida eda rifa avexti
eda graenmeti sem er
langt med tiltélulega litid
pbvermal, eins og selleri,
gulraetur og bananar:
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Skerdu matveeli svo pau passi i métunartrektina
16drétt eda larétt og fylltu métunartrektina
tryggilega til ad halda matvaelunum almennilega
stadsettum. Yta skal med j6fnun prystingi.
Eda pu getur notad litlu métunartrektina
i tvi-skipta matvalatrodaranum. Stadsettu
hraefnid |6drétt i trektina og notadu litla
matvaelatrodarann til ad troda.
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AJd sneida eda rifa avexti og graenmeti
sem eru kringlétt, eins og laukar,

epli og paprika:

Flysjadu, taktu kjarnann ar og fjarleegdu

free. Skerdu i helminga eda fjérdunga

svo passi i motunartrektina. Stadsettu

i métunartrekt. Yta skal med j6fnun prystingi.

Ad sneida eda rifa avexti og greenmeti
sem eru litil, eins og jardarber, sveppir
og hredkur:

Stadsettu matvaelin 16drétt eda larétt i [6gum
i métunartrektina. Fylltu métunartrektina

til ad halda matvaelunum almennilega
stadsettum. Yta skal med j6fnun prystingi.
Eda pu getur notad litlu métunartrektina

i tvi-skipta matvaelatrodaranum. Stadsettu
hraefnid 168rétt i trektinni og notadu litla
matvaelatrodarann til ad troda.

AJ sneida 6s0did kjot eda alifugla,

svo sem léttsteikt kjot:

Skerdu eda ralladu upp hraefninu svo pad
passi i métunartrektina. Vefdu um og frystu
matvaelin par til pau eru hérd vidkomu,

30 mindtur til 2 klukkustundir, eftir pykkt
hraefnanna. Athugadu til ad vera viss um

ad pu getir enn stungid i hraefnin med beittum
hnifsoddi. Ef ekki pa skaltu leyfa peim ad pidna
litillega. Yta skal med j6fnun prystingi.

Ad sneida eldad kjot eda alifugla, par
med talid spagipylsu, pepperoni, o.s.frv.:
Hraefnid zetti ad vera vel kalt. Skerdu i bita
svo passi { métunartrektina. Yta skal hraefninu
med akvednum, j6fnun prystingi.

AJd rifa spinat og 6nnur lauf:

Radadu upp laufum. Ralladu peim upp og
lattu standa i métunartrektinni. Yta skal
med j6fnun prystingi.

T

AJd rifa stinna og mjuka osta:

Stinnur ostur atti ad vera

\ Mjog kaldur. Til ad na sem

"\ bestum 4rangri med mjika
osta, eins og mozzarella, skal
frystai 10 til |5 minGtur a8ur
en unnid er. Skerdu svo passi
i métunartrekt. Yta skal med
jofnun prystingi.

Deigbladid notad

Deigbladid er sérstaklega
hannad til ad blanda og hnoda
gerdeig, hratt og vandlega.

Til ad na sem bestum arangri
skal ekki hnoda uppskriftir
sem nota meira en 500 g

af hveiti.
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RAD TIL AD NA FRABZARUM ARANGRI

Gagnlegar abendingar

* Til ad fordast skemmdir a hnifnum eda
métornum skal ekki vinna hraefni sem
eru svo hord eda svo frosin ad ekki
sé haegt ad stinga i pau med beittum
hnifsoddi. Ef biti af hordu hraefni, eins
og gulrét festist a hnifnum skal stodva
vinnsluvélina og fjarlaegja hnifinn.
Fjarlaegdu hraefnid varlega af hnifnum.

Ekki yfirfylla vinnuskalina eda litlu skalina.
Hvad vardar vokva skal fylgja hamarks
afyllingarstodu eins og gefid er til kynna

a vinnuskalinni. Pegar saxad er tti
vinnuskalin ekki ad vera meira en 1/3 til
1/2 full. Notadu litlu skalina fyrir allt ad | L
af vokva eda 500 g af purrefnum.

Stadsettu sneidskifurnar pannig ad skurdar-
fléturinn sé rétt haegra megin vid métunar-
trektina. Petta gefur skifunni heilan snining
adur en hun snertir hraefnid.

Til ad feera sér i nyt hrada vinnsluvélarinnar
skal lata hraefni sem a ad saxa falla nidur
gegnum motunartrektina & medan hin

er i gangi.

Mismunandi hraefni Gtheimta mismunandi
prysting fyrir besta arangur vid rif og
sneidingu. Almennt séd skal nota léttan
prysting fyrir mjuk, vidkvaeem hraefni
(jardarber, témata, o.s.frv.), héflegan
prysting fyrir midlungsmatvaeli (kuarbit,
kartoflur, o.s.frv.) og akvednari prysting
fyrir hardari matvaeli (gulraetur, epli,
harda osta, halffrosid kjot, o.s.frv.).

Mjukur og midlungshardur ostur kann ad
smyrjast Ut eda rullast upp a rifskifunni.
Til ad fordast petta skal adeins rifa ostinn
vel kaeldan.

390

¢ Stundum falla mjé matvaeli, eins og gulraetur
eda sellerd, til hlidar i métunartrektina,
sem leidir til pess ad sneidar verda jafnar.
Til ad lagmarka petta skal skera hraefnid
i nokkra bita og fylla métunartrektina
med hraefni. Til ad vinna minni eda mjérri
verk reynist litla métunartrektin i tviskipta
matvaelatrodaranum sérstaklega paegileg.

N =

* begar verid er ad undirbla kéku- eda
smakaokudeig skal nota ficInotahnifinn
til krema fitu og sykur fyrst. Baettu
purrefnum sidast i. Settu hnetur og avexti
ofan a hveitiblonduna til ad koma i veg
fyrir yfirséxun. Pa vinnur hnetur og avexti,
med stuttum pulsum, par til pau hafa
blandast hinum hraefnunum. Gaettu pess
ad ofvinna ekki.

* begar rifin eda sneidd hraefni hladast
upp 6dru megin i skalinni skal stodva
vinnsluvélina og jafna hraefninu med sleif.

* begar magnid af hraefninu naer upp i nedri
hlid sneid- eda rifskifunnar skal fjarleegja
hraefnid.

¢ Eitthvad af steerri matarbitum kunna ad
vera eftir ofan a skifunni eftir sneidingu
eda rif. Haegt er skal skera pa i héndunum
og bzeta peim sidan i blénduna.

¢ Skipuleggdu vinnufyrirkomulag til ad
lagmarka hreinsun skalar. Vinna skal purr
eda stinn hraefni 4 undan fljétandi hraefnum.

¢ Til ad hreinsa hraefni af fjdInotaskifunni
4 audveldan hatt skaltu bara teema
vinnuskalina, setja lokid aftur 4 og pulsa |
til 2 sekdndur til ad peyta 6llu af skifunni.

* pegar lok vinnuskalar er fjarlaegt skal setja
pad a hvolf a bekkinn. bPad hjalpar til vid ad
halda bekknum hreinum.



RAD TIL AD NA FRABZARUM ARANGRI

* Notadu sleikjuna til ad fjarlaega hraefni * Matvinnsluvélin pin er ekki honnud til ad
Ur vinnuskalinni. framkvaema eftirfarandi adgerdir:
* Ef einhverjir plasthlutir aflitast vegna peirra - Mala kaffibaunir, korn eda hart krydd

hraefna sem unnid er med, skal hreinsa pa

'd 3¢ - Mala bein eda adra 6neysluhaefa hluta
med sitrénusafa

hraefna

- Breyta hraum avoxtum eda greenmeti
i vokva
- Sneida hardsodin egg eda okaelt kjot.

BILANALEIT

ATH.: Ef matvinnsluvélin pin vinnur ekki edlilega skaltu athuga eftirfarandi:

Matvinnsluvél gengur ekki: Matvinnsluvél rifur ekki eda

* Gakktu Ur skugga um ad skélin og lokid sneidir almennilega:
séu almennilega samstillt og laest a sinum * Gakktu r skugga um ad lyfta hlid skifunnar
stad og ad stéri matvaelatrodarinn sé isettur snui upp a millistykkinu.
i motunartrektina. .

Ef verid er ad nota stillanlegu sneidskifuna
* Pegar stéra opid & métunartrektinni er notad skal gaeta pess ad pad sé stillt a rétta pykkt.
skaltu ganga Ur skugga um ad hraefni fari ekki

yfir hamarksli  trektinni Geettu pess ad hraefnin henti fyrir sneidingu
ir hamarkslinuna 4 trektinni.

eda rif.
° AthugaéL; tiI’?G vera viss um ad Ef lokid lokast ekki pegar skifan er notud:
matvinnsluvélin sé i sambandi. e Gakktu Gr skugga um ad skifan sé sett i a
* Er 6ryggid fyrir innstunguna sem matvinnsluvélin réttan hatt, med lyfta stubbinn ofan 4 og sé
notar i lagi? Gakktu Gr skugga um ad lekalidi hafi stadsett rétt 4 drifmillistykkinu.

eldd slegid dt. Ef vandamalid er ekki vegna neins af ofangreindum

¢ Taktu matvinnsluvélina Gr sambandi, settu atridum sja ,,abyrgd og pjénusta“.
hana sidan aftur i samband vid innstunguna.

¢ Ef matvinnsluvélin er ekki vid stofuhita skaltu
bida par til hin naer stofuhita og reyna aftur.



ABYRGP OG bJONUSTA

Lengd abyrgdar: | KitchenAid greidir fyrir: KitchenAid greidir ekki fyrir:

Evropa, Mid- Varahluti og vidgerdar- A. Vidgerdir pegar matvinnslu-

Austurlond kostnad til ad lagfaera vélin er notud til annars en

og Afrika: galla i efni eda handverki. venjulegrar heimilismatreidslu.
) Pjonustan skal veitt B. Skemmdir sem verda fyrir

Fyrir Gerd af vidurkenndum

slysni, vegna breytinga,
misnotkunar, ofnotkunar,
eda uppsetningar/notkunar
sem ekki er i samraemi vid
raforkulég i landinu.

5KFP1644: KitchenAid pjénustuadila.
Full abyrgd i prju
ar fra kaupdegi.

KITCHENAID TEKUR ENGA ABYRGD A OBEINUM SKEMMDUM.

Pjonustuadili
Oll pjénusta 4 hverjum stad skal veitt af EINAR FARESTVEIT & CO.HF
vidurkenndum KitchenAid pjénustuadila. Borgartuni 28
Haf8u samband vid pann séluadila sem 105 REYKJAVIK
teekid var keypt af til ad fa nafnid a naesta ISLAND

vidurkennda KitchenAid pjénustuadila. Simi: 520 7900

Fax: 520 7910
ef@ef.is

www.kitchenaid.is
www.ef.is

Pjonusta vid vidskiptavini

EINAR FARESTVEIT & CO.HF

Borgartani 28
105 REYKJAVIK
ISLAND

Simi: 520 7900
Fax: 520 7910

ef@ef.is

www.kitchenaid.is
www.ef.is

Til ad fa frekari upplysingar skaltu heimszekja vefsvaedi okkar a:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Oll réttindi askilin.
Lysingar geta breyst an fyrirvara.

392



WHCTPYKLM NO UCNOJIb30OBAHUIO KYXOHHOIO KOMBAMHA
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BE3OMACHOCTb MPN UCMNONIb3OBAHUUN KYXOHHOIO KOMBAMHA

Mepbl NpegoCcTOPOXKHOCTY 394
dneKkTpryeckue TpeboBaHmA 396
YTrnusauma oTXOA0B 3N1eKTpuYeckoro o6opynoBaHmns 396
YACTU U UX XAPAKTEPUCTUKU
YacTn n npnHagnexxHoctu 397
MepeBog 0603HAUEHWI HA YACTAX KOMOaNHA C aHTNINACKOTO A3bIKA cuuuvvenresenes 399
Kak BbI6paTh HYXXHYIO HacafKy 401
MCNOJIb3OBAHUE KYXOHHOIO KOMBAHA
YcTaHoBKa paboueli Yawu 403
YcTaHOBKa KpbILWKK 1 NpefoxpaHnTens 404
Mcnonb3oBaHwve nopatoLeit Tpy6Km 3-B-1 404
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Mcnonb3oBaHre MHOrOdYHKLVOHaIbHOTO f1e3BU1sA 418
Mcnonb3oBaHme pexyLiero Namn LWMHKOBANTBHOIO ANCKA ...wuceurumsermscessscssenesssenss 419
Micnonb3oBaHue Hacaaku ana Tecta 419
Mone3Hble coBeTbl 420
BbIABJIEHUE N YCTPAHEHUE HEMCMPABHOCTEWN 421
FAPAHTUA U TEXHUYECKOE OBCNTYKUBAHUE 422
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BE3OMACHOCTb MPU UCMONb30BAHUMN KYXOHHOIO KOMBAHA

Bawa 6e3onacHOCTb 1 6€30MacHOCTb APYrux cTonT Ha NepBoM mMmecTe.

B faHHOW MHCTPYKLMN 1 Ha BaLLeM YCTPOMCTBE Mbl Pa3MECTVSIN MHOMXECTBO BaXKHbIX COOBLUEHNI
o 6e3onacHocTn. O6A3aTeNlbHO NPOUTUTE BCE COOBLLEHNA O 6@30MacHOCTN 1 CleAyiiTe UX yKa3aHWAM.
370 CMBON NpeaynpexaeHra 06 OnacHoOCTH.

TOT CMBOA NPEAYNPEXAAET BaC O BO3MOXKHbIX OMACHOCTAX, CMOCOGHbBIX HAHECTN TPaBMY
WM gaxe youTb Bac 1 ApYrvix Jogen.

Bce coobuyeHuns o 6e30nacHOCTM CleayioT 3a 3TUM cumBonom 1 cnoBamu «ONMACHOCTb»
v «<BHVUMAHWE». 3T cnoBa o3HaualoT:

Mb1 MmoXeTe NornbHyTb NN NONY4NTD TsHKeNble TPaBMbl,
o n Ac H o CT b ecnv HeMefNIeHHO He NocneayeTe UHCTPYKLUAM.
‘i B H M MA H M E MbI MOXeTe NOrM6HYTb UAN NOAYUYUTD TAXKeNble
TPaBMbl, eC/IN He NocefyeTe NHCTPYKUUAM.

MpepynpexaeHns 06 oNacHOCTY yKaxyT BaM Ha NOTEHLMANbHYIO ONAcHOCTb, AaAYyT PEKOMEHAALMN
OTHOCUTENbHO TOTO, KaK YMEHbLLUMTb BEPOATHOCTb TPABMbI, @ TAKXKe Ha TO, YTO MOXKET MPOU30NTH,
ecnn Bbl He ByaeTe ciefoBaTb MHCTPYKLIMAM.

MEPDbI MPEAOCTOPOXHOCTHU

Mpun ncnonbsoBaHMM 6GbITOBLIX dN1IeKTpoNpuéopos
Heob6xoaMMo cobnoaaTb OCHOBHbIE Mepbl
NpPeAoCTOPOXKHOCTU, B YaCTHOCTH:
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1. MNpouTnTe BCE HCTPYKUMMW. HenpaBnnbHOe ncnonb3oBaHue
YCTPOWCTBA MOXET NPUBECTU K CePbe3HbIM TPaBMaM.

2. Bo n3bexxaHrie nopaKeHUs NeKTPUYECKM TOKOM
He NomelLLanTe KyXOHHbI KOMbaliH B BOgy uUnmn
Apyrve XngKocTu.

3. Vicnonb3oBaHuWe HacaloK, He peKOMeHA0BaHHbIX GrpMON
KitchenAid, moxeT nprBecTn K noxkapy, NoOpakeHnio
3NeKTPMYECKMM TOKOM WUin TPaBMe.

4. OTKNoYanTe KOMOalH OT CETU, ECZIN OH HE UCMOJb3yeTCA,
a TaKkXKe nepep TeM, Kak CHMMaTb Kakune-nnbo ero yactu,

1 nepeg YNCTKOMW.

5. He ponyckanTe cBMCaHUA WHYpa NUTaHWA C Kpasa cTona unu
Apyron pabouen NOBEPXHOCTH.

6. Yb6epuTech, UTo KpbilKa NIOTHO 3aKpbiBaeT yally,
nepepn Tem, Kak BKJltouaTb KOMOaWH.

7. Hukorpa He npoTanknBanTe MHrpeaneHTbl pyKamu.
Bcerga ncnonb3yunre TONKYLKY.



BE3OMACHOCTb MPU UCNOJIb30BAHMMN KYXOHHOIO KOMBANHA

8. He nbiTantecb CnomaTb MeXaHN3M 3aKpPbIBaHNA KPbILKN.

9. [laHHOe YyCTPOWNCTBO He NpefHa3HavyeHo AnA
NCNONb30BaHUA NNULAMM C NOHMKEHHOW OCTPOTOW OPraHoB
YyBCTB WM NMOHVXKEHHBIMY YMCTBEHHBIMM CMOCOOHOCTAMM,
a TakXe nmuamu, He obnagaroLyMm 4OCTaTOUHbIM
ONbITOM Y 3HAHUAMM, 33 UCKJTIOYEHMEM CJTyYaeB, Korga
OHW NCNONb3YIOT YCTPONCTBO Nog HabntogeHnem nnm
O3HaKOMJEeHbI C MpaBuiamm ero 6e3onacHoOm aKcnnyaTaLun.

MNpucmatpusanTe 3a geTbMin. He no3sonanTte um

NrpaTb C yCTPOMCTBOM. VIcMonb3oBaHMe yCTPONCTBa
[AeTbMV He NpefyCcMOTPEHO. YCTPOMCTBO U ero LWHYP
AOMKHbI HAXOAUTLCA BHE NpefesioB OCAraeMoCTH
peten. Ynctka n obcnyknBaHme yCTponcTBa He AOMKHbI
BbIMOSHATLCA AeTbMM 6e3 npucmoTpa.

11. V36eraiTe KOHTAKTa C ABWXKYLUMMICA OETaNAMN.

12. He ncnonb3ynte yCTPOMCTBO C NOBPEXAEHHbIM Kabenem
VNN BUNKOW MW NOC/e Henonagok npmbopa, nocne ero
nageHua nnu nboro apyroro nospexkaeHus. OTHecute
YCTPOWCTBO B 6XKanwmm ABTOPU30BAHHbBIN LEHTP
obcny>KmBaHMA ANA OCMOTPA, PEMOHTA UM OCYLLLeCTBNEHUA
3NEKTPUYECKNX U MEXaHNYECKNX HAaCTPOEK.

13. He ncnonb3yinte Nnpnbop Ha OTKPbITOM BO3aYyXe.

14. He npuKacanTecb 1 He NOAHOCUTE NOCTOPOHHUE NpeaMeTbI
K OBVXKYLLMMCA Ne3BMAM U AUCKaM BO Bpemsa paboTbl
KOMbalHa, T.K. 3TO MOXET NPUBECTU K CePbe3HbIM TPaBMaM
NN NONTOMKE KYXOHHOTo KombariHa. MoXKHO 1cnosib3oBaTb
CKpebOK, HO TOSIbKO MNP OTKTIOYEHHOM KyXOHHOM
KombaliHe.

15. Jle3BuA oyeHb ocTpble. Heobxogmmo cobnioaatb
OCTOPOXKHOCTb NMpK paboTe C OCTPbIMU NIE3BUAMY,

BO BpeMs OCBOOOXKAEHMA YaLlln U YNCTKN.

16. YTOObI CBECTV K MMHVMYMY PUCK NOJTyYEHNA TPaBM,
HMKOr[a He KnaguTe pexyLume ANCKN 1 Ne3BurA Ha
pabouyto MOBEPXHOCTb, He YCTaHOBUB NpefBapuTeNIbHO
pabouyio yauy.

