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Thank you for your trust!

Congratulations on your new multifunction
food processor.

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

¢ Read these user instructions
thoroughly prior to initial use.

¢ Above dll, observe the safety in-
formation!

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

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

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

We hope you enjoy your new multifunction
food processor!

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

2. Intended purpose

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

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

Foreseeable misuse

WARNING! Risk of material dam-

age!

© The food processor should not be used
continuously for more than 5 minutes.
After this, the device must remain
switched off until it has cooled down to
room temperature.

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

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



3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings are used in this copy of the user instructions:
DANGER! High risk: failure to observe this warning may result in injury to life and
limb.

WARNING! Moderate risk: failure to observe this warning may result in injury or serious

material damage.

CAUTION: low risk: failure to observe this warning may result in minor injury or material

damage.

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

Instructions for safe operation

®© This device must not be used by children.

®© Children must not play with the device.

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

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

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

®© The device must not be immersed in water.

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

®© The device must be disconnected from the mains if left unattended
and prior to assembly, disassembly or cleaning.

© Please note that the blades of the blender jug, the blade assembly
and the grater and cutting disc are very sharp:

- Never touch the blades with your bare hands in order to avoid
Cuts.

- When rinsing by hand, use water which is so clear that you are
able to see the working tools properly in order to ensure that
you do not injure yourself on the very sharp blades.

- When removing and inserting the working tools, make sure that
you do not touch the blades.
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- Attach the blade guard when you are not using the blade as-
sembly.
- Be careful not to touch the blades when removing blockages
and unprocessed ingredients from the grater and cutting disc.
- When emptying and cleaning the blender jug, ensure not to
touch the blades of the blade assembly.
® Prior to the replacement of accessories or attachments which move
when in operation, the device must be switched off and disconnect-
ed from the mains.
®© The working tools (e.g. the blade assembly, the grater and cutting
disc) continue to spin after being switched off. Wait for the device
to come to a standstill before unlocking and opening the lid.
®© Misuse of the device may result in injuries.
© The device is designed for a maximum operating time of 5 minutes
without interruption. After this, the device must remain switched off
until it has cooled down to room temperature.
® Clean all parts and surfaces that come into contact with food be-
fore using the device for the first time (see “Cleaning and servicing
the device” on page 20).

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

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

and livestock
© Electrical devices can represent a dan-
ger to pets and livestock. In addition,
animals can also cause damage to the
device. For this reason you should keep
animals away from electrical devices at
all times.

(ONO]



DANGER! Risk of electric

shock

Only plug the mains plug into the wall
socket after the device has been com-
pletely assembled.

Only connect the mains plug to a prop-
erly installed and easily accessible wall
socket whose voltage corresponds to
the specifications on the rating plate.
The wall socket must still be easily ac-
cessible after the device is plugged in.
Ensure that the power cable cannot be
damaged by sharp edges or hot spots.
Do not wrap the power cable around
the device.

Even after it has been switched off, the
device is not completely disconnected
from the mains. In order to fully discon-
nect it, pull out the mains plug.

Ensure that the power cable never be-
comes a trip hazard, and that nobody
can get caught up in or step on it.
Keep the power cable away from hot
surfaces (e.g. hot plates).
When using the device, ensure that the
power cable cannot be trapped or
crushed.
When removing the mains plug from the
wall socket, always pull on the plug and
never the cable.

Disconnect the mains plug from the wall
socket ...

.. if there is a fault,

.. when you are not using the food pro-

cessor,

.. prior to assembling or disassembling
the food processor,

.. prior to cleaning the food processor
. during thunderstorms.

Do not use the device if there is visible

damage to the device, accessories or

power cable.

In order to avoid any hazards, do not

make modifications to the device.

O]
©

DANGER! Risk of injury
from cutting

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

Please note that the blades of the blade
assembly, the blender jug and the grat-
er and cutting disc are very sharp. Nev-
er touch the blades with your bare
hands in order to avoid cuts.

When rinsing by hand, use water which
is so clear that you are able to see the
blades properly in order to ensure that
you do not injure yourself on the very
sharp blades.

DANGER from rotating
parts
Do not touch rotating parts with spoons
or similar utensils. Keep long hair and
loose clothing away from the rotating
parts.
Always ensure that the speed control is
set to O before you plug the mains plug
into the wall socket.
Switch the device off and pull out the
mains plug from the wall socket before
you exchange auxiliary or additional
equipment moving in operation.

WARNING! Risk of material
damage

©

O]

(O]

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

Do not change the position of the de-
vice, as long as there is still food or
dough in the device.
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Note the information in these user in-
structions on the maximum filling vol-
umes, maximum ingredient quantities,
maximum operating times and the rec-
ommended speed settings.

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

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

Do not operate the device when it is
empty, as this causes the motor to over-

heat and may result in it becoming dam-

aged.

Only use the original accessories.

Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

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

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

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

4. Items supplied

1

8

multifunction food processor, base
unit 12

axle 9

adapter 7

working container 8 with

- 1id3

- food pusher 1

whisking disc 17

_—

mixer assembly 4

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

blender jug 13 with

- lid 14

- mini measuring cup 15

copy of the user instructions

5. Unpacking and

setting up

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

1.
2.

3.

Remove all packing material.

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

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

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

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

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

CAUTION:
® Overflowing liquid would flow onto the

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



6. Overview of functions

Working tool | Speed Function Notes
E:adse assem- - g::gz;:gloihézztz%les, tity of s
Y herbs, cheese, meat ;S%X. quantity of meat:
Por 2 - In pieces with an edge 9 tity of ch .
@ length of approx. 2 cm T'S%); quantity of cheese:
/' - Without sinews, gristle,
\J bones, hard peels
Mixer assem- - Kneading of yeast
bly 4 dough
i (e.g. pizza dough) max. quantity of flour in
- Mixing of light dough  |the dough: 250 g
’ (e.g. sponge mixture,
pancake batter)
- Whipped cream (well
;Nhislki;g chilled)
isc - Egg white (room temper- .

—~ . .~ |Quantity of cream:
,, o oS I min. 100 m fo max. 300
\_/_// disc 17 fatfree)

- Mayonnaise
Grater and cut- - Blade upwards: cuts slic-
ting disc 16 es .
] - Blade downwards: max. quantity:
grating 300g¢
- Mix and crush (e.g. pes-
to, smoothie, baby .
food, leondsl nufs) max. fl"lng Volume:
- Crushing of ice cubes 1,250 ml .
Not suitable for particular- max. quantity of ice:
Por2 ly hard foods such as fro- |140 g

zen foods, bones,
nutmegs, cereal grains or
coffee beans.

max. quantity of al-
monds:
200 g




7. Basic operation

7.1 Preparing food

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

larly hard food such as bones or nut-
megs .

Wash and clean vegetables, fruit and
herbs.

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

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

Remove the cheese rind.

Process cheese and meat only if they
are well cooled.

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

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

To process with the grater and cutting
disc 16, cut the food small enough to fit
snugly into the food chute 2. Food with
a long shape (such as carrots, cucum-
bers, courgettes) can be processed
whole. These are placed upright into the
food chute. They should fill the width of
the food chute as much as possible so
that they are unable to fall over.

10 GB

7.2 Adding ingredients

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

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

page 9).

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

Working container 8:

- for liquid ingredients observe the

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

Working container 8:

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

- Adapter 7 + blade assembly 5

- Adapter 7 + mixer assembly 4

- Adapter 7 + whisking disc 17

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

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

Blender jug 13:

[ )

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



7.3 Safety functions

In order to minimise the risk of injury, the
food processor can only be started if certain
accessories have been assembled correctly.

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

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

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

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

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

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

Lid 14 of the blender jug 13

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

for mounting the lid to the blender jug 13.

The blender jug has no marking on the top.

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

2. Turn the lid 14 clockwise (towards the
closed lock symbol @) until it clicks into
place.

® Toremove, turn the lid 14 anticlockwise
(in the direction of the open lock

symbol “lm) until you can lift the lid 14
upwards.

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



7.4 Power supply

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

been completely assembled for the intend-

ed purpose.

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

rating plate. The wall socket must still be eas-

ily accessible after connection.

7.5 Switching on and off
and adjusting the
speed

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

8. Using the blade
assembly

A DANGER! Risk of injury!

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

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

&

Switch .
s Function
position

Pulse function:

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

p - Release the dial 11 to

switch off the device.

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

0 turned off

1 Speed setting 1
(normal)

2 Speed setting 2 (high)

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

12 GB

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

that both blades are completely protect-
ed.

Application area:

The blade assembly 5 is suitable for chop-
ping onions, herbs, vegetables, fruit, parme-
san and meat.



WARNING! Risk of material dam-

age!

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

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

of hard food.