10
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BE3OMACHOCTb MPU UCMONb30BAHUMN KYXOHHOIO KOMBAHA

17. JaHHOe yCTPOMCTBO NpefHa3HavyeHo A1A UCMosb30BaHUA
B JOMALLHNX N CXOOHbIX C HAMW YCIIOBUAX:
- Ha KYXHAX ANA COTPYAHMKOB B MarasmnHax, opucax
1 B ApYrux paboumx nomeLLeHnsx;

- B XWUbIX AOMaX Ha d)epmax;

- KIIMEHTAaMU B OTENAX, MOTENAX N APYTMX NOMeLLEeHNAX

KWJTIOro Tnna;

- B AOMalWHUX TOCTUHWUAX, NpegoCTaBNAlWNX NNTaHNE.

18. OCTOPOXHO: ropAYan XXNAKOCTb, NonagatoLlas B KOMbaiiH,
MOXeT BbINIECHYTbCA M3-3a BO3HMKAlOLLEro napa.

COXPAHUTE AAHHOE PYKOBOACTBO

dneKTpuyeckune Tpe6oBaHnsA

HanpsxeHue: 220-240 Bonbt A.C.
YacTtoTa: 50/60 lepy,
MouwHocTb: 650 BatT

MPUMEYAHWE. Ecnu wtencenb He
BCTaB/AETCA B PO3€TKY, 06paTnTech 3a
MOMOLLbIO K MPOdEeCCOHANbHOMY SIEKTPUKY.
He nbiTaitecb NogorHaTh Wrencenb

K pasmepy pO3eTKM CaMOCTOATENbHO.

He ucnonb3yiite nepexogHuKu.

YTunnsauma orxonos JJIeKTpn4yeckoro oGopy.qosava

YTunmnsaums ynakoBoYHbIX MaTepunanos
YnakoBOYHble MaTepuarnbl MOANEXAT BTOPUYHON
nepepaboTKe 1 COlepXKaT COOTBETCTBYIOLNI
3HaK ¢ 3. Tem He MeHee, OTAenbHble YacTh
YMaKOBKY JOKHbI ObITb YTUIN30BaHbI

COT/IaCHO MPaBWIaM MECTHOW aAMUHICTPALN,
KacaloLLMMCA NIVKBUAALMM OTXOAOB.

YTunusauyusa uspenva

- 310 060PYAOBaHME MAPKMPOBAHO COMMACcHO
EBponeiickon gupektunse 2012/19/EU

MO 1CNONb30BaHWIIO SNEKTPUYECKOTO 1
3neKTpoHHoro obopynoBaHua (WEEE).

- CobniogeHuie NpaBun yTUAM3aLmm M3fenms
MOMOraeT NPefoTBPATUTb NOTEHLMANbHbIE
HeraTVBHbIE NOCIEACTBUA A8 OKpYXKatoLei
Cpefibl 1 3[,0POBbsl UeNOBEKa, KOTOpPble MOT/IN
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6bl 6bITb BbI3BaHbI HEMPABUNLHO yTUAN3aALMEN
3TOrO NPOJYKTa.

- 3HaK mmm HA U3AENNV N HA
COMPOBOAUTENbBHDBIX JOKYMEHTax 0603HaYaeT,
YTO YCTPOICTBO NOMAZAET Noj onpeaesneHne
ObITOBbIX OTXOA0B 11 IOMKHO ObITb

[0CTaBNEHO B COOTBETCTBYIOLLMIA LIEHTP MO
nepepaboTKe 3IEKTPUYECKOTO 1 NIEKTPOHHOO
obopynoBaHuA.

[na nonyyeHus 6onee nogpobHoi
nHGopmaLmy 0b yxope, yTrnmsaumumn

1 nepepaboTke faHHOTO NpUGOpPa, NoXanyiicTa,
obpaLLanTech B MECTHbIE OpraHbl BAcTy,
Cnyx06y cbopa GbITOBbLIX OTXOLOB MW MarasuH,
roje Bbl Kynn NpogaykKT.



YACTU BJIEHAEPA N UX XAPAKTEPUCTUKU

Yactn n npyuHagnexHocTn

TpoiiHoe
/ YCTPOIICTBO Ans
npoTanknBaHuA

npoAyKToB

Ucnonb3oBaHune
nopawowen
TPy6KM 3-B-1

FepmeTnyHan
npoknapka

Pa6ouasn yawa

perynaTtop
HapesKun

Jlutas pa6ouan

NOBEPXHOCTb
®yTnap ans akceccyapos P
MuHnvawa o6bemom Hacapka pns Tecta MHorodyHkunoHanbHoe
11 1 MMHMNE3BNe nessue ns

HepXaBelollen crann

Jlonatka

BeHumK ans B36MBaHNA ANL
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YACTU BNNEHAEPA U X XAPAKTEPUCTUKUA

KOMIUIEKT Ana
HAPE3KU KYBUKAMU

@ KpblliKa Komnnekra
ANA Hape3Kn Ky6ukammn

CbeMHbIN pexyLuin ANCK
(TOHKO-TONCTO)

MopgroroButenbHasa

@ vawa o6bemom 2.4 n

@ Ne3Bue 8 mm gnsa
Hape3Kun Ky6ukamm

@ PewetKa gnsa
HapesKu Ky6ukamu

[BYCTOpPOHHMIA
(2 MM 1 4 mm)
LWMHKOBaNbHbIN ANCK CoKoBbIKMMankKa
ANsA LUTPYCoBbIX

(® Mpucnocobnexne gna
OUMCTKYU peLueTkn, 8 Mm

ApanTep ansa
COKOBbDKMMaNKn
LUTPYCOBbIX

[Anck ana kapropena ¢pu

ApanTep Ancka
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YACTU BJIEHOEPA U X XAPAKTEPUCTUKU

Yactb

HasBaHMe Ha aHMNINCKOM
A3blKe

MepeBop

Feed Chute Max Fill Makc. ypoBeHb HanonHeHnsA
3arpy3o4Horo xenoba

Max Thick Liquid Makc. ypoBeHb ryctoim cmecu

Max Thin Liquid Makc. ypoBeHb »K1aKom
cmecn

BPA FREE HE COLAEPXUT BOA

Mini Bowl MwnHunyawa

Max Liquid Makc. ypoBeHb Xnakoctu

BPA FREE HE COLEPXUT BOA

Prep Bowl MopgroTtoBuTenbHas Yawa

No Processing Blade be3 nessum

BPA FREE HE COLEPXWT BOA

TWISTTO LOCK KpyTuTe, uTo6bl 3aKpbITh

Multipurpose

MHorodyHKLMoHanbHoe

PUSHTO LOCK Haxmunte, 4Tobbl 3aKPbITH
Mini Multipurpose MwuH®
MHOrodyHKLOHanbHoe
= PUSHTO LOCK HaxxmunTe, 4Tobbl 3aKPbITH
Dough Tecto

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Perynupyemasn Hape3ka
(TOHKO-TONCTO)
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YACTU BJNIEHAEPA U UX XAPAKTEPUCTUKIN

MepeBog 0603HauYeHNN Ha YacTAX KOM6allHa C aHIMUINCKOro A3blKa

Yactb

HasBaHMe Ha aHIMNINCKOM
A3blKe

MepeBop

Disc Adapter

ApanTep ancka

Fine Shredding

TOHKasA WNHKOBKA

Medium Shredding

CpefHAs WNHKOBKa

Ice Shave Hacapka ans nbja

French Fry KapTtodens dpu

@ Dicing Kit Lid @ KpblwKa Komnnekrta
ANA Hape3Kn Kybukamu

Front MNepepHAa yacTb

Twist to lock KpyTtute, utobbl 3aKpbITb

® 8mm Dicing Kit Blade

® Ne3Bure 8 Mm oA
Hape3Ku Kybunkamu

® Dicing Kit Grid

@ PelwweTKka ans HapesKku
KyOrKamu

8 mm Grid MpucnocobneHune ans
peLeTku, 8 Mm
Front MNepepHAa yacTb

® 8mm Grid Cleanout Tool

® MpucnocobneHmne ans
OUMNCTKM peLLeTKr, 8 MM

Egg Whip

BeHuuvk ans B36vBaHMA AnL
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HYACTU BNIEHAEPA N UX XAPAKTEPUCTUKW

Kak BbI6GpaTb HYXHYI0 HacagKy

HencTtemne HacTporika MpoayKTbl Akceccyap
E Osouwy
} DpyKTbl
e .
v oY (C)BE)KaFl 3eneHb
M3menbuenne  LUnHkoBka pexm MHuorodyHKunoHanbHoe nessue
Msco 13 HepKaBelowei cTanm
(NS
mwin
MwuHnyawa
1 MHoro¢yHKLOHanbHoe
MpuroToenexue MUHWUNe3BMne N3
mope HepiKaBelowweil cranu
Mecto
Coycbl

N

CmelumBaHve

Cmech Ans Kekca
Tecto Ana nupora
Kpem

T

Q@

3amelmBaHne

[LpoxkeBoe
TecTo

MnacTukoBas HacagKa AnA Tecta

Q_A

{[]]s¥

-
Hapeska Hapeska
TOHKUMU TONCTbIMU

NOMTUKaMKn NOMTUKaMKn

DpyKTbl (MArKne)
Kaptodens
Momupopbl
OBowwy (MsArkue)

Cbip

LLlokonag
DpyKTbl
(TBepable)

Osow (TBepable)

CbeMHbIN pexyLwui ANcK

T

a A

2J) 20)
2)) 1))
CpepHsan Menkas
WNHKOBKA  LIMHKOBKa

Osouwy

Cbip
(npepBaputenbHo
3aMOPOXEHHbIN
Ha 30 MUH.)
LLlokonag

DpyKTbl
(TBepaple)

[ABYCTOPOHHUI
WNHKOBaNbHbIN ANCK
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YACTU BJNIEHAEPA U UX XAPAKTEPUCTUKIN

Kak BbI6paTb HYXHYI0 HacagKy

Hencreue Hactpoiika MpoayKTbl Akceccyap
m Teepabii cbip [AncK ana nsmenbyeHnA Ha
Jlen TepKe/Hape3Km CTPYKKoW
444 444 LLokonap
444 1994
M3menbueHne Hapeska
Ha Tepke CTPYXKOW +
ﬁ Kaptodens
Msrkve oBoLm
U
Kaptodenb ¢ppu
bpycoukammn
f Kaptodens Komnnekr agna Hapesku
- Momunopbi Ky6ukamu no 8 mm
0 TNyk
uen
Hapeska Orypubl
Ky61kamm OpyKTI
Oowu +
/ Anua
B36usaHue
Liutpycosbie CokoBbDKMManka ana

&

Bbiknmka coka

LMTPYCOBbIX

0
=
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MCNOJIb30OBAHUE KYXOHHOIO KOMBAVHA

YcTaHoBKa pa6ouei yawm

nepen nepBbiM NCNoJib30BaHNEM

I'Iepe,q TeM KaK NCnonb3oBaTtb KyXOHHbIIZ KombaliH Brnepsble, BbIMOWTE Yaluy U HacagKu,

KaK yKa3aHo B pa3gene "YXoA4 v ouncTka“.

(4
)

ﬁr

. I

Y6epnuTech, YTO KYXOHHbBIN KOMGANH
BbIK/IOUYEH, OTK/IIOYEH OT CEeTU 1
YCTaHOB/EH Ha POBHOW MOBEPXHOCTH.

5]
/“331.'33.“:;”

YcTaHoBMTE Yally Ha paboyei
NMOBEPXHOCTY, Kak MoKa3aHo
Ha pUCyHKe.

=\

Max Thin Liguid = «

MoBepHUTe Yally Ans 3aKpenneHms
Ha paboueii NoBEPXHOCTU.

LLIkana ypoBHA XMAKOCTM Ha Yalue
NOKa3biBaeT MaKCUMaJIbHO AOMYCTUMbIiA
YPOBEHb TyCTbIX W XUAKUX CMecei

B KYXOHHOM KOMbaliHe.
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MCNOJIb3OBAHUE KYXOHHOIO KOMBAHA

NG
/ )
( \
~; 4 —

YcTaHoBUTE KPbILWKY A0 YT06bI KyXOHHbIVI KoMbalH 3apa60Tan,
d)vmcaumm Tak, yTOObI COBMANM BCTaBbTe CaMyIlO KPYIMHYIO 13 TOJIKYLLEK.
nasbl. repMETVI‘-IHaﬂ KpblILUKa
npenoTBpaliaeTt pa36pr3FVIBaHI/Ie.

Ncnonb3oBaHue nopaiowen Tpy6km 3--1

I1epep, ncnosib3oBaHmnem
A BHMMAHME Mepea Tem KaK BKIOUYNTb KYXOHHbIN
KOMOaliH, y6eanTech, YTo Yalla, HOXN

1 KpbllWKa NpaBuibHO YCTaHOBJ/IEHbI

k Ha pabouei NoBepxXHOCTN.
w

ﬁ \ Tonkywka gna
6onblioro
Mometka = Konmnyectsa
MaKCcManbHOro \/ VHrpeaneHToB
Bpamalomeecn Jie3Bue onacHo YPOBHA Ha @
nopaiowei Toy6ke | |
Bcerpa ncnonb3yiite TONKYLUKY. L
AepxuTe nanbupl Ha 6e3onacHom
PacCTOAHNN OT OTBEPCTUN. (’ — 7
XpaHuTe BHe focAraemMocTu geTen. —
A4 —
HapyweHue TexHuku 6esonacHocti [inst paboTbl € 6ONBLUVM KOIMYECTBOM
MOXET NpuBecTn K amnytauun VIHFPeAVIEHTOB UCMONb3yiiTe NOAAIOLLYIO
nnopesam. TPYOKY 11 KPYMHYIO TONKYLLKY.
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MCNOJIb30OBAHUE KYXOHHOIO KOMBAVHA

CpepHasa

TONKyLwWKa ——|\g
il
\

‘0 ==

’

|

[inA HebONbLLIOrO KoNMYecTsa
VHIPEANEHTOB UCMOSb3yINTe
CPERHIOI0 TOMKYLLKY.

ManeHbKas
TONKyLKa

2 =

Pa36pbisrusarennb m ‘H ||||

l

[1ns paBHOMepPHOro B6PbI3rviBaHsA
PacTMTENBHOTO Mac/a 1 MPOYMX
XKNOKNX NHTPEANEHTOB B pabouyio
yally ncnosnb3yriTte pasbpbiruBaTtenb
B MasileHbKOW TOJKYLLKe.

Ucnonb3oBaHune CKOPOCTHbIX peXXnmoB

MPUMEYAHUE: Ecnu KyxoHHbIN KOM6aliH He paboTaeT, ybeanTech B TOM, 4To paboyas
yalla v KpblLKa 3aKpeneHbl COOTBETCTBYIOLLVIM 06Pa3oMm.

ManeHbkasa

e Il

| —— e

A =—=
,D,Hﬂ Hape3Kn v WNHKOBKN MENKNX

1 TOHKVIX VIHTPEAVEHTOB UCMONb3yiiTe
MaseHbKYIO TOSKYLLKY.

[ns ncnonb3oBaHWA 3TOM onuumn
YCTaHOBUTE HEOOXOAUMYIO CKOPOCTb
"2" (BblcoKas) nnm "1" (HU3Kas), 3aTem

Ha WKane yctaHosuTe "' (BKJ1.)

YT0o6bl OTKNIOUNTD CKOPOCTb,
yctaHosute "O" (BbIKJ).
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MCNOJZIb30OBAHUE KYXOHHOIO KOMBANHA

[ina paboTbl B peXXrMe UMMYbCHbIX
Ha)<aTui yCTaHOBUTE CKOPOCTb Ha
"2" (BbICOKYI0) 1 NepeKounTech

Ha pexum PULSE; nHgmkatop
LUKanbl aBTOMaTUYECKU
nepepguHetca Ha "O" (BbIKJ1.).
MimnynbcHoe perynuposaHune
obecneynBaeT TOUHbI KOHTPOJIb
NPOAOIKUTENBHOCTA 1 4aCTOTbl
obpaboTKu.

N3BneueHne o6paboTaHHbIX NPOAYKTOB

Mpexpae uem pa3bupaTb KOMOaliH,
y6eanTech, YTO OH OTKJTIOUEH OT CETU.

[S—

MoBepHUTe pabouyto YaLly, NogHUMUTE
ee 1 CH/MUTE, 3aTeM NoBepHUTe
KPbILIKY U CHAMMTE ee.
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Ecnu anck He 6bin MCosb30BaH,
NMOBEPHUTE KPbILLKY AJ1si
Pa36ioKMpoBaHMA (Kak NoKasaHo
Ha PUCYHKE) 1 MOLHNMUTE ee;
Janee cnefyiite MHCTPYKLMA MO
06paLLeHNIo C YaLeln KombarHa.

OTBepcTue OTBepcTue
ANA nanbles ‘ ANA nanbues

Ecnv Bbl MCMNOMb30Banv pexyLumnii AUCK,
BbIHbTE €ro. 11151 3Toro yaepxmBaiTte
ZMCK Npvi NOMOLLM 2-X OTBEPCTUI AN
nanbLeB 1 NOAHMUMANTE ero BBEPX.




MCNOJIb30OBAHUE KYXOHHOIO KOMBAVHA

-
A
Ecnu Bbl ucnonb3oBanu pe)KyLI.l,VIIZ Ecnu Bbl MCNonb30Banu HOX, BbIHbTE
AOWCK, BblHbTE aganTep. €ro, NoTAHYB BBEPX.

MoBepHuUTE pabouyto vaLLy,
KaK MoKa3aHo Ha PUCYyHKe.
MogHUMKMTE Yally 1 CHAMUTE ee.

NCnoJib3OBAHUE CbEMHbIX HACAAOK U AKCECCYAPOB

MoaroTroBKa KOMNNeKTa gna Hape3Kun KyﬁIIIKaMIII KnepBoMYy NCNOJIb30BaHUIO

BHUMAHME: Cnefyiite AaHHOW MHCTPYKLWMK, YTOObI Kak crieayeT NpoOMbITb BCe
COCTaBNALME KOMMIEKTA A/ HAPe3KM KybuKamuy nepe nepsbiM UCMONIb30BaHUEM.

YcTaHOBUTE KOMMAEKT A1 HAPE3KU YcTaHOBMTE KOMMIEKT B Ma3bl paboyeit
Kybrikamu B paboyeii yalue, Yalln COOTBETCTBYIOLLIM O6pa3oM.
NCNoNb3yA PyuUKy.
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NCNOJIb3OBAHUE CbEMHbIX HACAAOK N AKCECCYAPOB

[

pal
MoBepHUTE KPbILLIKY KOMMIEKTa Ans il CHUMMTE KpbiLLKy KOMMNIEKTa Ans
Hape3sKu Kybrkamm Tak, 4Tobbl OHa HapesKu KyorKamyi Npu MOMOLLM PYUKK.

OTKpbl/1acb.

BbimonTe B Tennon Boge 1 npotpute
MATKOW TKaHbIO KaXayto COCTaBAIOLLYIO
KOMM/IeKTa Af1A HapesKu Kyoukamm.

YcTraHoBKa/mcnonb3oBaHue KOMMJIeKTa ana Hape3Kn KyGVIKaMVI

YctaHoBMTE apganTep AnCKa Ha YctaHoBuMTE @ peLueTKy KOMnneKkTa Ana
TPaHCMUCCUOHHBI Bas. Hape3Ku Kybukamu (peLueTkol Bnepes)
TOYHO B Na3bl paboueit yaLuu.
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NCNOJib30OBAHUE CbEMHDbIX HACAAOK U AKCECCYAPOB

"LWEJTHOK"

-

=
2

— [

YctaHoBWTe @ ne3Bure KommnekTa ans YctaHoBuTe @ KPbILLKY KOMIIEKTa
Hape3Ku KybnKamm 1 3akpenuTe ero. ANA Hape3KM Kybukamm oTBepcTrieM
BMepen [0 yrnopa.

§=‘
/!