Processing table for chopping:

Ingredients qtr:::l)t(i.ty Processing
Meat in pieces .
(max. 2 x2 cm) [250 g 2eﬂ|rnogi 22/mlipn
without bones pprox. :

WARNING! Risk of material dam-

age!

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

Required accessories:
- Axle 9

- Working container 8

- Adapter 7

- Blade assembly 5

- Lid 3 with food pusher 1

Work steps:

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

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

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

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

%// g

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

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

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

Connect the mains plug 10 to a wall
socket.

Use the dial 11 to select the desired
speed setting.

. When the process is completed, switch

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

. Turn the lid 3 with the food pusher 1

slightly in an anticlockwise direction
and remove it.

. Turn the working container 8 slightly

anticlockwise and remove it.

. Pull the axle 9 downwards from the

working container 8.

. Hold the upper end of the adapter 7

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

GB 13



Processing table:

15. Carefully remove the blade assembly 5

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

17. Clean all of the accessories that have

been used immediately if possible.

9. Using the mixer
assembly

Application area:

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

za dough).

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

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

portions.

14 GB

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

WARNING! Risk of material dam-
age!

O}

©

Never process more than 250 g flour at
a time.

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

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

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

Required accessories:
- Axle 9

- Working container 8

- Adapter 7

- Mixer assembly 4

- Lid 3 with food pusher 1

Work steps:

1.

2.

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

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

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

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




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

A

8.

9.

Fill the ingredients info the working con-

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

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

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

Connect the mains plug 10 to a wall
socket.

Use the dial 11 to select the desired
speed setting.

10. When the process is completed, switch

11

12.

13.

14.

15.

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

.Turn the lid 3 with the food pusher 1

slightly in an anticlockwise direction
and remove it.

Turn the working container 8 slightly
anticlockwise and remove it.

Pull the axle @ downwards from the
working container 8.

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

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

10. Using the whisking
disc

Application area:

The whisking disc 17 is suitable for beating

whipped cream or whipped egg whites and
emulsifying (e.g. mayonnaise).

Processing table:

Ingredi- . .
ents Quantity Processing
Setting 2
Whipped |min. 100 mlto  |approx. 1 min.
cream max. 300 ml |whilekeeping
an eye on it
min. 2 egg .
.. |whites, but Setting 2
Egg white 3 approx.
max. < €99 2 -5 min
whites :

WARNING! Risk of material dam-

age!

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

NOTES:

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

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



Required accessories:
- Axle 9

- Working container 8

- Adapter 7

- Whisking disc 17

- Lid 3 with food pusher 1

Work steps:

1.

2.

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

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

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

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

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

NS ==

Fill the ingredients into the working con-

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

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

16 GB

8.

9.

10.

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

Connect the mains plug 10 to a wall
socket.

Use the dial 11 to select the desired
speed sefting.

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

.Turn the lid 3 with the food pusher 1

slightly in an anticlockwise direction
and remove it.

. Turn the working container 8 slightly

anticlockwise and remove it.

. Pull the axle 9 downwards from the

working container 8.

. Remove the adapter 7 together with the

whisking disc 17 upwards and remove
the prepared food from the working
container 8.

. Clean all of the accessories that have

been used immediately if possible.



11. Using the grater and
cutting disc

Application area:

The grater and cutting disc 16 is suitable for
grating and cutting vegetables, fruit, pota-
toes and cheese. Both sides can be used.
On the one side for grating and on the other
side for cutting slices.

The tool you want to use must be on top:

Grating

WARNING! Risk of material dam-

age!

© Do not exert too much pressure on the
grater and cutting disc 16. Apply an
even pressure so that the motor does not
become blocked.

Processing table:

ingredi-| _max. Processing
ents | quantity
Grating/Cutting: set-
Carrots |300 g ting 1
max. 5 min.
Leeks 300 g Cutting: s'etring ]
max. 5 min.

WARNING! Risk of material dam-

age!

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

Required accessories:
- Axle 9

- Working container 8

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

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

Work steps:
. Figure B: place the axle 9 on the base
unit 12.
Figure C: position the working con-
tainer 8 in position @ on the base
unit 12. Turn the working container
clockwise slightly until it audibly clicks
info position b.

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



tool with which you want to work is po-

sitioned on top.

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

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

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

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

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

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

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

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

12. Turn the working container 8 slightly
anticlockwise and remove it.
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13. Hold the grater and cutting disc 16 in
the middle and lift it out of the working
container 8.

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

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

12. Using the blender
vg

Application area:

The blender jug 13 is suitable, for example,

for mixing liquids, making smoothies, crush-

ing ice cubes and nuts, puréeing cooked or

soft vegetables and fruit.