AN

i

[

/4 =
YcTaHOBMTE KPbILWKY KOMOaiHa 1 HapesaB nHrpeaveHTbl Kybukamu,
VCNONb3yWTe CPEAHIOI TOMKYLLKY AA cHuMmuTe @ KpbIWKy 1 @ nessue
Hape3Kn NHrpeaneHToB Ky6VIKaMVI. KOMIJIEKTa ANA Hape3Kn Ky6VIKaMVI,

ycTaHoBuTe B nasbl ® npricrnocobneHvie
N OYUCTKM 1 NepemMeLLanTe ero

Haf peLeTKoN 41 HapesKu. Takim
06pa3om, OCTaTKM NULLY YAANATCA

C PELUETKH, YTO MO3BONNT BbICTPO

N Ka4eCTBEHHO BbIMbITb KOMIJIEKT

L1 HAPEe3KM Ky6rKamu.
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NCNOJIb3OBAHUE CbEMHbIX HACAAOK N AKCECCYAPOB

YcTaHOBKa/CHATNE MHOTO(YHKLNOHANIbHOTO N1Ie3BMA

MPUMEYAHME: MHorodyHKUMOHanbHoe ne3Bue OCHaLLEeHO repMeTUYHON 3alUToN
OT NPOTEKaHMA, MOSTOMY MOXHO OCTaB/IATb €ro B Yalle, BblIMBasA CMeCb, U

npenBapuTenibHO BbIHMMaATb.

¥

N =

YcTaHoBUWTE ne3Bue Ha
TPaHCMUCCVOHHBI BaJl.

Cnerka HaxmuTe Ha nessue CBepxy:
B CJlyYae npanmbHoﬁ YCTaHOBKMU Bbl
ydnbiwunTe xapaKTeprM LLieJTYOK.

X
oot — «

LLikana ypoBHA »KMAKOCTN Ha YaLle
MOKa3blBaeT MaKCMMasbHO AOMYCTUMbIN
YPOBEHb IYCTbIX U KUAKMX CMeCei

B KYXOHHOM KOMbalHe.

MHorodpyHKL oHanbHoe ne3sne
OCHalLLleHO repMeTVYHOW 3aLLMTON

OT NPOTEKAHWA, MO3TOMY MOXHO
OCTaB/ATb €ro B Yalle, BblIiBasi CMeChb.

CHuMUTe nesBue, NOTAHYB €ro BBepX.

BHUMAHME: Jle3B1si 1 HOXI MOXHO 1CMONb30BaTh TOMIbKO B paboueli yalue.
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MCNOJIb3OBAHUE CbEMHbIX HACAJOK N AKCECCYAPOB

YcTraHOBKa/CHATME NOATOTOBUTENIbHON Yaluun

MPUMEYAHMUE: MNoarotoBntenbHYI0 Yally MOXKHO MCMONb30BaTb TONbKO C ANCKaMM

1 KOMIJTIEKTOM AJ1A HapPEe3Kn Ky6I/IKaMI/I.

-

A

=/

\

[

——

—— |

[InA ncnonb3oBaHUA NOATOTOBUTENBHOM

YalLy YCTaHOBUTE ee MasbLamu
B paboyeii value.

¥

A

YctaHoBuUTe agantep Ha
TPAaHCMUCCUOHHbIN Ban.

/

[EHS

YcTaHOBUTE HEOOXOAMMBIN PEXKYLUMIA

[NCK Ha TPAHCMUCCUOHHBIN
Ban. He ncnonb3synte ne3susa
B MOArOTOBUTENIbHON Yalle.

YcTaHOBMTE KPbILWKY [0 GpUKcaLumy Tak,
yTOObI COBMANM MNasbl.

[No okoHuYaHuK pa6OTbI CHUMKUTE
NnoAroToBUTENIbHYIO Yally najibLiaMu.

BHUMAHME: [Juickun 1 apantepbl HEO6X0AMMO BbIHUMATb 0 CHATWA YaLlu.




MCNOJIb3OBAHUE CbEMHbIX HACAAOK U AKCECCYAPOB

YcTaHoBKa/CHATYE IMHKOBANbHOIO ANCKA, ANCKOB 1Al NapMe3aHa 1 KapTodens ¢ppu

A

YcTaHoBUWTE apganTep Ha
TPAaHCMUCCUOHHBIN Basl.

MegneHHo BpalLaiiTe ANCK JO TEX Mop,
MoKa OH He MorageT B agantep.

YTO6bI COBMANM Nasbl.

YcTaHOBUMTE KPBILIKY A0 PUKCaLMK TaK,

YTOObI CHATb ANCK /1A Napme3aHa
MO OKOHYaHMM PaboTbl, akKKypaTHO
NOAHMMUTE ero C agantepa.

OTBepcTue OTBepcTue
ANA nanbLes ‘ ANA nanbLes

YT06bI BbIHYTb LUIMHKOBAJbHbIN ANCK
1 AWCK AnA Hapesku kaptodena ¢pu,
MCMosb3yiiTe OTBEPCTUA AN NanbLeB
1 NOAHUMANTE JUCK.

NMPUMEMAHMUE: LLInHKOBaNbHbIN ANCK -
[OBYCTOPOHHUI. 117 KPYMHON LIVHKOBKM
yCTaHOBUTE JUCK cTopoHon "Medium
Shredding" BBepx. [1nsa MefKol WNHKOBKM
yCTaHOBUTE ANCK cTopoHoi "Fine
Shredding" BBepx.

BHUMAHME: [lncku 1 agantepbl HEO6XOAVMO BbIHUMATb IO CHATUSA YaLlu.
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NCNOJIb3OBAHUE CBEMHbBIX HACAAOK U AKCECCYAPOB

Al @

YcTaHOBMTE ANCK Ha
TPaHCMUCCUOHHBIN Bas.

MepneHHo Bpallarite gUCK,
NMoKa OH He BCTaHET Ha MecCTo.

OTBepcTne OTBepcTne
Ans nanbues ANA nanbuesB

-

YT006bI BBIHYTH AWCK 418 HAPE3KY,
CHVMVTE KPbILLKY NanbLamu
1 NOAHUMMTE €ero.

YctaHoBuTe KPbILWKY OO ¢|/|Kcau|/1|/| Tak,
YTOObI COBMANM Nasbl.

PerynupoBaHue TONWWHbI HApe3Kn

MPUMEYAHMUE: Perynatop
GYHKLVIOHMPYET TONbKO Npu -
1CMONb30BaHNN PEryNIMPYEMOro \
pexyLliero aucka. Micnonb3osaHue — Tonue
perynatopa ¢ Apyrummu ancKamu
1 NIe3BUAMM He AacT HUKAKOro Pe3ynbTata. | Tonbwe
| _Onbll® N
MoMUMO MCMONb30BaHUA PerynaTopa, \—/
MEHATb TOMLMHY HAaPEe3K1 MOXHO CUON _
HaflaBNMBaHUA Ha NPOAYKT B NofaloLel —
Tpy6ke. HapaBnusaiite cunbHee, utobbl
NONYUMTb TONCTblE NOMTUKM, N HA060POT. [ yeraposure perynsitop Ha xenaemyio
TOMLHY.

BHUMAHME: [Juckun 1 apantepbl HEO6X0AMMO BbIHUMATb 0 CHATKA YaLlu.
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NCNOJIb3OBAHUE CbEMHbIX HACAAOK N AKCECCYAPOB

YcTaHOBKa/CHATME MUHMNYALWWM U MUHWIe3BUA

MwuHunessue

TpaHCMNCCUOHHDIA
Ban o)

YctaHoBuTe MUHWYally B pa60t|y|o Cnerka HaXXMuUTe Ha MUHWNEe3BYe
Yaly, y6epu/|Ter, 4YTO MUHMYaLLa CBepXy: B C/iyvyae I'IpaBI/IJ'IbHOVI
rnonasia B nasbl paGoqe|7| Yalin. YCTaHOBKM Bbl yC/iblLLINTE

XapaKTepPHbI LLENYOK.

YcTaHoBUMTE KpbILWKY A0 GUKcaLmm TakK, CHumUTe KpbILWKY. VI3BneKanTte
4TOObI COBMANM Masbl. MWHUNE3BYe, MOAHVMARA ero BBEPX.

Mo

E CHumunTe MUHWYaLly.
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MCNOJIb3OBAHUE CbEMHbIX HACAJOK N AKCECCYAPOB

YCTaHOBKa/CHATIE COKOBbKUMAZKW ANA LNTPYCOBbIX

YcTaHOBUTE COKOBbIKMMAKY AnA YcTaHoBUTE GUALTPYIOLLYIO CETKY
LITPYCOBbIX Ha TPAHCMUCCMOHHDBIN BaJl. B pabouyio Yally GprKcaTopom

HaneBo OT PyyKM paboyen yaLlu.

MoBepHUTE pabouyto EMKOCTb MO YCTaHOBYWTE KOHUYECKYIO HAacALKy
YacoBOWi CTPeSIKe A0 3aKpenneHus B GUINBTPYIOLLYIO CETKY, COEIMHEHHYIO
B pyuKe. c agantepom. Mpr Heo6xoaMMOCTY

mMenneHHo BpaLll,aI?lTe Hacagky [o

TeX Nop, NOKa OHa He nonaget
S —— 1

B YCTaHOBJIEHHOE MEeCTO.

[Mo oKOHYaHUM PaboTbl BbIHbTE
KOHMYECKYI0 HacaaKy 13 GpUIbTpyioLLe
CETKM, MOBEPHNTE CETKY TaK, YTOObl OHa
pa3broknpoBanach (Kak nokasaHo Ha
PVCYHKE), 11 BbIHBTE U3 paboyert YaLm.
BblHbTe aganTep.
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NCNOJIb3OBAHUE CBEMHbBIX HACAAOK U AKCECCYAPOB

lomecTnTe BEHUMK MW B3GMBAKY Cnerka HaXKMuTe Ha BEHYMK A
Ha TPAHCMUCCUOHHbIV BaJl. B36MBaHNA ANL, NN HAcaaKy ANA TecTa.

Mo oKoHYaHUK PaboTbl NOAHUMUTE
nanbLaMmn BEHUMK WIN HaCcaaKy.
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YXOJ U OYUCTKA

BHUMAHME: He ncnonb3yiiTe abpa3unBHbIX OUMLLAIOLLUX CPEACTB 1 T'YOOK Ana
MbITbAl NOCYAbI AN YUNCTKU KOMbaliHa. OHM MOTyT nouapanaTtb Uian caenatb MyTHOM
pabouyto yally 1 KpbiLUKY.

C»Q@

Mpexgae yem pa3bupatb KombaiiH,
1| ybemuTech, YTO OH OTK/KOUYEH OT CETH.

OuncTrTe pabouyto NoBepPXHOCTb
W LHYP TEMJION MbI/IbHOW TKaHbHO.
BbicyLumTe MArKOW TKaHbHO.

Bce ocTanbHble yacT KombaiHa MOXHO MbiTb B I'IOCY,EIOMOE‘-IHOVI MalnHe.

- [NomeluariTe Yalim B NOCYAOMOEYHYIO MaLLVHY BBEPX JHOM.
- He ncnonb3yiite BbICOKME TEMMNePaTypPHbIE PEXUMbI, HaNpUMep,
pexnmbl Ae3vHdeKLUy nnn napa.

Mpy XpaHeHV NOMeCTHTE LHYP OTCcoenviHEHHbIE ANCKH, CTEPXKHN
B pabouyio NoBepxHOCTb KOMOalHa. 1 Ne3Brs He06XOAMMO XPaHUTb
B crieyuansHom QyTispe, BHe
npegenoB JOCAraeMoCTy AeTeiA.
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NMONE3HbIE COBETbI AN1A AOCTUMXEHUA HAUNTYYLLUX PE3YJIbTATOB

noJsib3oBaHune MHOTOd)yH KUVNOHAJIbHOrO Jsie3BuAa

Hapeska cBexux ¢ppyKkToB
nnv oBoLyeit:

OuuncTrTe OT KOXYPbI

1 cepaueBuHbI, /vunm
yAanuTe KOCTOUKM.
HapesbTe Ha Kycku no 2.5-4 cm. Vismenbuute
[10 HY>KHOTO COCTOAHUA MPY NOMOLLN
KOPOTKMX HaXkaTuii No 1-2 ceKyHAbI.

Mpy HEO6XOANMOCTIN COCKPEOUTE OCTATKN

CO CTEHOK YaLln.

=

Miope 13 npuroToBNeHHbIX GpyKTOB

1 oBouyeil (Kpome Kaprodens):

[o6aBbTe 60 M XKMAKOCTY COMNAcHO peLenTy
Ha yaLuky (235 mn) npopyKToB. M3menbunTe,
NCMonb3yA KOPOTKME HaXKaTuA, A0 NONyYeHns
HYXXHOW KOHCUCTEeHUMN. Haxxnumante
6e30CTaHOBOYHO A0 NOJyYeHNA ORHOPOAHOM
KoHcumcTeHuuw. Mpr HeobxoauMocTn
COCKpebuTe OCTaTKM CO CTEHOK YaLln.

MpurorosneHne KaprodpenbHoro niope:
M3menbunTe ropauni cBapeHHbI Kaptodesnb
NPV NOMOLUM LWMHKOBANbHOIO ANCKa. 3ameHnTe
LUMHKOBASbHbIA ANCK HA MHOTOGYHKLIMOHabHOE
nessue. [lobaBbTe pasmAryeHHoe CIMBOYHOE
Macsio, MOJIOKO 1 crieuun. HaxmmTe 3-4 pasa

no 2-3 ceKyHAbl, MOKa MONIOKO He BMNUTAEeTCA.
OcTeperaiitecb U3NMLLHEN NepepaboTKu.

Hapeska cyxux (unu BAskux) ¢ppykros:
MpoayKTbl HOMKHDBI ObITb OXNaXKAEHHbIMU.
[Nob6asbTe 60 M1 MyKM COrnacHo peLenTy
Ha 120 mn cyxodpykToB. MNepepaboTaiite
bPYKTbI, NCMOSb3yA KOPOTKME HaXKaTUuA,
[0 JOCTUXKEHUA HYXKHON KOHCUCTEHLMW.

N3menbyeHne KOXKypbl LUTPYCOB:
OCTPbIM HOXOM CpeXbTe LIBETHYHO KOXKYPY
(ocTaBnAsA 6enyto YacTb KOXypbl) C LUTPYCa.
HapexbTe KoXXypy Ha HebonbLUME NONOCKN.
MN3menbunte.

N3menbuyeHne YeCHOKa, CBeXell 3e1eHN
N HeGONbLUNX NOPLWIA OBOLLEIA:

Mpwn paboTatolem kombaiHe fob6aBbTe
MPOAYKTbI Yepes NoAatoLLyto TPYOKY.
M3menbumnte A0 HY>KHOIO COCTOAHUA.

[nA fOCTVXKEHNA HaWMYULINX Pe3ynbTaToB
ybepnutech nepep paboToi, uto pabouas
yaLua 1 3enieHb abConTHO cyxue.
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N3menbyeHne opexoB 1 NPUroToBsieHne
opexoBbIX Macen:

M3menbunTe fo 710 Mn OpexoB Ao xKenaemon
KOHCMCTEHLMW, NCMOMb3Ys KOPOTKME HaxaTuns
(1-2 cekyHAabl Kaxpoe). TBepable opexu
obpabatbiBaliTe HEOONBbLUVMU NMOPLMAMMY,
HaXXMMas Ha KHOMKY 1-2 pa3a no 1-2 cekyHAbI.
Mpy HeobxogumocTn Ana 6onbluero
N3MeNbYEHNA HAXKMUTE Ha KHOMKY HECKOMbKO
pas. [1nAa NnpurotoBneHna opexoBbix Macen
HaXX1MmalTe 6€30CTaHOBOYHO [0 [JOCTVKEH WA
OLHOPOAHON KOHCUCTEHLUN. XpaHUTe X

B XONOAUIbHYIKE.

N3menbyeHne NPpUroToBNIEHHOIO UM
CbIPOro MACa, NTULbI AN MOPENPOAYKTOB:
MponyKTbl AOMKHBI ObITb OUEHb XONOAHBIMU.
HapexbTe 1x Ha KyCKM M0 2.5 CM KaxKblid.
MN3menbunTe o 455 r 3a oauH pas Jo Kenaemoro
pa3mepa, NCnosb3ya KOPOTKMe HaxKaTuaA

(1-2 cekyHabl Kaxgoe). Mpy HeobxoAMMOCTH
COCKpebUTe OCTaTKM CO CTEHOK YaLuu.

N3menbyeHne xneba, neyeHbA UM
KpeKepHOI KpOLIKMN:

PasnomainTe npopyKTbl Ha Kycku 3.5-5 cm
Kaxablin. i3menbumte 4O HYHOrO COCTOAHNA.
Ecnu Kyckn 6onblune, HaxmmTe 2-3 pasa

no 1-2 cekyHgbl. Vi3menbunte 4O HYXHOro
COCTOAHMA.

MpuroToBneHme XUAKoro WokKonaaa

no peuenrty:

MomecTunTe WOKONaA 1 caxap COrnacHo
peuenTy B pabouyto yauly. MiamenbunTe.
Pa3orpeiiTe }1AKOCTb COMNACcHO peLenTy.
Mpwn paboTatoem KombalHe 3anenTte
ropsAvYyio *KMAKOCTb Yepes NnofaloLLyio TPyOKy.
Vi3menbunTe O OAHOPOAHOTO COCTOAHMA.

NsmenbueHne TBepAbIX CbIPOB TUMNA
Mapmesan nnn PomaHo:

Hukorga He nbiTanTecb M3menbyaTb Cbipbl,
KOTOpble HEBO3MO>KHO MPOTKHYTb OCTPMEM
HoXa. [1nA n3menbyeHnsa TBepabIX CbIpOB
MOHO M1CMOb30BaTb MHOrOQYHKLMOHaNbHoe
nessue. HapexbTe Cbip Ha KyCckr Mo 2.5 cm
Kaxkablid. MomecTuTe Cbip B pabouyio vaLuy.
M3menbunTe, nCNonb3yA KOPOTKME HaxaTua,
[0 NMOJTyYEHUA HYXKHOWN KOHCUCTEHLNN.
HakrmainTe 6€30CTaHOBOYHO A0 MNOJIHOTO
n3menbyeHus. Takke MOXHO J06ABNATb KyCKU
cblpa B paboTatoLmii KoM6alH Npy MOMoLLM
nopatoLen TpyoKm.

MPUMEYAHME: Npn n3menbyeHnn Opexos
N BpYrux TBEPAbIX MPOAYKTOB BHYTPEHHAA
MOBEPXHOCTb YaLl MOXET MoLapanaTbCa.



NMONE3HbIE COBETbI AN1A AOCTUMXEHUA HAUNTYULLUX PE3YJIbTATOB

Ucnonb3oBaHune pexyuiero nin WMHKoBasIbHOro AnNckKa

Hapeska u WWMHKOBKa Hape3ska cbiporo msica unu nTuubli,
[ANVHHDBIX NN ManeHbKnx  Hanpumep, Ans 6bicTporo o6:xapnBaHus

B AuameTpe GppyKTOB MNPV NOCTOAHHOM NMOMeLUNBaHNN:

NNy oBoLlei, TaKNX, HapexbTe nnm ckpyTute NnpoayKTbl MO pasmepy
Kak cenbgepeii, nopatoLLen Tpyokmn. 3aBepHUTE 1X 1 3aMOPO3bTe
MOPKOBb 11 6GaHaHbI: oT 30 MMHYT A0 2 YacoB, B 3aBUCUMOCTU OT

TONWWHBL. [POBEPbLTE, MOXKHO /M MPOTKHYTb
NPOAYKTbl OCTprieM HoXa. Ecnn HeT, faiite
HEMHOrO Pa3Mopo3uTbCA. M3menbunTe,

= NpUMeHAsA PaBHOMEPHOE [laB/eHNe.