You can measure small quantities of ingredi-

ents with the mini measuring cup 15. Turned

upside down, it fits exactly into the opening

in the lid 14.

Processing table:

Ingredi- ma. Processing
ents quantity
p
Ice cubes |max. 140 g |approx. 10-15
times 1 sec.
p
Almonds |max. 200 g |approx. 15-20
times 1 sec.
Cooked 690 9 Setting 2
vegeta-  |with 400 ml 90
bles water S8Cs:




DANGER! Risk of injury from
cutting!
© Please remember that the blades of the
blender jug 13 are very sharp:
- Never touch the blades with your
bare hands in order to avoid cuts.
- When emptying the blender jug 13,

ensure not to touch the blades.

WARNING! Risk of material dam-

age!

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

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

Required accessories:

- Blender jug 13

- Lid 14

- Mini measuring cup 15

Work steps:

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

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

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

4. Turn the lid 14 clockwise (towards the
closed lock symbol @) until it clicks into
place.

5. Place the mini measuring cup 15 into

the refill opening.

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

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

During blending, you can add ingredients

through the refill opening in the lid 14:

8. Reduce the speed to 1.

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

10. Add the ingredients.

11. Place the mini measuring cup 15 back
on.
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NOTE: stop the mixing process if the ingre-

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

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

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

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

15. Carefully remove the processed ingredi-

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

DANGER! Risk of electric
shock!
© Disconnect the mains plug 10 from the
wall socket before each cleaning.
© Never immerse the base unit 12 in wa-
ter.
DANGER! Risk of injury from
cutting!
© Please note that the blades of the blend-
er jug 13, the blade assembly 5 and
the grater and cutting disc 16 are very
sharp. Never touch the blades with your
bare hands in order to avoid cuts.

WARNING! Risk of material damage!

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

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

13.1 Cleaning the base unit

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

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

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



13.2 Cleaning in the
dishwasher

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

- Lid3

- Food pusher 1

- Axle 9

- Adapter 7

- Blade assembly 5

- Mixer assembly 4

- Whisking disc 17

- Grater and cutting disc 16
- Blender jug 13

- Llid 14

- Mini measuring cup 15

The following parts must never be cleaned
in a dishwasher:

Base unit 12

Blade guard 6

13.3 Rinsing by hand

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

All accessories except for the base unit 12

can also be cleaned by hand.

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

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

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

13.4 Cleaning the blender
ivg

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

blades.

Clean the blender jug 13 as soon as possi-

ble after use.

1. Fill the blender jug 13 about half full
with warm water and detergent.

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

3. Pour out the dishwater.

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

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

13.5 Storage

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

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

¢ Figure A: you can wind up the power
cable 10 in the cable spool 20 on the
underside of the base unit 12.



14. Trouble-shooting

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

A DANGER! Risk of electric shock!

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

Fault

Possible causes / Action

No function

Has the device been connected to the power sup-
ply

Check the connection.

The food processor can only be started if certain
accessories have been assembled correctly (see

“Safety functions” on page 11).

The device vibrates strongly or
moves during operation.

Please note the maximum quantities and the rec-
ommended preparation of the food.
The suction feet must be clean and dry.

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

Switch off immediately, remove the mains

plug 10 and check the following:

- Has the maximum amount been exceeded?

- s there an blockage (e.g. sinew, gristle] in the
container?¢

- Are the pieces of the ingredients too large?

The grater and cutting disc 16 stops
furning.

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

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

Not a fault, small residues remain for technical
reasons.

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

Switch off, remove the mains plug 10 and check

the following carefully:

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

- Is the working container 8 filled to the maxi-
mum filling level2 Empty it before you continue
working.
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15. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates that

the product requires separate refuse collec-
tion in the European Union. This applies to
the product and all accessories marked with

this symbol. Products identified with this sym-

bol may not be discarded with normal

household waste, but must be taken to a col-

lection point for recycling electric and elec-
tronic appliances.

This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw
materials and protect the environment.

Packaging

When disposing of the packaging, make
sure you comply with the environmental reg-
ulations applicable in your country.