N3menbyeHne NpUroToBNEeHHOro MsAca
WAV NTULbI, B TOM Yncie canamu,
|”| nennepoHu u T.4.:
Nl MpoayKTbl JOMXKHbI ObITb O4EHb XONOAHBIMU.
Al ) ‘ ll HapexbTe NpoayKTbl MO pasmepy
— g nogatoLen Tpyoku. iamenbumte, npumeHss
|PaBHOMEpPHOE AaBneHue.

/N = LLIMHKOBKa INMHaTa U MPOYUX INCTbEB:
I
‘ MpvirotoBbTe NMCTbA. CKPYTUTE UX U MOMECTUTE
HapexbTe npoayKTbl Takvim 06pasom, B nogatoLyio Tpy6Ky. Vi3amenbunte, npumeHss
UTOGbI OHYI MOMECTUIIC B MOAAIOLLYIO paBHOMEPHOe AaBieHve.

TPY6KY BEPTUKANbHO WV TOPU3OHTANIbHO,

11 MOMECTHTE UX B MOJaloLLYyto TPYGKY B

HY>KHOM NONOXeHNU. 3menbunTe, NpuMeHss

paBHOMepHOe AaBrneHwe. TakKe MOXKHO

CMOJIb30BaTh MAsIeHbKYHO MOJAIOLLYIO TPYOKY

B TOJKYLLKe, COCTOALYEN U3 ABYX YacTeN.

Pa3mecTute NpogyKTbl B TPy6Ke BEpPTUKanbHO

1 UCMONb3YITe ManeHbKyIo TOMKYLLKY Ans wm ” H Hl
06paboTKL.

Hapeska n LuMHKOBKa Kpyrnbix ¢ppyKkToB

1 oBoLel, TaKNX, KaK NyK, A6NoKun

" cnagKuii nepew;

OumnCTNTE OT KOXKYPbl 1 CePALIEBHBI,

1 yfanuTe cemeHa 1 KoCToukm. Hapexbre

Ha MOJSIOBUHKU WJIN YETBEPTUHKN, YTOObI
NPOAYKTbl MOMECTUNCH B MOAAIOLLYIO TPYOKY.
MomecTnTe NPOAYKTbI B MOAAIOLLYIO TPYOKY.
M3menbunTe, npriMeHnAa paBHOMepHOe
flaBneHue.

Hapeska u WWMHKOBKa MeNKux ¢ppyKToB

1 oBoLYell, TaKNX, KaK KNy6GHUKa, rpubbl

Pa3mecTnTe NnpofyKTbl CNOAMU BEPTUKaNbHO
WNI rOPU30HTaNIbHO B NoJaloLer TpyoKe.
HanonHuTe nogatoLuyto TPY6KY NpoayKTamu,
pa3melLeHHbIMU COOTBETCTBYIOLLMM 06Pa3oM.
M3menbunTe, NnpMmeHAa paBHOMepHoe
nasneHue. Takke MOXHO MCMoNb30BaTh
MasiIeHbKYI0 MOAAoLLYI0 TPYOKY B TONKYLUKE,
cocToALen 13 AByx yacten. Pasmectute
NpoAyKTbl B TPYOKe BEPTHKaNbHO

1 NCMONb3yMTe MaIeHbKYIO TONKYLLKY

ans obpaboTKu.

N3menbuyeHne TBepAbIX U MATKUX CbIPOB:
MpoayKTbl LOMKHDBI BbITb OYEHD
XonofHbIMU. InA [OCTUXEHNA
HaWsTyyLINX pe3ynbTaToB AOCTaHbTe
MArKme cblpbl (Hanprmep,
MoLapesny) 13 MOpO3UbHOM
Kamepbl 3a 10-15 MuHYyT O
n3mesnbyeHnsa. Hapexste NpogyKTbl
1o pa3mepy nogatoueil TpyoKu. Mamenbunte,
NprIMeHAA PaBHOMEPHOE faBlieHNe.

Hacapka pna tecta co3gaHa
cneumanbHo AnAa 6biIcTporo
1 OAHOPOAHOIO CMeLUMBaHNA
1 3aMeLLNBaHNA JPOXXKEBOro
TecTa. [ina poctuxeHna
HaunnyyLwnx pesynbTaTtos
He 3ameLLnBaliTe TeCTO MO TeM peLenTam,
roe Tpebyetca 500 r MyKu 1 6onblue.
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Jie3Hble COBEeTbI
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YTo6bl NpeoTBPaTUTL MNOMIOMKY N1e3BUA
WV MOTOPA, He M3MerbyaiiTe TBepayio
WM CUSIbHO 3aMOPOXKEHHYIO MULLLY,
KOTOPYIO Hesb3A MPOTKHYTb OCTPrEM
Hoxa. Ecnv TBepAble NpoayKTbl Npu
N3MeNibY4eHUN PACKONONNCh Ha KYCKM UK
NPUANMAN K N1€3BII0, OCTAHOBUTE KOMOaIiH
1 BbIHbTe fe3BYie. 3aTeM aKKypaTHO
CHVMUWTE MPUVMLLYIO NULLY C N1e3BUA.

He nepenonHaiite pabouyto vally nim
MUHMYaLy. Mpu paboTe C KNaKmMn
cMecAMU creflyiiTe LWKane MakcMasibHOro
YPOBHA XMAKOCTY Ha paboyeit vaLue.

Mpw namenbyeHUn paboyan yaia He
[OMKHa ObITb 3arnoNiHeHa 6onee, uem

Ha 1/3 nnn 1/2 obbema. Mpu paboTte

C HebonbLVMI 06 bEMaMM NPOAYKTOB

(mo 1 n>xnpkoctn nnm go 500 r TBepabIX
NpPOAYKTOB) NCMOSb3YNTe MUHMYALLY.

Pa3melnante pexyLyme ANCKN TakKNM
06pa3zom, UTobbl pexyLyas NOBEPXHOCTb
HaxoAunack cnpaga oT nogatoLlei
TPY6KM. 3TO NO3BOSIUT NIE3BUIO COBEPLUNTD
NosHbI 060POT Nepep Tem, Kak HauaTb
06pabaTbiBaTb MPOAYKTHI.

Y106b! BHIFOLHO MCMOMb30BaTh MOLWHOCTb
KombaliHa, momeLlaTe NHrpeareHTbl Ans
N3MenbYeHMs NP NOMOLLY MogatoLL e
Tpy6KM BO Bpems paboTbl KombarHa.

PaznuyHble BUAbI NpOAyKTOB TpebytoT
pa3Horo faBneHuns Ana nonyyeHns
HanyuLWnX pe3ynbTaToB NpU HapeskKe
VNN WWHKOBKeE. B 06Lem, cTapainTech
1CMNoNb30BaTb MUHVMANIbHOE AiaBNIeHE
npv 06paboTKe MArKNX 1 HEXHbIX
NpoAyKTOB (KyOHMKM, MOMUAOPOB U T.4.),
cpefiHee faBneHve - Npy 06paboTke
NpPOAYKTOB CpeaHel TBEPAOCTU (LLYKKMHY,
KapTodena v T.4.), CUbHOE faBleHve

- pu 06paboTKe TBEPAbIX NPOAYKTOB
(MOpKOBU, AGNOK, TBEPAbIX CbIPOB,
YaCTUYHO 3aMOPOXKEHHOIO MACa U T.4.).

Msrkure cbipbl U Cbipbl CpeHen TBEPAOCTY
MOTYT pa3masaTbCs UM HaMOTaTbCA Ha
LUVHKOBOUHbIN JUCK. YTOObI 3TOrO He
LOMYCTUTb, 3MeSIbYaliTe TONbKO CUJIbHO
OoXNnax[eHHble CbIpbl.

- WHorpa ToHKne NPOAYKTbI, Kak,

Hanprimep, MOPKOBb U CENbAepel,
NpoBanunBalTCA Yepes nofaoLLyo
TPYOKY 1, TaKUM 06Pa3oMm, TOMTUKN
MoslyyatoTcA HeoAUHAKOoBbIEe. YTOObI
CBECTY TaKylo BO3MOXXHOCTb K MUHVIMYMY,
Hape3aiiTe NpoAyKTbl Ha HECKOJNIbKO
yacTen 1 nomMeLlanTe nx B MOAAOLLYI0
TPYO6KY. [1nA 06paboTKM MENKMX U TOHKMX
nponykToB 6onee ynobHa Hebonbluas
ropatoLLan TpybKa B yCTpOCTBE Ana
NPOTaNKMBaHNA NULLM U3 ABYX YacTeil.

ln
|||| /
’
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Mpu npuroToBNeHMn NMPoOros
UNK TeCTa ANA NeYeHbA cCHavana
N3MeNbYnTe XMP 1 caxap Npv MOMOLLM
MHOTrodyHKLMOHaNbHOro f1e3BUA.
MocnepHnmn fobasnanTte cyxme
NHrpeauneHTbl. YToObl NpeoTBpaTUTDL
ype3mepHoe nepemasnbiBaHue, Knagute
opexu 1 GpPyKTbl NOBEPX MYUYHON CMECU.
M3menbyaiite opexu 1 GpyKTbl, NCNONb3yA
KOpOTKMe HaXkaTuA A0 TeX Nop, Noka
BCE VHIrpefVeHTbl He NepemeLlaloTCA.
OcTeperaiiTecb N3nUWHeN nepepaboTKu.

Ecnun namenbyeHHble nnm Hape3aHHble
NpoAYyKTbl CKarnBatTCA C OofHoM CTOPOHDI
yalKn, OCTaHOBMUTE KOMOAIH 1 PaBHOMEpPHO
pacnpenennTe nx npu NOMoLLK nonaTku.

Ecnun konnuecTBo n3menbyaembIx
NPOAYKTOB AOCTUIAET jHA PEXYLLEro
VAN LUMHKOBOYHOIO ANCKA, AOCTaHbTe
06paboTaHHble NPOAYKTbI.

Nocne HapesKM UM WNHKOBKM Ha BepXHel
NOBEPXHOCTU AVCKa MOTYT OCTaBaTbCA
HeCKONbKO KpYMHbIX KycKoB. [1pu xenaHum
NX MOXHO Hape3aTb BPYYHyto 1 f06aBUTb
K NONYYEHHON CMecu.

MnaHnpynTe paboTy KombariHa Takum
06pa3om, UTOObl CBECTU K MUHUMYMY
oumncTKy Yawn. ObpabaTbiBanTe cyxme
VNV TBEPAbIE UHIPEANEHTbI A0 KUAKUX.



NMONE3HbIE COBETbI AN1A AOCTUMXEHUA HAUNTYULLUX PE3YJIbTATOB

YT06bI IETKO CHATb OCTATKN UrPeaneHTOB

C MHOTOQYHKLIMOHANIbHOTO Ne3BKS,
ocBoboanTe pabouyto yally oT LK,
NMOMECTHUTE Ha MECTO KPbILLKY ¥ HaKMUTE Ha
KHOMKY 1-2 CeKyH[bl - 3TO OUNCTUT Ne3Bue.

Mocne CHATWA KPbILWKK ¢ paboyeit yaiun,
KnajuTe KpblLKY Ha CToN 0b6paTHON
CTOPOHOW. OTO MO3BONUT COXPAHUTb
4nCTOTY CTONa.

Wcnonb3yiite nonaTky Ansa n3nedyeHus
VHIPEeAUEHTOB 13 pabouyer Yaluu.

-+ Bal KyxOHHbI KOMOalH He NpefHa3HauyeH
LA cnefyioLmx onepayuii:
- M3menbueHne KoderHbIX 1 MpoUnx
3epeH, TBepAbIX cneyunn

- W3menbueHue KocTen n npoumnx
Hecbefo6HbIX MPeAMETOB
- BbIKMMKa coka u3 GppyKToB 1 OBOLLEN
- Hape3ka Auu, cBapeHHbIX BKPYTYIO,
1 HeOXNaXKAEeHHOro MAca.
Ecnmn Kakue-To yacTn KombaliHa B npoLecce
pPaboTbl NOTEPANV CBOW N3HAYaNbHDIN LiBET

M3-3a NCNOob3yeMbIX MPOAYKTOB, NOYNCTUTE
NX IMMOHHbIM COKOM

BbIABNEHUE N YCTPAHEHUE HEUCMPABHOCTEN

MPUMEYAHUE: Ecnu Bal KyXOHHbIV KOMOAIH BbiLen U3 CTpos Uin He paboTaer,
npoBepbTe cnegytoljee:

KyXxOHHbIl KOM6aliH He BK/loYaeTcs:

Y6eauTech, uTo Yalla 1 KpblLiKa
COOTBETCTBYIOLMM 06Pa30OM 3aKpenseHbl
1 3aKpbITbl, @ 60MbLLON NPOTaNK1BaTeNb
MWLM YCTAHOBIIEH B NMOAAKOLLEN TPyOKe.

Mpw ncnonb3oBaHuy 60MbLION NoAatoLLen
TPYOKM ybenmTech, YTO KONMYecTBo
06pabaTblBaEMbIX UHIPEANEHTOB He
npeBblLIAeT NOMETKY MaKCMMasbHOro
YPOBHSA Ha nopatoLen Tpybke.

Y6epuTech, 4YTo KOMOAlH OTK/IOUYEH OT CEeTU.

He cropen nu ceteBon npegoxpaHnTens?
Ecnn B fome ycTaHOBNIEH aBTOMATUYECKNI
BbIKJIIOUaTESb, OH JOJKEH ObITb BKIIOYEH.

OTcoeaunHUTE KyXOHHbI KOMbBalH
OT 3N1eKTPUYECKON CeTu, 3aTeM
coeVHNTE BHOBb.

Ecnu Temnepatypa KyXoHHOro KombaiHa
BblLLIe KOMHATHOW, laliTe eMy OCTbITb
1 nonpobyiiTe ewwé pas.

KyXOHHbIl KOMGaliH He LWNHKYET 1 He

pexeT cooTBeTCTBYIOWMUM 06pa3om:

+ Y6enutech, UTo pexyLmin UCK pa3meLleH
Ha OCHOBHOM aflanTepe Ne3BuAMM BBEPX.

« [Mpu ncnonb3oBaHUN perynmpyemoro

pexyLuero ancka ybeanTech, 4To OH
HaCTPOEH Ha COOTBETCTBYIOLLYIO TONLLMHY.

« Y6eputech, UTo BCE MHIPeANEHTbI MOAXOAAT

ONA Hape3Kn N LWMHKOBKW.

Ecnum KpbiwKa pa6oueil yawm He
3aKpblBaeTcA NPy NCNONb30BaHNM ANCKa:
« Ybeputech, UTO ANCK YCTAHOBNEH
NpaBuIbHO, BbINYKNOCTbIO BBEPX,
1 PacrosioxKeH COOTBETCTBYIOLLMM
obpa3om Ha afjanTtepe nprBoza.

Ecnv nprnynHa B Apyrom, cm. pasaen
"lapaHTnA 1 obcnyxmBaHue".




FAPAHTUA U OBCNTYXUBAHUE

FapaHTNA Ha Kom6aiiH KitchenAid

CpoK rapaHTuu: KitchenAid onnaumnBaer: KitchenAid He onnaunBaeT:

EBpona, 3ameHy yactein 1 cTouMocTb |A. PeMOHT, BbI3BaHHbIN

BnvKHMit BoCTOK | peMOHTHbIX pa6oT BbINOJIHEHNEM onepauuii,

n Adpuka: B CBA3M C yCTPAHeHnem OTNINYAIOLMXCA OT NepepaboTKu

AedeKkToB MaTepuanos 06bIYHBIX NPOAYKTOB.

Ana mopenn W M3TOTOBNEHNA, B. MoBpexaeHns, BO3HUKLINE

5KFP1644: TexHu4eckoe o6cnymBanme | o pesynbTaTe HeCHaCTHOro

MonHas rapaHTA | noNKHO OCYWECTBAATLCA cnyyas, BHeCeHNs N3MeHeHMiA,

CPOKOM Ha Tpu ABTOPN30BaHHbIM LLEHTPOM HenpaBUIbHOTO N MJIOXOTO

ropa, HaunHasA o6cnyxusanua KitchenAid. o6palLyeHns, a Takke

€O AHA NOKYNKN. Bbi3BaHHble yCTaHOBKOI/
3KCryaTauuen, He
COOTBETCTBYIOLMMY MECTHbIM
3NEeKTPOTEXHUYECKAM
npaBunam.

KITCHENAID HE HECET HUKAKO OTBETCTBEHHOCTU 3A KOCBEHHDIE YBbITKW.

LieHTpbl 06CcnyKnBaHuA

Jlo6oe obcnyxmBaHUE JOMKHO B Poccun:
OCYLLECTBNATLCSA MECTHBIM aBTOP30BAHHBIM
LeHTpom obcnyxmnBaHua KitchenAid.
CBAXKMTECH C MPOLABLIOM, Y KOTOPOTO Bbl
npuobpenu Nnpnbop 1 y3HaliTe Ha3BaHUe
GnUKalLIero aBTOPM30BaHHOIO LIEHTpa

obcnyxunsaHusa KitchenAid. TenedoH: (495) 956-36-63

CepsucHbin LieHTp

125167, MockBa
KpacHoapmelickas, gom 11,
Kopnyc 2

06cnyKnBaHne KNNEHTOB

B Poccum: 8-800-200-40-00 (6ecnniaTtHo 13 ntobon Touku Poccun)
TenedoH: (495) 956-40-00

@akc: (495) 956-37-76

Appec: 125319, r. MockBa, yn. YepHaxoBckoro 5/1.

Bonee nogpo6Hyio NHGOPMALMIO MOXKHO Y3HaTb Ha Haluem cainTe:
www.KitchenAid.eu

© 2014. Bce npaBa 3alyuLLeHbl.
Cneumndukauma MoXeT 6bITb M3MeHeHa 6e3 NpeABapUTENIbHOTO YBEAOMIEHMA.
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PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

Bezpieczenstwo uzytkownika tego urzadzenia jest dla nas najwazniejsze.

Dlatego w ponizszej instrukcji przedstawiamy wiele istotnych informacji na ten temat.
Nalezy czytac¢ wszystkie zalecenia dotyczace bezpieczenstwa pracy i je przestrzegac.

Jest to znak symbolizujacy zagrozenie.
Ostrzega przed potencjalnym zagrozeniem zycia lub zdrowia.

Wszystkie informacje dotyczace bezpieczenstwa zawierajg oprocz
symbolu zagrozenia, takze stowa: "NIEBEZPIECZENSTWO" i "UWAGA”.
Te stowa oznaczaja, ze:

_ istnieje zagrozenie dla zycia lub mozliwos¢
A WS rAd 1 {4 L0 /[o0 okaleczenia, w przypadku niezastosowania
sie natychmiast do zalecen instrukgji.
istnieje zagrozenie dla zycia lub
A UWAGA mozliwos¢ okaleczenia w przypadku
nieprzestrzegania zalecen instrukgji.

Wszystkie informacje dotyczace bezpieczenstwa, okreslaja rodzaj potencjalnego
zagrozenia, wskazuja jak ograniczy¢ mozliwosc¢ zranienia i informuja, co moze sie
wydarzy¢, jesli zalecenia instrukcji nie beda przestrzegane.

WAZE ZALECENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Uzywajac urzadzen elektrycznych, nalezy zawsze
przestrzegac nastepujacych srodkéw ostroznosci:

I. Czytac uwaznie wszystkie instrukcje. Niewtasciwe korzystanie
z urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciata.

2. W celu unikniecia porazenia, nie zanurzac urzadzenia
w wodzie lub innych ptynach.

3. Uzycie nieoryginalnych czesci zamiennych lub niezalecanych
przez producenta, moze spowodowac awarig, pozar,
porazenie lub zranienie.

4. Wyjac z gniazdka przewdd zasilajacy, gdy: sg zaktadane
lub zdejmowane jego czesci i akcesoria oraz przed
jego czyszczeniem.

5. Nie dopuszcza¢ do tego, zeby przewdd zasilajacy zwisat
poza krawedz blatu.

6. Przed wiaczeniem urzadzenia nalezy upewnic sie,
ze pokrywa jest wtasciwie zamocowana.

7. Podczas pracy malaksera nigdy nie wkfada¢ produktéw
zywnosciowych rekami. Zawsze uzywac popychacza.
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PODSTAWOWE ZASADY BEZPIECZENSTWA

8. Nie nalezy prébowac otworzy¢ pokrywy blokujacej na site.
9. To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez
osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej
badz umystowej lub nieposiadajace doswiadczenia i
wiedzy, jesli nie znajdujq sie pod nadzorem lub nie zostaty
pouczone w zakresie uzytkowania urzadzenia w bezpieczny
sposob i nie rozumiejg powigzanych zagrozen.

10. Nalezy pilnowac dzieci, aby nie bawity sie urzadzeniem.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez dzieci.
Urzadzenia i przewdd powinny znajdowac sie poza zasiegiem
dzieci. Dzieci nie powinny czysci¢ urzadzenia ani wykonywac
czynnosci konserwacyjnych bez nadzoru.

I 1. Nie dotykac elementéw urzadzenia bedacych w ruchu.

12. Nie uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem lub
wtyczka, po stwierdzeniu awarii, upadku lub jakiegokolwiek
innego uszkodzenia. Nalezy zwrécic sie do serwisu Vivamix
w celu dokonania przegladu, naprawy lub regulacji.

13. Nie nalezy uzywac urzadzenia poza pomieszczeniami
zamknietymi.

14. Aby ograniczy¢ ryzyko powaznych obrazen oraz
uszkodzen malaksera, podczas obrébki zywnosci trzymac
rece i narzedzia z dala od ruchomych ostrzy i tarcz.
Szpatutka moze byc¢ uzyta tylko wtedy, gdy malakser nie
pracuje.

I5. Ostrze jest ostre. Nalezy zachowac ostroznos¢
podczas korzystania z ostrych ostrzy, oprézniania
misy i podczas czyszczenia.

16. Aby ograniczy¢ ryzyko zranienia, nie umieszczac ostrzy
i tarcz przed uprzednim odfaczeniem urzadzenia od
sieci zasilajacej.
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CZESCI MALAKSERA | CECHY

17. Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego
i w tym podobnych miejscach, np.:
-w pomieszczeniach kuchennych dla pracownikéw
sklepdw, biur i innych miejsc pracy,

- w gospodarstwach,

-w hotelach, motelach i innych miejscach zakwaterowania

(przez klientow),

-w zajazdach (typu,bed and breakfast”).
18. Uwaza¢, aby nie wlewac goracej cieczy do pojemnika
do przetwarzania zywnosci, poniewaz moze ona zostac
wyrzucona z urzadzenia na skutek gwattownego

wytworzenia pary.

PROSIMY ZACHOWAC TE INSTRUKCJE

Wymagania elektryczne

Napiecie: 220-240 V pradu przemiennego
Czestotliwos¢: 50/60 Hz
Moc: 650 W

UWAGA: Jesli wtyczka nie pasuje do
Panstwa kontaktu, nalezy skonsultowac

sie z wykwalifikowanym elektrykiem.

Nie nalezy w zadnym wypadku samodzielnie
zmienia¢ wtyczki. Nie uzywac rozgateziacza.

Utylizacja odpadow sprzetu elektrycznego

Utylizacja opakowania

Materiat, z ktérego wykonano opakowanie

w 100% nadaje sie dorecyklinguoraz A
oznaczony jest odpowiednim symbolem &3,
Poszczegdlne czesci opakowania

muszg zostac zutylizowane w sposéb
odpowiedzialny i zgodny z lokalnymi
przepisami dotyczacymi utylizacji odpadow.

Zlomowanie urzadzenia

- Urzadzenie to zostato oznakowane zgodnie
z Europejska Dyrektywa 2012/19/EU

w sprawie utylizacji odpadéw sprzetu
elektrycznego i elektronicznego (WEEE).

- Zapewniajac wihasciwa utylizacje tego
urzadzenia, przyczyniamy sie do ochrony
naturalnego srodowiska a tym samym
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poprawy stanu zdrowia cztowieka oraz
jakosci jego zycia.

-Ten symbol g umieszczony na produkcie
lub dokumencie mu towarzyszacym oznacza,
Ze urzadzenie nie moze by¢ traktowane jako
normalny odpad gospodarstwa domowego.
Przeciwnie, powinno by¢ przekazane

do odpowiedniego punktu zbiérki

i przetwarzania surowcéw wtdrnych lub

do sklepu, w ktérym zostato zakupione.

W celu uzyskania dokfadniejszych informacji
na ten temat oraz o odzyskiwaniu surowcéw
wtoérnych i recyklingu tego urzadzenia, nalezy
kontaktowac sie z Paristwowa Inspekcja
Ochrony Srodowiska lub miejscowym
przedsiebiorstwem wywozu nieczystosci.



CZESCI MALAKSERA | CECHY

Czesci i akcesoria

/ Popychacz
= 3wl Pokrywa misy z
podajnikiem

3wl

) Zewnetrzna

regulacja
grubosci
plastrow

Podstawa z
Organizer na ci$nieniowego
akcesoria odlewu
cynkowego

Mini-miska 1L i Mieszadto do Uniwersalny néz ze
mini-néz ciasta stali nierdzewnej

Szpatuta

Trzepaczka do
jajek
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ZESCI MALAKSERA | CECHY

ZESTAW DO KROJENIA
W KOSTKE

Zewnetrznie regulowana
tarcza tnaca na plasterki
Misa szefa 2.4 L (plastry cienkie-grube)

(@ Tarcza tnaca zestawu do
krojenia w kostke (8mm)

® Kratka zestawu do
krojenia w kostke

Dwustronna tarcza traca
(2mmi4mm)

Wyciskacz do cytrusow

(® Narzedzie do usuwania
resztek produktow z kratki
zestawu do krojenia w
kostke

Trzpieh montazowy
wyciskarki do cytrusow

Trzpien

Tarcza do frytek montazowy
tarcz
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ZESCI MALAKSERA | CECHY

Objasnienie angielskich opisow na czesciach malaksera

Elementy Angielski opis Objasnienie
Feed Chute Max Fill Maksymalna pojemnos¢
Max Thick Liquid Poziom cieczy gestych
Max Thin Liquid Poziom cieczy rzadkich
BPA FREE Element pozbawiony BPA
Mini Bowl Mini miska
Max Liquid Maksymalna pojemnos¢
BPA FREE Element pozbawiony BPA
Prep Bowl Misa szefa

No Processing Blade

Element pozbawiony noza

BPA FREE

Element pozbawiony BPA

TWIST TO LOCK

PRZEKRECIC ABY OTWORZYC

Multipurpose

N6z uniwersalny

PUSHTO LOCK

Wecisna¢ do zatrzasniecia

Mini Multipurpose

Mini néz

PUSHTO LOCK

Wcisnac¢ do zatrzasniecia

Dough

Mieszadto do ciasta

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Regulowana zewnetrznie
tarcza tnaca w plasterki
(cienkie - grube)
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ZESCI MALAKSERA | CECHY

Objasnienie angielskich opisow na czesciach malaksera

Elementy Angielski opis Objasnienie

Disc Adapter Trzpien montarzowy

Fine Shredding Drobne $cieranie

Medium Shredding Srednie $cieranie

Ice Shave Scieranie na miazge

French Fry Krojenie frytek

@ Dicing Kit Lid @ Zestaw do krojenia w
kostke

Front Przéd

Twist to lock Przekreci¢ do zablokowania

@ ® 8mm Dicing Kit Blade ® Tarcza tnaca zestawu do

krojenia w kostke (8 mm)

® Dicing Kit Grid @ Kratka zestawu do
krojenia w kostke

8mm grid kratka 8mm

Front Przéd

® 8mm Grid Cleanout Tool | ® Narzedzie do usuwania
resztek produktéw z kratki
zestawu do krojenia w kostke

Egg Whip Trzepaczka do jajek
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Jak wybrac odpowiednie narzedzie?

ZESCI MALAKSERA | CECHY

Czynnos¢

Ustawienia

Rodzaj
produktu

Akcesorium

2 4

Mielenie Siekanie

i

Puree

&

Miksowanie

Warzywa
Owoce
Swieze ziota
Orzechy
Mieso

Pesto

Sosy

Ciasto
biszkoptowe
Ciasto kruche
Kremy

Uniwersalny noz ze stali
nierdzewnej

N
LUB

Mini-miska z mini-nozem ze

stali nierdzewnej

@

Zagniatanie

Ciasto droz-
dzowe

Plastikowe mieszadlo do ciasta

121‘

-

Plastry
cienkie

\]]]s¥

Plastry
grube

Owoce
(miekkie)
Ziemniaki
Pomidory
Warzywa
(miekkie)

Ser
Czekolada
Owoce
(twarde)
Warzywa
(twarde)

Regulowana tarcza tnaca

a 2

22) 2J)
2J) Py
Tarcie - Tarcie -
duzeoczka mate oczka

Warzywa

Ser (zmrozony
wczesniej
przez 30 min.)
Czekolada
Owoce
(twarde)

Dwustronna tarcza traca




ZESCI MALAKSERA | CECHY

Jak wybrac odpowiednie narzedzie?

.. - Rodzaj .
Czynnos¢ Ustawienia ) Akcesorium
produktu
@ Twarde sery Tarcza do $cierania na miazge
Lod
ree T Czekolada
scieranie scieranie +
ﬂ Ziemniaki
Jedrne warzywa
U
Krojenie frytek

Ziemniaki
Pomidory
Cebula
Ogorek
Owoce
Warzywa

Krojenie
w kostke

Jaja

Owoce Wyciskarka do cytruséw

cytrusowe @
' %

Wyciskanie soku
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PRZYGOTOWANIE MALAKSERA DO PRACY

Montaz misy roboczej

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem malaksera nalezy umyc¢ recznie lub w zmywarce pokrywe misy
roboczej, mise robocza, mini miske, popychacze, tarcze oraz tarki (patrz:,Mycie i konserwacja”).

Upewnic sie, ze malakser jest wiaczony, Umiesci¢ mise robocza na podstawie
podtaczony do sieci zasilajacej oraz malaksera.

ustawiony na réwnej powierzchni.

y\

ﬂ Max Thin Liguid = «

Zdecydowanym ruchem obrdci¢ Linie na boku misy wskazujg zalecany

mise do momentu zatrzasniecia na maksymalny poziom ptynéw gestych i
wiasciwym miejscu. rzadkich.
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PRZYGOTOWANIE MALAKSERA DO PRACY

&
( \

Najwieksza cze$¢ popychacza 3 w
1 musi znajdowac sie w podajniku
malaksera, inaczej malakser nie
rozpocznie pracy.

Przed uzyciem
Przed uzyciem upewnic sie, ze misa

robocza, narzedzia, pokrywa misy sa
prawidtowo zamontowane na podstawie
malaksera (patrz,Przygotowanie malaksera
do pracy”).
Najwiekszy
popychacz
Niebezpiecznie wirujace ostrza. Linia —
. ; maksyalnego G
Zawsze uzywac popychacza. wypekienia N =
. . . dajnik
Nie wktada¢ palcow w otwory. pocajniia
Trzymac z dala od dzieci. A
Nieprzestrzeganie powyzszych == -
zalecen moze skutkowac zranieniem 2 =
i odcigciem palcow. Do produktow duzych uzywac
najwiekszego podajnika oraz
najwiekszego popychacza.
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PRZYGOTOWANIE MALAKSERA DO PRACY

Sredni
popychacz

|

7 =

Do produktéw Sredniej wielkosci
uzywac $redniego otworu
popychacza.

%o r'y;(?:tlracz

’

|

/4 =—=

Do produktéw matych i smuktych
uzywac najmniejszego otworu
popychacza.

Maty
popychacz

—

Wkraplacz H‘ v ‘

4l

Aby powoli dodawac oleju lub
innych ptynnych sktadnikéw uzywac
wkraplacza znajdujacego sie w dnie

najmniejszego popychacza.

Uzycie panelu kontroli predkosci

UWAGA: Jesli malakser nie rozpoczyna pracy, upewnic sie, ze misa robocza oraz pokrywa

misy roboczej zostaty zamontowane prawidtowo.

Aby witaczy¢ malakser, ustawic¢ dzwignie
na ustawienie “2" (wysokie obroty) lub
1" (niskie obroty”). Nastepnie obroci¢
pokretto na pozycje,|” (wkaczony).

Aby zakonczy¢ prace malaksera, obroci¢
pokretto na pozycje “O” (wytaczony).
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PRZYGOTOWANIE MALAKSERA DO PRACY

Aby uruchomic tryb pracy pulsacyjnej,
ustawi¢ dzwignie na“2’, a pokretto
obrécic¢ na pozycje “PULSE". Pokretto
automatycznie wrdci na pozycje,O”

i zatrzyma prace malaksera. Praca w
trybie pulsacyjnym pozwala na kontrole
dtugosci i intensywnosci przetwarzania

produktéw.

Uzycie suwaka zewnetrznej regulacji grubosci plastrow

@»:@

Przed rozpoczeciem demontazu,
upewnic sie, ze malakser jest wytaczony
i nie jest podtaczony do sieci zasilajace;j.

Zdecydowanym ruchem przekrecic¢
mise robocza wraz z pokrywa a
nastepnie zdja¢ z podstawy malaksera.
Zdemontowac pokrywe misy roboczej.
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LUB: przekreci¢ pokrywe misy
roboczej, jak pokazano na obrazku,
nastepnie zdja¢ pokrywe z misy
malaksera. Przejs¢ do kolejnych
krokéw pozostawiajac mise robocza na

Uchwyt

Uchwyt ‘
S

podstawie malaksera.

Jesli uzywana byta tarcza,
zdemontowac ja. Trzymajac tarcze 2
palcami podnies¢ tarcze z trzpienia
montazowego.




PRZYGOTOWANIE MALAKSERA DO PRACY

4

A

E Zdemontowac trzpierh montazowy.

Przekreci¢ | podnies¢ mise robocza jak
pokazano na obrazku.

UZYCIE MALAKSERA

n Jesli uzywany byt néz, zdemontowac

go zdejmujac go z watu napedowego.

Przygotowanie do pracy zestawu do krojenia w kostke

UWAGA: Wykonaj nastepujace czynnosci w celu prawidtowego umycia wszystkich
elementéw zestawu do krojenia w kostke przed pierwszym jego uzyciem.

Z pomocg raczki umiesci¢ ztozony
zestaw do krojenia w kostke na misie
roboczej.

Dopasowac wypustki na zestawie do
rowkéw misy roboczej.
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UZYCIE MALAKSERA

d

A

Przekreci¢ zestaw do krojenia w kostke
jak pokazano na obrazku do momentu
zatrzasniecia na wtasciwym miejscu.

Z pomocg raczki unies¢ pokrywe
zestawu do krojenia w kostke.

Wyczysci¢ kazdg czes¢ zestawu miekka
$ciereczka nasaczona ciepta woda.

Montaz/uzycie zestawu do krojenia w kostke

Natozy¢ trzpierh montazowy na wat
napedowy.
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Umiesci¢ kratke zestawy do krojenia
w kostke kratka do przodu oraz
dopasowac wypustki do rowkéw misy
roboczej.




UZYCIE MALAKSERA

“KLIK”
——-
—
— |

Umiesci¢ tarcze tnaca zestawu na Umiesci¢ pokrywe zestawu na

kratce upewniajac sie, ze jest na zamontowanym zestawie otworem
prawidtowo osadzona. do przodu. Przekreci¢ pokrywe do

momentu zatrzasniecia na wtasciwym

miejscu.

|

== /A 45
Na zamontowanym zestawie do Po zakonczeniu krojenia, zdemontowac
krojenia w kostke umiesci¢ pokrywe pokrywe zestawu oraz tarcze tnaca
misy roboczej. Uzywac sredniego zestawu. Narzedzie do usuwania
podajnika. resztek produktéw umiescic na kratce

zestawu. Zamkna¢ narzedzie do
czyszczenia jak pokazano na obrazku,
co spowoduje wypchniecie resztek
przetwarzanych produktéw z kratki
zestawu pozwalajac jednoczesnie na
doktadne wyczyszczenie zestawu.
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UZYCIE MALAKSERA

Montaz/demontaz uniwersalnego noza

UWAGA: Uniwersalny néz posiada uszczelke zapobiegajaca wyciekaniu produktéw, dzieki
czemu przed oprdéznianiem misy roboczej néz mozna pozostawi¢ w misie roboczej bez
ryzyka wylewania sie sktadnikow.

-
A=
Umiesci¢ néz na wale napedowym. N6z docisnaé¢ do momentu
zatrzasniecia na wiasciwym miejscu.

—

Linie z boku misy malaksera wskazujg Uniwersalny néz posiada uszczelke,
zalecane maksymalne wypetnienie misy dzieki czemu mozna wylewac sktadniki
roboczej gestymi i rzadkimi ptynami. z misy bez potrzeby wyjmowania noza.

watu napedowego.

n Zdecydowanym ruchem zdja¢ néz z

UWAGA: Opcjonalne tarcze nalezy montowac jedynie w misie roboczej malaksera.

440



UZYCIE MALAKSERA

Montaz/demontaz misy szefa

UWAGA: Misy szefa nalezy uzywac jedynie z tarczami i zestawem do krojenia w kostke.

Uzywajac 2 uchwytéw po bokach misy
szefa umiescic¢ ja w misie roboczej.

Na wale montazowym umiescic¢
odpowiedni trzpiert montazowy.

Wybrana tarcze umiesci¢ na trzpieniu
montazowym. Nie umieszcza¢ w misie
szefa uniwersalnych nozy ze stali
nierdzewnej!

Zamontowac pokrywe misy roboczej.

Po zakonczeniu przetwarzania
produktéw wyjaé mise szefa z misy
roboczej za pomoca 2 uchwytéw na
bokach misy szefa.

UWAGA: Przed wyjeciem misy szefa nalezy zdemontowac uzywane wczesniej tarcze oraz

trzpieh montazowy.
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Montaz/demontaz tarczy tracej, do frytek oraz do tarcia na miazge

A

Trzpiert montazowy umiesci¢ na wale
napedowym.

Delikatnie obracac tarcza do momentu
wskoczenia na wiasciwe miejsce.

Zamontowac pokrywe misy roboczej.

Aby wyjac tarcze do tarcia na miazge
nalezy ostroznie podnies¢ ja z trzpienia
montazowego.

Uchwyt

il Aby wyjac tarcze traca/tarcze do
frytek, zdja¢ pokrywe misy roboczej,

a nastepnie z pomoca 2 uchwytéw w
tarczy podnies¢ dwoma palcami tarcze
z trzpienia montazowego.

UWAGA: Tarcza traca ma 2 strony. Dla
uzyskania sredniej grubosci wiorkow
umiescic tarcze strong z napisem
“Medium Shredding” do géry. Aby uzyskac
drobniejsze widrki, umiescic tarcze strong
oznaczong napisem “Fine Shredding” do
gory.

UWAGA: Tarcze i adaptery musza by¢ usuniete przed wyjeciem misy.

a2




UZYCIE MALAKSERA

(Al @

Tarcze umiesci¢ na trzpieniu
montazowym.

Delikatnie obracac tarcza do momentu
wskoczenia na wiasciwe miejsce.

Uchwyt Uchwyt

—

-

Aby wyjac tarcze tnaca, zdjac pokrywe
misy roboczej, a nastepnie z pomoca
2 uchwytéw w tarczy podnies¢
dwoma palcami tarcze z trzpienia
montazowego .

Zamontowac pokrywe misy roboczej.

Regulacja grubosci plastrow

UWAGA: Suwak regulacji grubosci

plastréw wspotpracuje jedynie z tarcza /J {

tnaca. Zmiana ustawien grubosci plastrow \

przy zamontowanych tarczach innych niz ~— P Grube
tarcza tnaca nie bedzie miata wptywy na plastry
dziatanie. | Cienkie “Q

Oproécz ustawienia suwaka regulacji | plastry

grubos¢ plastrow mozna regulowac

zmieniajac site nacisku dtoni, jaka —

oddziatuje na produkt w podajniku.

Aby uzyskac grubsze plastry nalezy Przesuna¢ suwak, aby wybrac zadang
mocniej dociska¢ produkty, ciefisze plastry | 9"uPOs¢.

uzyskujemy przez Izejsze docisniecie.

UWAGA: Tarcze i adaptery musza by¢ usuniete przed wyjeciem misy.
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UZYCIE MALAKSERA

Montaz/demontaz mini-miski i mini-noza

Mini miske umiesci¢ w misie roboczej
malaksera upewniajac sie, ze jest ona
prawidtowo osadzona.

Wal napedowy

Mini n6z

N6z docisnaé do momentu
zatrzasniecia na wiasciwym miejscu.

Zamontowac pokrywe misy roboczej

2 »
——4

N

E Wyja¢ mini miske.
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4

Zdjac¢ pokrywe malaksera.
Zdecydowanym ruchem zdja¢ mini néz
z watu napedowego.




UZYCIE MALAKSERA

Montaz/demontaz wyciskarki do cytruséw

/A -,

Umiesci¢ trzpierh montazowy
wyciskarki do cytruséw na wale
napedowym.

Sitko wyciskacza do cytruséw umiescic¢
w misie roboczej tak, aby zaczep
mocujacy znajdowat sie po lewej
stronie uchwytu misy roboczej (patrz

/V

obrazek).

y—

|

Sitko przekreci¢ zdecydowanym
ruchem w strone przeciwna do
wskazéwek zegara do momentu
zatrzasniecia na wtasciwym miejscu.

Stozek wyciskarki umiesci¢ w srodku
sita nakfadajac go jednoczesnie na
trzpierh montazowy. Moze zaistnie¢
potrzeba delikatnego obrécenia
stozka do momentu zatrzasniecia na
wihasciwym miejscu.

M

'Cf>/|
- ;

=

Po zakorczeniu wyciskania soku
podnies¢ stozek w sita, przekrecic sito
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara
(patrz obrazek) oraz podnie$¢ z misy
roboczej. Zdjac trzpierh montazowy z
watu napedowego.
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Montaz/demontaz trzepaczki do jajek lub plastikowego mieszadta
do ciasta

Trzepaczke do jajek lub mieszadto do Zdecydowanym ruchem docisnac
ciasta umiesci¢ na wale napedowym. narzedzie do momentu zatrzasniecia
na wtasciwym miejscu.

z misy roboczej.

n Po zakonczeniu pracy wyjac narzedzie
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UWAGA: Do czyszczenia malaksera nie uzywac ostrych srodkéw czyszczacych ani powierzchni
sciernych, poniewaz moga one porysowac mise roboczg oraz pokrywe misy roboczej.

3y
Podstawe malaksera i przewod
elektryczny nalezy przeciera¢ wilgotna,
miekka szmatkga z delikatnym
detergentem, a nastepnie wysuszy¢
polerujac druga.

Przed rozpoczeciem demontazu
upewnic sie, ze malakser jest
wylaczony oraz odfgczony od sieci
zasilajacej.

- Misy umiesci¢ w zmywarce dnem do gory, nie bokiem.
- Nalezy unika¢ stosowania wysokich ustawien temperatury, takich jak dezynfekcja lub

Wszystkie pozostate czesci malaksera moga my¢ myte w zmywarce.
ustawien wykorzystujacych goraca pare wodna.

W celu przechowywania przewodu Tarcze, trzpienie montazowe oraz noze
zasilajgcego, wepchnac do Srodka przechowywac w specjalnie do tego
podstawy malaksera. przeznaczonym pudetku na akcesoria

w miejscu niedostepnym dla dzieci.
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WSKAZOWKI DLA UZYTKOWNIKOW

Uzycie uniwersalnego noza ze stali nierdzewnej

Rozdrabnianie swiezych

warzyw i owocow:
d Obrane i bez pestek, nalezy

je pokroi¢ na kawatki o
wielkosci 2,5-4 cm. Rozdrabniac dalej w
malakserze uzywajac trybu pracy pulsacyjnej
(krotkie impulsy po 1-2 sekundy kazdy) W razie
potrzeby oczysci¢ boki misy z produktéw za
pomoca szpatuty.
Puree z gotowanych owocéw i warzyw (z
wyjatkiem ziemniakow):
Wskazane jest dodanie 60 mL ptynu na kazde
250 mL produktéw. Wigcza¢ malakser na
wstepie krétkimi impulsami, a nastepnie przejs¢
do pracy ciagtej az do uzyskania pozadanej
konsystencji.W razie potrzeby oczysci¢ boki
misy z produktéw za pomocg szpatuty.
Przygotowanie puree z ziemniakéw:
Rozdrobni¢ ugotowane i ciepte ziemniaki przy
uzyciu tarczy tracej, a nastepnie przetozy¢ je do
misy roboczej zzamontowanym uniwersalnym
nozem. Dodac rozpuszczone masto, i gorace
mleko. Doprawic. Nastepnie nalezy uzy¢ funkgji
“PULSE"3 - 4 razy, za kazdym razem przez2 - 3
sekundy, az do uzyskania jednorodnej masy.
Nie miksowac za diugo.

Rozdrabnianie suszonych (lub
kandyzowanych) owocow:

Produkty powinny by¢ schtodzone. Nalezy
je przesypac maka, dodajac z przewidzianej
w przepisie ogolnej jej ilosci po 60 g na
kazde 120 g owocow. Pracowac przy uzyciu
funkgji“PULSE" do uzyskania oczekiwanego
rozdrobnienia.

Ocierania skorki cytrynowej:

Za pomocg ostrego noza oddzieli¢ kolorowa
warstwe skorki od warstwy biatej. Pocigé

na cienkie paski. Sieka¢ w malakserze az do
pozadanego rozdrobnienia.

Siekanie czosnku, swiezych ziét i niewielkich
ilosci warzyw:

W tym wypadku sktadniki dozuje sie w sposéb
ciagly, poprzez maty otwor

448

Siekanie orzech6w przygotowanie masta
orzechowego:

Jednorazowo mozna uzy¢ nie wiecej niz 710

g produktéw. Prace rozpoczac impulsami
(przycisk “PULSE"), trwajacymi po 1-2 sekundy,
az do uzyskania oczekiwanego rozdrobnienia.
Dalej pracujac w trybie ciggtym i postepujac
wg odpowiedniego przepisu (z uzyciem cukru
brazowego), mozna przygotowac masto
orzechowe, uzyskujac jednolita mase w postaci
pasty.

Siekanie surowego lub gotowanego miesa,
drobiu i owocéw morza:

Skfadniki powinny by¢ mocno schtodzone

i pociete w kostke o wymiarach ok. 2,5 cm.
Jednorazowo mozna uzy¢ nie wiecej niz 455

g produktéw. Prace rozpoczac impulsami
(“PULSE"), trwajacymi po 1 - 2 sekundy, az do
uzyskania oczekiwanego rozdrobnienia. W
razie potrzeby w przerwach nalezy usuwac

ze $cian misy szpatutka produkty, nadmiernie
przyklejajace sie do jej scianek.
Rozdrabnianie suchego pieczywa,
herbatnikow lub krakersow:

Potamane kawatki, wielkosci 3,5 -5 cm,
rozdrabniac uniwersalnym nozem az do skutku.
Aby uzyskac wieksze kawatki, nalezy najpierw
pracowac pulsacyjnie przez 1 - 2 sekundy, a
potem w trybie ciggtym — gdy chcemy uzyskac
bardzo drobna strukture.

Plynna czekolada:

Powstaje w misie roboczej po rozdrobnieniu
czekolady, cukru i dalszym miksowaniu z
dodatkiem goracych ptynéw, w ilosciach
zgodnych z posiadana receptura. Nalezy je
dolewac poprzez maty otwér podwdjnego
popychacza. Miksowac az do uzyskania
jednorodnej konsystencji.

Tarcie twardych seréw typu Parmezan

i Romano:

Nie nalezy trze¢ seréw bardzo twardych,
ktérych nie mozna podzieli¢ za pomocy
podwazania czubkiem noza. Do tarcia sera
doskonale nadaje sie uniwersalne ostrze. Ser
pociac na 2,5 cm kawatki. Wtozy¢ do misy
roboczej. Prace rozpocza¢ impulsami, az do
rozdrobnienia. Przetgczy¢ na prace ciggty, az
do uzyskania pozadanej konsystencji. Mate
kawatki sera mozna dodawac przez maty otwor
popychacza podczas pracy urzadzenia.

UWAGA: Przetwarzanie orzechdéw i
innych twardych produktéw moze
zarysowac wnetrze misy.



WSKAZOWKI DLA UZYTKOWNIKOW

Uzycie tarczy tnacej/tracej

Krojenie i tarcie dlugich,
okragtych i waskich

w przekroju warzyw

i owocow jak seler,
marchew, banany:

7l

‘Ez
L

A=
Pocia¢ produkty tak, by zmiescity sie w
otworze podajnika poziomo lub pionowo
i upakowac je tak by nie przesuwaty
sie podczas krojenia. Dociskac z
réwnomierng sita.
Mozna uzywac takze matego otworu
podajnika. Utozy¢ produkty pionowo w
otworze i za pomoca matego popychacza
dociskac z wyczuciem do wybranej tarczy
tnacej.
Krojenie i tarcie dtugich, i okragtych
warzyw i owocow jak cebule, jabtka,
papryka:
Obrane i bez pestek, nalezy je pokroi¢ na
kawatki wielkosci matego jajka. Kawatki
muszg miescic sie otworze podajnika.
Umiesci¢ w podajniku. Dociskac z
rownomierna sita.
Krojenie i tarcie drobnych owocéw
i warzyw jak truskawki, grzyby,
rzodkiewka:
Przekrojone i oczyszczone czesci warzyw
i owocéw uktadac na sobie w otworze
podajnika odpowiednio dobranego
wielkoscia. Utozy¢ odpowiednig ilos¢
warzyw, nie przepetniajac otworu
podajnika ponad zaznaczona linie. Utozy¢
produkty pionowo w otworze i za pomoca

Ql

|
N

(

matego popychacza dociskac z wyczuciem

do wybranej tarczy tnacej.

Krojenie w plasterki surowego miesa

i drobiu:

Mieso musi by¢ pociete na kawatki oraz
uformowane tak, by rozmiarami pasowato
do otworu podajnika. Nastepnie dobrze
schtodzone - najlepiej lekko zmrozone -
przez wiozenie w pakowaniu foliowym

do zamrazarki na 0,5 do 2 godzin. Nie
mozna zamrazac zbyt dtugo - koniec ostrza
noza powinien dac sie wbi¢ w kawatki
zmrozonego miesa. Krojenie powinno
odbywac sie przy odpowiednim nacisku
popychacza.

Krojenie w plasterki wedlin i
pieczonych mies:

Powinny by¢ one dobrze schtodzone,
pokrojone na kawatki wtasciwych
rozmiaréw - pasujacych do podajnika, a
podczas krojenia dociskane popychaczem
do tarczy tnacej z whasciwa sita.
Krojenie szpinaku i innych lici:
Utozy¢ na sobie kilka lisci. Zrolowac i
ustawi¢ pionowo w otwér popychacza.
Dociskac z rownomierna sita.

T

Tarcie serow:

Najlepsze rezultaty daje ich
wstepne schiodzenie, a w

"\ przypadku miekkich seréw,
takich jak mozzarella -

Dociskac z rownomierna sita.

Uzycie mieszadta do ciasta

Mieszadto to stuzy do
szybkiego zagniatania
ciasta, zwiaszcza kruchego.
W ciggu niecatej minuty

mozna uzyska¢ odpowiednio

uformowana kule ciasta.

Najlepsze rezultaty osigga sie wyrabiajac je

z 5009 maki.

podmrozenie przez 10-15 min.
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WSKAZOWKI DLA UZYTKOWNIKOW

Wskazowki dla uzytkownikow

450

Aby unikna¢ uszkodzen ostrzy lub silnika,
nie nalezy przetwarza¢ produktéw

zbyt twardych lub gteboko mrozonych,
ktorych nie mozna przecig¢ czubkiem
ostrego noza. Jesli kawatek twardego
produktu, np. marchewki, zaklinuje sie na
ostrzu nalezy zatrzymac prace malaksera,
wyjac ostrze i delikatnie usunac
zaklinowany produkt.

Nie przepetnia¢ misy roboczej ani mini
miski. Linie na boku misy roboczej
wskazuja zalecang maksymalng ilos¢
ptynéw gestych i rzadkich. Podczas
rozdrabniania w misie nie powinno sie
znajdowac wiecej produktéw niz 1/3

do 1/2 objetosci misy. Mini miska jest

w stanie pomiescic 1L ptynéw lub 5009
produktéw suchych.

Tarcze w misie nalezy montowac w taki
sposéb, by ostrze znajdowato sie po
prawej stronie podajnika. Pozwala to
tarczy na wykonanie petnego obrotu
zanim wejdzie w kontakt z produktami.

Aby w petni wykorzystac szybkos¢
malaksera, wrzuca¢ produkty przez
maty otwér podajnika w trakcie pracy
malaksera.

Rézne produkty wymagaja
zréznicowanego stopnia nacisku.
Produkty miekkie i delikatne

(truskawki, pomidory, itp.) wymagaja
lekkiego nacisku, produkty srednio
twarde (cukinia, ziemniaki, itp.) -
umiarkowanego nacisku, twarde

zas (marchew, jabtka, twarde sery,
cze$ciowo zamrozone mieso, itp.) —
najmocniejszego.

Miekkie i Srednio twarde sery moga
rolowac sie na tarczy. Aby unikna¢ takiej
sytuacji, nalezy rozdrabniac jedynie
sery dobrze schtodzone, ewentualnie, w
przypadku seréw bardzo miekkich (np.,
mozzarella) podmrozone.

Waskie i dtugie produkty, takie jak
marchew i seler, moga przewrdcic sie

w $rodku podajnika, w czego wyniku
mozemy uzyskac nieréwne plasterki.

Aby uniknac¢ takiej sytuacji, nalezy
produkty pokroi¢ na mniejsze kawatki |
uktadac je jedne na drugich w podajniku.
Do przetwarzania matych lub waskich
produktéw uzywac najmniejszego otworu
podajnika z najmniejszym popychaczem.

N =

Przygotowujac ciasto lub ciasteczka, nalezy
na poczatku za pomoca uniwersalnego
noza potaczy¢ thuszcz z cukrem. Suche
sktadniki dodaje sie na koncu. Orzechy i
owoce dobrze potozyc jest na mace, tak
by zapobiec ich nadmiernemu posiekaniu.
Owoce i orzechy dobrze jest miksowac w
trybie pulsacyjnym, krétkimi impulsami, az
potacza sie zinnymi sktadnikami.

Gdy zdarzy sie, ze rozdrabniana zywno$¢
zgromadzi sie w jednej czesci naczynia,
nalezy przerwac prace i rozprowadzi¢ jg
réwnomiernie przy pomocy szpatutki.

Gdy misa wypetni sie do poziomu tarczy
tnacej, nalezy przerwac prace i jg oproznic.
Pozostate na powierzchni tarczy tnacej
wigksze resztki produktéw, nalezy pokroic
recznie i dodac do reszty rozdrobnionych
produktéw.

Zorganizuj proces rozdrabniania aby
zminimalizowac czas pdzniejszego mycia
mis. Najpierw przetwarzaj produkty twarde
lub suche, nastepnie ptynne.

Aby fatwo umy¢ uniwersalny néz z resztek
produktéw — oprézni¢ mise robocza, nala¢
troszke wody z detergentem, nastepnie
wiozy¢ uniwersalny n6z i po zamknieciu
pokrywa, wiaczy¢ malakser do pracy w
trybie pulsacyjnym, kilka razy — na 1-2
sekundy..

Po zdjeciu pokrywy misy roboczej, odtéz
ja na blat do géry dnem. Pozwoli to
zminimalizowac zabrudzenia blatu.



WSKAZOWKI DLA UZYTKOWNIKOW

« Aby oprézni¢ mise robocza nalezy
uzywac szpatuiki.

« Jedli ktérakolwiek z czesci wykonanych
z tworzywa sztucznego zabarwi sie od
przetwarzanych produktéw, nalezy
wyczyscic¢ jg sokiem z cytryny.

- Malakser nie jest przystosowany do

wykonywania nastepujacych funkgji:

- mielenia kawy ziarnistej, zb6z i
twardych przypraw

- kruszenia kosci i innych twardych, np.
mocno zamrozonych produktéow

- uptynniania surowych owocéw i warzyw

- krojenia na plastry miekkiego miesa i
jaj ugotowanych na twardo.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

UWAGA: Jedli Twoj malakser nie dziata sprawdz nastepujace opcje:

Malakser nie chce sie wlaczyc/dziatac:

« Sprawdz czy misa robocza i jej pokrywa sa
prawidtowo zamontowane i zablokowane,
a popychacz wsuniety az do poziomu
zaznaczonego linia.

« Podczas uzywania duzego otworu
podajnika, upewnij sie, ze przetwarzane
produkty nie przekraczajg linii MAX
znajdujacej sie na podajniku.

« Sprawdz czy malakser jest podtaczony do
sieci zasilajacej.

« Sprawdz czy bezpiecznik zabezpieczajacy
obwad elektryczny, do ktérego podtaczony
jest malakser, funkcjonuje prawidtowo. Jesli
w Twoim domu jest tablica bezpiecznikowa,
upewnij sie, ze obwod elektryczny jest
zamkniety.

+ Wyjmij wtyczke malaksera z kontaktu i
podtacz go ponownie.

« Jedli malakser nie jest w temperaturze
pokojowej, poczekaj az sie ogrzeje i sprobuj
uruchomic go jeszcze raz.

Malakser nie tnie/$ciera we

wiasciwy sposéb:

« Upewnic sig, ze tarcza natozona jest na
trzpiert montazowy ostrzem do gory.

- Jesli uzywana jest regulowana tarcza
tnaca, upewnic sie czy za pomoca suwaka
regulacji grubosci plastrow wybrano
odpowiedni nastaw.

« Upewnic sie, ze produkty nadaja sie do
krojenia w plastry lub rozdrabniania.

Pokrywa misy nie chce sie zamkna¢:

« Upewnic sie, ze tarcza zostata
zamontowana prawidtowo na trzpieniu
montazowym. Tarcze posiadajg wystajaca
wypustke od gory i rowki od spodu,
ufatwiajace montaz.

Jesli problem sie powtarza, nalezy

skontaktowac sie z serwisem KitchenAid.
Adres serwisu znajduje sie w karcie
gwarancyjnej i na koncu tej instrukgji, w
rozdziale ,Serwis i Gwarancja”




SERWIS | GWARANCIJA

Gwarancja malaksera KitchenAid

.. | Gwarancja KitchenAid Gwarancja KitchenAid
Okres gwarancji: obejmuje: nie obejmuje:
Europa, Bliski Czesci zamienne i koszty A. Napraw wyniklych z uzycia
Wschéd, Afryka: | pracy konieczne do malaksera innego niz do
usuniecia defektow przygotowywania zywnosci
Dla modelu fabrycznych lub w gospodarstwie domowym.
SKFP1644: materiatowych. Serwis B. Uszkodzen powstatych na
trzy lata peinej musi by¢ wykonany przez skutek wypadku, modyfikacji,
gwarancji Autoryzowane Centrum nieprawidtowego uzycia,
Serwisowe KitchenAid. uzycia niezgodnego
z przeznaczeniem albo
instalacji/uzytkowania
niezgodnego z miejscowymi
przepisami elektrycznymi.

KITCHENAID NIE PONOSI ZADNEJ ODPOWIEDZIALNOSCI ZA SZKODY BEZPOSREDNIE
I WTORNE.

W Polsce serwis swiadczy:
Autoryzowany Serwis KitchenAid
VIVAMIX

ul. Mréwcza 243

04-687 Warszawa

tel. (22) 812 56 64

fax (22) 81290 50
serwis@vivamix.pl

Aby uzyska¢ wiecej informacji, odwiedz naszag witryne internetowa:
www.kitchenaid.pl

© 2014. Wszelkie prawa zastrzezone.

452 Zastrzega sie mozliwos¢ wprowadzenia zmian bez uprzedzenia.
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BEZPECNOST PRI PRACI S FOOD PROCESSOREM

Vase bezpecnost a bezpecnost dalSich osob je velmi diilezita.
Tento ndvod i Vas pristroj obsahuji mnoho dilezitych bezpecnostnich upozornéni.
Vsechna upozornéni si prectéte a vzdy je dodrzujte.

Tento symbol oznacuje upozornéni na bezpecnostni riziko.
Tento symbol upozorfiuje na moznda nebezpedi Urazu nebo umrti.

Vsechna bezpecnostni upozornéni budou uvozena timto symbolem a slovem
,NEBEZPECI“ nebo,,UPOZORNENT". Tato slova maji nasledujici vyznam:

o PFi nedodrzeni pokynt hrozi bezprostiedni
A N E B EZ P E CI nebezpedi vazného trazu nebo Gimrti.
"I\1 1 Pfi nedodrzeni pokynt hrozi nebezpedi
A U Pozo RN EN I vazného tGrazu nebo umrti.

Vsechna bezpecnostni upozornéni véas informuji o mozném nebezpeci a o zplsobu, jak
snizit riziko Urazu, a upozomuji na to, co by se muze stat, pokud se nebudete fidit pokyny.
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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

Pouzivate-li elektrické zafizeni, vzdy dbejte na dodrzovani

zakladnich bezpecnostnich opatireni véetné téchto:

I. PfecCtéte si vSechny pokyny. Zneuziti spotfebice mlze mit za
nasledek osobni zranéni.

2. Nikdy neponofujte food processor do vody nebo
jiné kapaliny; vyhnete se tak nebezpedi urazu
elektrickym proudem.

3. Vzdy pouzivejte pouze origindlni pfislusenstvi znacky
KitchenAid; pouziti jiného pfidavného zafizeni mize
zpUsobit pozar, elektricky Sok nebo zranéni.

4. Odpoijte pfistroj od elektrického proudu pred kazdou
vymeénou pridavného prislusenstvi, pred Cisténim
pristroje nebo pokud pfistroj nepouzivate.

5. Napdjeci Snliru nenechavejte viset pres roh stolu
nebo pracovni desky.

6. Pred spusténim pristroje se ujistéte, ze poklop je
bezpeclné uzamcen.

7. Nikdy netlacte potraviny rukou. Vzdy pouzivejte
pritlaCny nastavec.



BEZPECNOST PRI PRACI S FOOD PROCESSOREM

8. Nepokousejte se obejit uzamykaci mechanismus viku.
9. Pristroj nesmi pouzivat osoby s omezenymi télesnymi,
smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi nebo osoby
bez prislusnych znalosti a zkuSenosti, pokud nejsou pod
dozorem anebo pokud nebyli pouceni o bezpecném
pouzivani pfistroje, a rozumi tak vsem rizik(im
S pouzivanim pfristroje spojenym.

10. Je potifeba davat pozor na déti, aby si s pfistrojem nehraly.
Déti nesmi pfistroj pouzivat. Pristroj a napajeci kabel
uchovavejte mimo dosah déti. Déti nesmi bez dozoru
pristroj Cistit ani provadét jeho uzivatelskou udrzbu.

I 1. Nedotykejte se pohybujicich se ¢asti.

12. Spotiebi¢ nepouzivejte, je-li poskozena snlra nebo zastrcka,
pokud nefunguje spravné, spadl nebo byl néjak poskozen.
V téchto pfipadech predejte spotrebi¢ do nejblizSiho
autorizovaného servisniho centra, kde jej zkontroluji,
opravi nebo provedou elektrické ¢i mechanické Upravy.

13. Spotrebi¢ nepouzivejte ve venkovnim prostredi.

14. Pfi zpracovavani surovin nikdy nedavejte ruce ani
nastroje k pohybujicim se nozlm anebo kotoucim pfi
zpracovavani potravin. Snizite tak riziko vazného zranéni
osob nebo poskozeni pristroje. Stérku Ize pouzivat pouze
tehdy, pokud je food processor vypnuty.

I5. NozZe jsou ostré. Pfi manipulaci s ostrymi nozi,
vyprazdnovani misy a pfi Cisténi dbejte zvysené
opatrnosti.

16. Abyste zabranili riziku poranéni, nikdy nepokladejte
fezaci noze nebo kotouce na zakladnu aniz byste
nejprve fadné nasadili misu.
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BEZPECNOST PRI PRACI S FOOD PROCESSOREM

17. Pristroj je uréen k pouziti v domacnosti nebo na podobnych
mistech jako napf. v:

- kuchynkach pro zaméstnance v obchodech,
kancelarich a na dalSich pracovistich;

- hlavnich budovach na statcich;

- hotelech, motelech a dalSich ubytovacich zafizenich
(uréeno k pouziti hosty);

- ubytovacich zafizenich na jednu noc
(typu,bed and breakfast”).

18. Budte opatrni pfi nalévani horkych tekutin do food
processoru. Maze dojit k prudkému vzniku pary
a tekutiny mohou vystfiknout ven.

TYTO POKYNY SI USCHOVEJTE

Napéti: 220-240 V (A.C.)
Frekvence: 50/60 Hz
Prikon: 650 W

Poznamka: Jestlize zastr¢ku nelze zasunout
do zasuvky, obratte se na kvalifikovaného
elektrikare. Zastrcku Zadnym zplsobem
neupravujte. Nepouzivejte adaptér.

Likvidace elektrického odpadu

Likvidace obalového materialu

Obalovy materidl je 100% recyklovatelny - Symbol === na vyrobku nebo na
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a je oznacen symbolem recyklace L,.\.\ Rzné
casti tohoto obalu je tedy nutno zlikvidovat
odpovédné a pIné v souladu s mistnimi
zdkonnymi predpisy o likvidaci odpad.

Likvidace vyrobku

- Tento spotfebic je oznacen v souladu

s Evropskou smérnici 2012/19/EU

o odpadnich elektrickych a elektronickych
zafizenich (OEEZ).

- Zajisténim radné ekologické likvidace
pristroje pomUzete zamezit moznému
Skodlivému dopadu na zivotni prostiedi

a lidské zdravi, ktery by jinak mohl vzniknout
pfi nespravné likvidaci tohoto vyrobku.

doprovodnych dokumentech k vyrobku
znamen4, Ze s timto pfistrojem nelze
zachazet jako s domovnim odpadem.
Namisto toho je nutné pfistroj predat do
nejblizsiho sbérného strediska k recyklaci
elektrickych a elektronickych zafizeni.

Blizsi informace ohledné manipulace,
regenerace a recyklace tohoto vyrobku
si vyzadejte od mistnich uradd, sluzby
likvidace domovnich odpad(i nebo
prodejny, kde jste produkt koupili.



POPIS SOUCASTI A FUNKCI

Soucasti food processoru
3dilny

__— piitlaény

nastavec Poklop s plnici

trubici3v1

Specialni
tésnéni

Pracovni misa
oobjemu4l

= @O =

tloustky
platkd
Z3a naz

Kufiik na litého kovu
prislusenstvi

Mini misa o objemu 11 Hnétaé na tésto Nerezovy univerzalni ntiz
a mini noze

Stérka

Slehaé na vejce
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POPIS SOUCASTI A FUNKCi

Soucasti food processoru

KRAJEC KOSTICEK

Externi ovlada¢

nastaveni tloustky platka
Pfipravna misa (tenké az silné)
oobjemu241

Oboustranny strouhaci kotouc
(2mm a4 mm)

Lis na citrusy

® Cistici nastroj na
miizku 8mm

Adaptér lisu na citrusy

Kotoucovy
Kotou¢ na hranolky adaptér
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POPIS SOUCASTI A FUNKCI

Preklad anglickych napisa na soucastech

Soucast Anglicky nazev Pieklad
Feed Chute Max Fill Maximalni hladina v plnici trubici
Max Thick Liquid Maximalni hladina pro husté

smési

Max Thin Liquid

Maximalni hladina pro tekuté
smési

BPA FREE BEZ OBSAHU BPA
Mini Bowl Mini misa

Max Liquid Maximalni hladina
BPA FREE BEZ OBSAHU BPA
Prep Bowl Pfipravnd misa

No Processing Blade

Z&dny ndz

BPA FREE

BEZ OBSAHU BPA

TWISTTO LOCK

OTOCENIM UZAMCETE

Multipurpose

Univerzalni

PUSHTO LOCK

OTOCENIM UZAMCETE

Mini Multipurpose

Mini univerzalni

PUSHTO LOCK

OTOCENIM UZAMCETE

Dough

Tésto

Adjustable Slicing
(thin to thick)

Nastavitelné platkovani
(tenké az silné)
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POPIS SOUCASTI A FUNKCi

460

Preklad anglickych napisa na soucastech

Soucast Anglicky nazev Preklad
Disc Adapter Kotoucovy adaptér
Fine Shredding Jemné strouhani

Medium Shredding

Stredni strouhani

Ice Shave Drceni ledu

French Fry Hranolky

@ Dicing Kit Lid @ Poklop na krajec kosticek
Front Pfedni strana

Twist to lock Otocenim uzamknete

® 8mm Dicing Kit Blade

@ Nz krajece kosticek
8mm

® Dicing Kit Grid @© Mrizka krajece kosticek
8 mm Grid Mr¥izka 8mm
Front Predni strana

® 8mm Grid Cleanout Tool

® distici nastroj na miizku
8mm

Egg Whip

Sleha¢ na vejce




POPIS SOUCASTI A FUNKCi

Vybér spravnych nastroji

Cinnost Nastaveni Surovina Prislusenstvi
6 Zelenina
. }. Ovoce
Lo Eren Cerstvé
Drceni  Sekani bylinky
Ofechy Univerzalni nerezovy niz
Maso
NS
NEBO
Mini-misa a mini univerzalni
Rozméliovani nerezovy niiz
na pyré
Pesto +
Omacky
Lité tésto
Kolacové tésto
Michani Slehacka
Kynuté tésto Plastovy hnétac na tésto

@

Hnéteni

Q_A

-
Krdjeni na Krajeni na
tenké platky  silné platky

{[]]s¥

Ovoce (mékké)
Brambory
Rajcata
Zelenina
(mékka)

Syr

Cokolada
Ovoce (tvrdé)
Zelenina (tvrda)

Nastavitelny platkovaci kotouc

a

2J) 2J)
2)) Py
Strouhani Strouhani
stredni jemné

Zelenina

Syr (predtim
na 30 min.
dejte do
mraznicky)
Cokolada
Ovoce (tvrdé)

Oboustranny strouhaci kotouc
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POPIS SOUCASTI A FUNKCI

Vybér spravnych nastrojt

Cinnost Nastaveni Surovina Prislusenstvi
@ Tvrdy syr Strouhaci kotou¢
Led o
1441 Cokolada 358
Strouhani + (o000
@ Brambory Kotouc na hranolky
] Tvrda zelenina
\Y/}
Hranolky Tycinky
+
@ Brambory Krajec kosticek 8 mm
Rajcata

HH Cibule
Krajenina Okurky
kosticky Ovoce
Zelenina
/ Vejce Sleha¢ na vejce

Slehani
@ Citrusové ovoce Odstaviovaé

Dzus

0
=
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POUZITi FOOD PROCESSORU

Pripojeni pracovni misy

Pied prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouzitim food processoru umyjte misy a pfislusenstvi tak, jak je popsano v

¢asti,Udrzba a ¢isténi”.

(| Ujistéte se, Ze je food processor
vypnuty a vypojeny ze zasuvky a ze je
umistén na rovném povrchu.

Pracovni misu nasadte na zékladnu tak,
jak je zobrazeno.

=\

ﬂ Max Thin Liquid = «

¢4 Otocenim pracovni misu upevnéte
na zakladnu.

Znacky maximalni doporucené hladiny pro
husté a tekuté smési jsou vyznaceny ve

sténé misy food processoru.
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POUZITi FOOD PROCESSORU

Poklop nasadte tak, Ze zarovnate
zarazky a pootocenim zajistite.
Specialni tésnéni zajistuje odolnost
proti proteceni.

&
( \

Aby food processor fungoval, je do néj
potieba vlozit nejvétsi cast pritlacného
nastavce.

Pired pouzitim

Pred spusténim food processoru se ujistéte,
Ze pracovni misa, noze a poklop jsou fadné
nasazeny na zékladné food processoru.

Pozor na rotujici niiz.
Vzdy pouzivejte pfitlacny nastavec.
Do otvoru nevkladejte prsty.
Chraiite pred détmi.

P¥i nedodrzeni téchto pokynti
hrozi amputace nebo pofezani.

Velky
pritlacny
nastavec

_haste

Velky
pritlacny
na'staveN |

( \

7
T\
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4
Celou plnici trubici a velky pfitlacny
ndastavec pouzijte ke zpracovani
velkych surovin.




POUZITi FOOD PROCESSORU

Stiedni
pfitlacny
nastavec ——] | \5
L
N
A :r/h|
|

% Maly
pritlacny

nastavec

’

A ===

Stredni pritlacny nastavec pouzijte ke
zpracovani mensich surovin.

Maly pritla¢ny nastavec pouzijte ke
zpracovani nejmensich a nejtensich
surovin.

Maly
pritlacny
nastavec

/

—

Otvor na
prilévani

— Il

Otvor v malém pritla¢éném nastavci
pouzijte k pomalému pfilévani
tekutych ingredienci do pracovni misy.

Pouziti ovladacu rychlosti

POZNAMKA: Pokud food processor nefunguje, ujistéte se, Ze pracovni misa a poklop jsou

fadné nasazeny na zékladné.

Food processor zapnete prepnutim
ovladace rychlosti na,2" (vysoka rychlost)
nebo, 1“ (nizka rychlost) a naslednym
stisknutim tlacitka “l” (zapnuto).

Food processor vypnete stiskutim
tlacitka “O” (vypnuto).
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POUZITi FOOD PROCESSORU

Pulzovani spustite prepnutim ovladace
rychlosti na, 2" (vysoka rychlost) a
naslednym otocenim kolecka na PULSE.
Food processor se spusti a pak se
kolecko automaticky vrati do polohy, 0"
(vypnuto) a zastavi. Ovladac¢ pulzovéani
umoznuje piesnou kontrolu délky a

frekvence zpracovani.

Vyjmuti zpracovanych suropvin

2, 2
=

@»:@

Pred demontdzi se ujistéte, ze je food
processor vypnuty a vypojeny ze
zasuvky.

) Pracovni misou otocte a zvednéte ji,
pak otocte a zvednéte poklop.
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Anebo otocte poklopem do odemcené
polohy, jak je zobrazeno na obrazku,

a poklop zvednéte a pak pokracujte v
dalsich krocich s tim, ze pracovni misa

zUstane pripevnéna k food processoru.

Pokud pouzivate kotouc, vyjméte jej.
Uchopte kotou¢ dvéma prsty v otvorech
na kotouci a zvednéte jej piimo nahoru.




POUZITi FOOD PROCESSORU

L]
A
Pokud pouzivate kotouc, Pokud pouzivate nliz, uchopte jej a
vyjméte adaptér. vytdhnéte pfimo nahoru.

y/ Otocte pracovni misou tak, jak je
zobrazeno na obrazku. Zvednéte a

vyjméte ji.

POUZITIi PRISLUSENSTVI

Priprava krajece kosticek pro prvni pouziti

DULEZITE: Dodrzujte tyto pokyny a fadné umyjte véechny soucasti krajece kosti¢ek pied
prvnim pouzitim.

Kdyz budete vkladat kraje¢ do pracovni
misy, nasadte zarazku na krajeci do
drazky v pracovni mise.

Pomoci Uchytu vlozte sestaveny krajec
kosticek do pracovni misy.
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POUZITI PRISLUSENSTVI

d A

Vloze prsty do prolist a otocte Pomoci tchytu vyjméte poklop z
poklopem kréjece, az se odemkne. krajece kosticek.

mékkym hadfikem a teplou vodou.

E Vycistéte vsechny soucasti krajece

Nasazeni/pouziti krajece kosticek

\ 4

A
Kotoucovy adaptér vlozte na Mrizku krajece @ vlozte tak, ze bude
hnaci htidel. smérovat dopredu a nasadte zarazku

na krajeci do drazky v pracovni mise.
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POUZITI PRISLUSENSTVI

b “ZACVAKNUTI”

== O —-

—
= | |
I —
/‘ — D |
Vlozte nliz krajece @ a ujistéte se, ze je Poklop krajece @ vlozte na sestaveny

bezpecné ulozen. kraje¢ otvorem dopredu a uzamknéte.

iy

L

’

|

= /1 EES
Na food processor dejte poklop a Poté vyjméte poklop krijece @ nGz
poutzijte stfedni plnici trubici na krajece @ a do zérezd v miizce krajece
posekéani pozadovanych surovin na vlozte distici nastroj ®. Preklopte pres

mfizku a tim vytlacite zbytky surovin
z miizky a krajec kostic¢ek se vam bude
|épe a snadnéji umyvat.

kosticky.
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POUZITI PRISLUSENSTVI

Nasazeni/vyjmuti nerezového noze

UPOZORNENI: Univerzalni nGz méa té&snéni odolné proti protékani a Ize jej ponechat v
pracovni mise anebo jej vyjmout pred vyprazdnénim obsahu misy.

L 2

N =

Nz polozte na hnaci hiidel. Na nliz zatlacte silou, az uslysite, ze
zacvakne na misto.

<

Ve sténé misy jsou vyznaceny maximalni UniverzaIni n(iz ma tésnéni odolné proti
doporucené hladiny pro husté a tekuté protékani, takze nGiz mlzete nechat v
ingredience ve food processoru. mise, i kdyz budete vylivat jeji obsah.

Nz vyjmete tak, Ze jej uchopite a
vytdhnete piimo nahoru.

DULEZITE: NUz Ize pouzivat pouze s pracovni misou.
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POUZITI PRISLUSENSTVI

Nasazeni/vyjmuti pripravné misy

UPOZORNENI: Pfipravnou misu Ize pouzivat pouze s kotou¢ema a kraje¢em kosticek.

Pripravnou misu vlozte do pracovni Na hnaci hfidel polozte adaptér.
misy uchopenim v mistech prolist
na prsty.

Na hnaci hfidel polozte pozadovany /i1 Nasadte poklop, srovnejte zafezy a
kotouc. S pripravnou misou uzamknéte.
nepouzivejte noze.

Po zpracovani vyjméte pfipravnou
misu uchopenim v mistech prolist
na prsty.

UPOZORNENI: Kotouce a adaptéry je nutno vyjmout predtim néz vyjmete misy.
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POUZITIi PRISLUSENSTVI

Nasazeni/vyjmuti kotouch na strouhani, hranolky a parmezan

¥

A

n Na hnaci htidel polozte adaptér.

Kotoucem trochu pootocte, dokud
nezapadne na adaptér.

Nasadte poklop, srovnejte zarezy a
uzamknéte.

Kotou¢ na parmezan vyjmete tak, Ze jej
opatrné zvednete z adaptéru.

Otvory na prsty | Otvory na prsty

Strouhaci kotouc¢ a kotou¢ na hranolky
vyjmete tak, ze odstranite poklop
a uchopite kotouc¢ dvéma prsty v
otvorech a zvednete jej pfimo nahoru.

UPOZORNENI: Strouhaci kotou¢ je
oboustranny. Pro hrubé strouhani vlozte
stranou oznacenou ,Medium Shredding”
(stfedni strouhdni) nahoru. Pro jemné
strouhani vlozte stranou oznacenou ,Fine
Shredding” (jemné strouhani) nahoru.

DULEZITE: Kotouce a adaptéry je nutno vyjmout jeité néz vyjmete misy.
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POUZITI PRISLUSENSTVI

Nasazeni/vyjmuti platkovaciho kotouce

Kotoucem trochu pootocte, dokud
nezapadne na adaptér.
Otvory na prsty Otvory na prsty

—

-

Platkovaci kotouc vyjmete tak, ze
odstranite poklop a uchopite kotou¢

2 prsty v otvorech a zvednete jej pfimo
nahoru.

Nasadte poklop, srovnejte zarezy a
uzamknéte.

Nastaveni tloustky platku

UPOZORNENI: Tento pakovy ovlada¢
funguje pouze s nastavitelnym
platkovacim kotou¢em. Zména nastaveni
tloustky u jinych kotoucd nebo nozl
nebude mit zadny vliv na provoz. Kromé
nastaveni pdkovym ovladacem je mozné
ménit toustku platka i tak, ze zménite
tlak na surovinu pii tlaceni plnici trubici.
Pokud chcete silngjsi platky, pouzijte vétsi
pfitlak, pokud chcete tenci platky, pouzijte
mensi pritlak.

siln&jsi

Posunte pakovy ovladac¢ na zvolenou
tloustku platkd.

DULEZITE: Kotouce a adaptéry je nutno vyjmout jeité néz vyjmete misy.
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POUZITI PRISLUSENSTVI

Nasazeni/vyjmuti mini misy a mini noze

Mini naz

Hnaci hridel -

Mini misu vlozte dovniti pracovni misy Na mini misu zatlacte silou, az uslysite,
a ujistéte se, ze zardzky na mini mise Ze zacvakne na misto.
zapadly do zafezl na pracovni mise.

Nasadte poklop, srovnejte zérezy Sejméte poklop. Mini nGiz uchopte
a uzamknéte. a vytdhnéte jej pfimo nahoru.

Nom

E Vyjméte mini misu.
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POUZITI PRISLUSENSTVI

/A -,

Na hnaci htidel vlozte adaptér lisu
na citrusy.

Do pracovni misy vlozte kosik tak, ze
zajistovaci zardzka bude umisténa
nalevo od drzadla pracovni misy.

(

Kosikem otocte proti sméru
hodinovych rucicek, az zarazka
zapadne do drzadla.

Dovnitt kosiku vlozte kuzel a spojte jej
tak s adaptérem. Mozna bude potieba
kuzelem otacet, dokud nezapadne na
spravné misto.

M

'Cf>/
D ;

=

Po pouziti zvednéte kuzel z kosiku,
otocte kosikem tak, aby se odpojil

od drzadla, jak je zobrazeno na
obrazku, a vyjméte jej z pracovni misy.
Vyjméte adaptér.
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POUZITI PRISLUSENSTVI

Sleha¢ na vejce nebo hnétaci hak Na slehac na vejce nebo hnétaci hak
vlozte na hnaci hridel. zatlacte silou.

7

Po pouziti pevné uchopte slehac na
vejce nebo hnétaci hdk a zvednéte je
pfimo nahoru.
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CISTENi A UDRZBA

DULEZITE: Nikdy nepouzivejte abrazivni ¢isti¢e ani houbicky na food processor. Mohou

poskrabat anebo zastfit pracovni misu.

Pfed demontazi se ujistéte, Ze je
food processor vypnuty a vypojeny
ze zasuvky.

{ 72X

») Zakladnu a napdjeci Sidru otfete hadfikem
namocenym v teplém mydlovém roztoku
a osuste mékkou utérkou.

V8echny ostatni soucasti food processoru je mozné myt v mycce.
- Misy do mycky vkladejte dnem vzhiru - nepokladejte je na bocni sténu.
- Nepouzivejte myci programy s vysokou teplotou jako je program dezinfekce nebo para.

Pro uskladnéni zasunte napdjeci Snaru
do zékladny food processoru.

Ulozte kotouce, htidel a noze do
kuffiku a skladujte je mimo dosah déti.
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Pouziti univerzalniho noze

TIPY PRO VYNIKAJICi VYSLEDKY

Sekani cerstvého ovoce

a zeleniny:
o Ovoce nebo zeleninu

oloupejte, odstranite jadfince
nebo pecky ¢i seminka. Suroviny nakrdjejte na
kousky o velikosti 2,5 az 4 cm. Vlozte do food
processoru a kratkymi pulsy (1-2 sekundy)
nasekejte do pozadované konzistence. Podle
poteby setiete stény misy stérkou.

Pyré z vaireného ovoce nebo zeleniny
(kromé brambor):

Na 235 ml (1 $4lek) zpracovadvané suroviny
do nadoby nalijte zhruba 60 ml (1/4 $alku)
tekutiny dle receptu. Kratkymi pulsy
suroviny nejprve nasekejte najemno.
Potom zpracovavejte bez preruseni, dokud
nedosdhnete pozadované konzistence.
Podle potreby setfete stény misy stérkou.
Bramborova kase:

Pomoci strouhaciho kotouce nastrouhejte
horké uvafené brambory. Do pracovni misy
vlozte univerzalni n(iz. Pfidejte nastrouhané
brambory, mékké maslo, mléko a kofeni
dle chuti. Pouzijte 3 az 4 pulsy o délce 2 az
3 sekundy, az se mléko vsékne a kase bude
hladka. Nepfemixujte.

Sekani suseného (nebo lepkavého) ovoce:
Suroviny musi byt studené. Na 120 ml (1/2
$alku) suseného ovoce vsypte do misy 60
ml (1/4 $alku) mouky dle receptu. Kratkymi
pulsy zpracujte ovoce do pozadované
konzistence.

Sekani citronové kiry:

Nozem sefiznéte z citrusu svrchni klru

(bez bilé duziny pod ni). Kiru nakrajejte na
malé prouzky. Zpracujte, dokud nebude
nasekana najemno.

Drceni ¢esneku, bylinek nebo malého
mnozstvi zeleniny:

Za chodu food processoru pridavejte
suroviny plnici trubici. Pokracujte, dokud
nebudou nasekané. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkd musi byt pracovni misa a bylinky
velmi suché.

478

Sekani ofechii a pfiprava ofechového masla:
Kratkymi pulsy o délce 1 az 2 sekundy
zpracujete az 710 ml (3 salky) ofechd na
pozadovanou konzistenci. Chcete-li ofechy
nasekat nahrubo, zpracujte je v mensich
davkach 1 az 2 pulsy o délce 1 az 2 sekundy.
Chcete-li je mit jemnéjsi, pouzijte vice
pulsG. Pokud chcete vytvofit ofechové
maslo, sekejte bez prerusovani, dokud smés
nebude hladka. Skladujte v chladnicce.
Sekani vareného nebo syrového masa,
dribeziho masa nebo moiskych plodi:
Suroviny by mély byt hodné vychlazené.
Nakrdjejte je na kousky velikosti 2,5 cm.
Kratkymi pulsy o délce 1 az 2 sekundy
zpracujete az 455 g najednou na
pozadovanou velikost. Podle potieby
setfete stény misy stérkou.

Vyroba strouhanky nebo posypky ze
susenek nebo krekrii:

Suroviny nalamte na kousky velikosti 3,5 az
5 cm. Zpracujte je najemno. Mate-li vétsi
kousky, pouzijte 2 az 3 pulsy o délce 1 az 2
sekundy. Pak je zpracujte najemno.
Rozpusténi cokolady podle receptu:

Do pracovni misy vlozte ¢okoladu s cukrem
dle receptu. zpracujte ji najemno. zahfejte
tekutinu podle receptu. Food processor
nechte bézet a plnici trubici nalijte horkou
tekutinu. zpracujte dohladka.

Strouhani tvrdych syrd, napf. parmezanu
a syra pecorino:

Nikdy nezpracovavejte syry tvrdé tak, ze je
nelze propichnout Spi¢kou noze.

Ke strouhani tvrdych syrG mdzete pouzit
univerzalni ndz. Syr nakrdjejte na kousky
velikosti 2,5 cm. VlozZte je do pracovni misy.
Kratkymi pulsy je zpracujte nahrubo. Pak

je zpracujte bez preruseni chodu najemno.
Kousky syra Ize také pfidavat plnici trubici za
chodu food processoru.

POZNAMKA: Zpracovavani ofech(i a
jinych tvrdych surovin mGze poskrabat
povrch vnitini strany pracovni misy.



TIPY PRO VYNIKAJICi VYSLEDKY

Pouziti platkovaciho nebo strouhaciho kotouce

Krajeni nebo strouhani
ovoce nebo zeleniny, ktera
je dlouha a relativné malého
priméru, napt. fapikatého
celeru, mrkve a banani:

7l

A=
Suroviny nakréjejte tak, aby se svisle nebo
podélné vesly do plnici trubice a plnici
trubici naplnte tak, aby si suroviny udrzely
spravnou polohu. Suroviny zpracujte
rovnomérnym pritlakem. Mdzete také pouzit
malou plnici trubici v trojdilném pfitlacném
ndstavci. Suroviny umistéte svisle do trubice
a pfi jejich zpracovéni pouzijte maly pfitlacny
nastavec.
Krajeni nebo strouhani kulatého ovoce a
zeleniny, napt. Cibule, jablek a paprik:
Ovoce nebo zeleninu oloupejte, odstrante
jadrince nebo pecky ¢i seminka. Naporcuijte,
aby se vesly do plnici trubice. Vlozte je
do plnici trubice. Suroviny zpracujte
rovnomérnym pfitlakem.
Krajeni nebo strouhani drobného ovoce
a zeleniny, napf. Jahod, hub a fedkvicek:
Suroviny vkladejte do plnici trubice
svisle nebo podélné ve vrstvach. Plnici
trubici celou naplrite, aby suroviny drzely
ve spravné poloze. Suroviny zpracujte
rovnomérnym piitlakem. Mlizete také
pouzit malou plnici trubici v trojdilném
pfitla¢ném nastavci. Suroviny umistéte
svisle do trubice a pfi jejich zpracovani
pouzijte maly pfitlacny néstavec.

Ql

|
N

(I

Pall

I

(

Krajeni syrového masa véetné driibeZiho,
napf. na smazeni:

Syrové maso nakrajejte na kusy nebo je
srolujte tak, aby se veslo do plnici trubice,
a zpola zmrazte, aby bylo na dotek tuhé
(30 min az 2 hod v zavislosti na tloustce
masa). Ujistéte se, Ze suroviny stéle mizete
propichnout $pi¢kou ostrého noze. Pokud
ne, nechte je mirné rozmrazit. Suroviny
zpracujte rovnomérnym pfitlakem.
Krajeni vafeného masa véetné
dribeziho, salamu, klobas atd.:
Suroviny by mély byt hodné vychlazené.
Nakrdjejte je na kusy tak, aby se vesdly

do plnici trubice. Zpracujte silnym,
rovnomérnym pfitlakem.

Sekani Spenatu a jiné listové zeleniny:
Ocisténé listy srolujte a vlozte

vertikalné do plnici trubice. Zpracujte
rovnomérnym pfitlakem.

T

Strouhani tvrdych a mékkych syru:

«  Tvrdé syry by mély byt co

5\ Mozna nejstudené;si. U
mékkych syrd, napf. mozzarelly,
dosahnete nejlepsich vysledkd,
kdyz je pfed zpracovanim
vlozite na 10 az 15 minut do
mraznicky. Nakrajejte je tak, aby se vesly
do plnici trubice. Suroviny zpracujte s
rovnomérnym pfitlakem.

Pouziti hnétace na tésto

Hnétac je navrzen pro

miseni a hnéteni kynutych

tést rychle a fadné. Pro

dosazeni optimalniho

zpracovani nehnétte tésto,
které obsahuje vice nez 500 g (4 Salky)
mouky najednou.
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TIPY PRO VYNIKAJICi VYSLEDKY

480

Nezpracovavejte suroviny tak tvrdé
nebo zmrazené, Ze je nelze propichnout
$pickou noze, jinak se vystavujte riziku
poskozeni nozli nebo motoru. Pokud se
zasekne kus tvrdé suroviny, napfiklad
mrkve, na pracovnim nozi, pfistroj
vypnéte a vyjméte noze. Zachyceny
kousek opatrné odstrarite z nozu.
Nepfreplnujte pracovni misu ani mini
misu. U tekutin naplrite pracovni misu
do Urovné maximalni hladiny vyznac¢ené
na mise. Pfi sekani by pracovni misa
méla byt naplnéna jen do 1/3 az 1/2. Pro
objem tekutin do 1| (4 3alky) nebo pro
suché smési do 500 g (4 3alky) pouzijte
mini misu.

Platkovaci kotouce vkladejte tak, aby
byl fezaci povrch na pravé strané plnici
trubice. To umozniuje nozi udélat celou
otacku jesté nez se dostane do kontaktu
se surovinou.

Abyste vyuzili rychlosti food processoru,
pfisady vkladejte plnici trubici za chodu
food processoru.

Optimalni tlak vyvijeny na pfitlacny
nastavec pii krajeni nebo strouhani

se lisi podle druhu surovin. Obecné je
mirny pfitlak vhodny na mékké a jemné
suroviny (jahody, rajcata atd.), stredni
pfitlak na stfedné velké suroviny (cukety,
brambory atd.) a silnéjsi pfitlak na tvrdé
suroviny (mrkve, jablka, tvrdé syry,
¢aste¢né zmrzld masa atd.).

Mékky a stfedné tvrdy syr se maze

na strouhaci kotou¢ rozmazat nebo
namotat. Aby se tak nestalo, strouhejte
jen dobre vychlazeny syr.

Tenké suroviny, napfiklad mrkev nebo
fapikaty celer, se nékdy v plnici trubici
prevrati a vznikne nerovnomérny platek.
Aby k tomu dochazelo co nejméné,
suroviny nakrajejte na nékolik kust

a napéchuijte jimi plnici trubici. Pfi
zpracovani drobnych nebo tenkych
pfisad je zvlasté vhodna mala plnici
trubice v trojdilném pfitlacném nastavci.

P¥i pfipravé tésta na kolac, susenky
nebo nekynuté pecivo nejdfive pomoci
univerzalniho noze smichejte tuk a

cukr na krém. Suché pfisady pfidejte az
nakonec. Otechy a ovoce vlozte az na
moucnou smés, aby nebyly nasekané
pfilis najemno. Ofechy a ovoce zpracujte
kratkymi pulsy, az se spoji s ostatnimi
pfisadami. Nezpracovavejte pfilis dlouho.
Kdyz se nastrouhané nebo nakrdjené
suroviny nahromadi na jedné strané
misy, zastavte food processor a suroviny
rozmistéte rovnomérné stérkou.

Kdyz mnozstvi surovin dosahne trovné
platkovaciho nebo strouhaciho kotouce,
suroviny vyjméte.

Na horni plose kotouce muze po krajeni
nebo strouhani zlistat nékolik vétsich
kousku surovin. Chcete-li, nakréjejte je
ru¢né a pridejte do smési.

Zorganizujte si zpracovavani tak, abyste
omezili ¢isténi misy na minimum.
Nejprve zpracujte suché nebo pevné
pfisady a teprve poté tekuté pfisady.
Univerzalni ndz snadno odistite od
piisad tak, Ze pracovni misu vyprazdnite,
nasadite zpét poklop a pulsovanim po
dobu 1 az 2 sekundy ndz odstiedivou
silou ocistite.

Po sejmuti poklopu z pracovni misy
jej polozte na pracovni plochu dnem
vzhiru, abyste zamezili uspinéni
pracovni plochy.



+ Na vyjmuti suroviny z misy pouzijte
stérku.

« Pokud dojde k zabarveni nékterych
plastovych ¢asti z dlivodu pouzitych
surovin, ocistéte je citrénovou stavou

+ Food processor neni uréen k provadéni
téchto funkci:

- mleti kdvovych zrn, obilnin ani tvrdého kofeni,
drceni kosti a nestravitelnych ¢asti potravin,
- zkapalnéni syrového ovoce nebo zeleniny,

- platkovani vafenych vajec nebo
nechlazeného masa.

TIPY PRO VYNIKAJICi VYSLEDKY

ODSTRANOVANI ZAVAD

UPOZORNENI: Pokud food processor nepracuje spravné nebo nefunguje, zkontrolujte nize uvedené:

Food processor nefunguje:

- Ujistéte se, ze pracovni misa a poklop jsou
spravné nasazeny a zajistény v zakladné a
ze je velky pfitlacny nastavec zasunut do
plnici trubice.

« Pokud pouzivate velkou plnici trubici,
ujistéte se, Ze surovina nezasahuje nad
rysku maximalni ndplné na plnici trubici.

« Zkontrolujte, zda je food processor zapojen
do zasuvky.

« Je v poradku pojistka v elektrickém okruhu,
ke kterému je ptipojen food processor?
Pokud méte pojistnou skfin, ujistéte se, ze
je elektricky okruh uzavieny.

» Odpojte food processor ze zasuvky a pak jej
opét zapojte do zasuvky.

« Pokud nema food processor pokojovou

teplotu, pockejte, dokud nedosahne
pokojové teploty a zkuste to znovu.

Food processor nestrouha nebo

nekraji dobfre:

« Ujistéte se, Ze kotouc je na adaptéru
nasazen tak, Ze strana s vyvysenym nozem
je nahore.

» Pokud pouzivate nastavitelny platkovaci
kotoug¢, ujistéte se, Ze je nastaven na
spravnou tloustku.

- Ujistéte se, Ze ingredience jsou vhodné pro
krajeni na platky nebo pro strouhani.

P¥i pouziti kotouce nelze zav¥it poklop:
- Ujistéte se, Ze je kotouc spravné nasazen
vyvysenim nahoru a ze dobfe sedi na

adaptéru.
Pokud neni problém zptsoben nékterym z

vyse uvedeného, podivejte se do ¢asti,Servis
a zéruka”.



SERVIS A ZARUKA

Zaruka na domaci pouziti food processoru KitchenAid

Délka zaruky: KitchenAid uhradi: KitchenAid neuhradi:

Evropa, Stiedni Nahradni dily a naklady A. Opravy, pokud byl pfistroj

vychod a Afrika: na praci pfi opravé pouzivan k jinému provozu,

vad materialu nebo nez je bézna domaci
Na model dilenského zpracovani. pfiprava jidla.
-EI'»“K.FP:(64I:: , Servis musi provést B. Pogkozeni vzniklé v diisledku
riroky p'na autorizovane servisni nehody, uprav, nevhodného

zarukaod stfedisko KitchenAid. uziti, zneuziti nebo instalace

data prodeje. & provozu, ktery je v rozporu
s mistnimi elektrotechnickymi
normami.

KITCHENAID NEPREBIRA ZADNOU ODPOVEDNOST ZA NEPRIME SKODY.

Zakaznické sluzby

Pokud mate néjaké otézky anebo potrebujete najit nejblizsi autorizované servisni
stredisko KitchenAid, nize najdete kontaktni Udaje.

Veskery servis by mélo vzdy provadét mistni autorizované servisni stfedisko KitchenAid.
LUBOS VYMAZAL - MAGNUM

Brnénska 444/37

682 01 Vyskov

tel.: +420 517 346 256

mob.: +420 724767 114

www.kitchenaid.cz

POTTEN & PANNEN - STANEK group
Obchodni 110

25101 Cestlice

tel: +420 261 227 373

fax:+420 261 227 372
www.pottenpannen.cz

Vice informaci naleznete na nasich webovych strankach:
www.KitchenAid.eu

© 2014.Viechna prava vyhrazena.
Specifikace se mohou zménit bez predchoziho upozornéni.
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