16. Ordering accessories

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

Ordering online

shop.hoyerhandel.com

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

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



17. Technical
specifications

Model:

SFPM 600 Al

Symbols used

[l

Double insulation

Mains voltage:

220-240V ~ 50 Hz

Protection class:

=

Power rating: 600 watt
Filling volume of

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

tainer: max. 500 ml

S

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

Maximum load
for processing
dough:

Dough may contain a
max. of 250 g flour

N
m

With the CE marking,

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

Max. continuous
operation (short
cycle):

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

5 minutes

This symbol reminds you to dis-
pose of the packaging in an envi-
ronmentally friendly manner.
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Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-
rows). The material can be speci-
fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an
abbreviation (here: PAP).

)

©)2

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

Subject to technical modifications.




18. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These
statutory rights are not restricted by our war-
ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us — at our discretion — free of
charge to you, or the purchase price will be
refunded. This warranty implies that within
the period of three years the defective de-
vice and the purchase receipt are presented,
including a brief written description of the
defect and the time it occurred.

If the defect is covered by our warranty, the
repaired or a new product will be returned
to you. No new warranty period starts with
a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory
claims for defects

The warranty period is not extended when
the warranty has been claimed. This also ap-
plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage

The device was produced carefully according
to strict quality guidelines and tested diligent-
ly prior to delivery.

The warranty applies to material or factory
defects.

Excluded from the warranty are
wear parts subject to normal wear
and damages to fragile parts, e.g.
switches, batteries, lamps or other
parts manufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.
For the proper operation of the product, all in-
structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

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

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

* Please keep the article number
IAN: 355017 _2004 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

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

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

¢ Then, you are able to send a product re-
ported as defective free of charge to the
service address specified to you, includ-
ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.
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At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

=] %%, 4: =]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

This QR code takes you directly to the Lidl Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
355017_2004 to open your user instruc-

tions.

)
ﬂ Service Centre

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

@D Service Ireland

Tel.: 1890 930 034

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

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

@D Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 355017_2004
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AR Supplier
Please note that the following address is noe

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

HOYER Handel GmbH
TaskdpristraBBe 3
DE-22761 Hamburg
GERMANY
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Apercu de I'appareil
Poussoir

Trémie de remplissage

Couvercle (pour le récipient)

Batteur

Couteau hachoir

Protége-lames (pour le couteau hachoir)
Adaptateur

Récipient

Axe

Cable de raccordement avec fiche secteur
Interrupteur rotatif (P /0 / 1/ 2)
Appareil de base

Bol mixeur

Couvercle (du bol mixeur)

Mini gobelet doseur

Disque & rdper et & émincer (utilisable des deux cétés)
Disque émulsionneur

Figure A : dessous de I'appareil
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20

Pieds & ventouse
Serre-céble
Enrouleur de cable

Coté rabattable arriére : figures B - G



Merci beaucoup Jpour
votre confiance !

Nous vous félicitons pour I'acquisition de
votre nouveau robot ménager multifonction.

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

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

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

¢ L'appareil ne doit étre utilisé
qu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.
Conservez ce mode d'emploi.
Si vous transmettez l'appareil a
un tiers, n'oubliez pas d'y joindre
ce mode d'emploi. Le mode
d'emploi fait partie intégrante du
produit.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
avec votre nouveau robot ménager
multifonction |

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

riaux d'excellente qualité n'altérent
ni le goGt ni I'odeur des aliments.
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2. Utilisation conforme

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

L'appareil est congu pour un usage domes-
tique. L'appareil doit &tre utilisé uniquement
a l'intérieur.

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

Utilisation impropre prévisible

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© Utilisez le robot ménager sans interrup-
tion pendant 5 minutes maximum.
L'appareil doit étre ensuite arrété
jusqu'd ce qu'il se soit refroidi & la tem-
pérature ambiante.

©® N'utilisez pas le bol mixeur et le cou-
teau hachoir pour broyer des aliments
particuliérement durs, tels que des ali-
ments congelés, des os, des noix de
muscade, des céréales ou des grains de
café.

® Pour les glagons et les fruits & coques,
n'utilisez pas le couteau hachoir mais
plutét le bol mixeur. Tenez impérative-
ment compte des quantités maximales
indiquées !



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

Instructions pour une utilisation en toute sécurité

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

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

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

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

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

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

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

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

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

couper.



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

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

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

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

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

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

© Les ustensiles (p. ex. le couteau hachoir, le disque & rdper et &
émincer) continuent & tourner aprés |'arrét de I'appareil. Attendez

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

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

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

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

tien de I'appareil » & la page 47).

DANGER pour et provoqué

A DANGER pour les enfants par les animaux

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

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

DANGER ! Risque
d'électrocution
Ne branchez la fiche secteur sur une
prise de courant que si l'appareil est
complétement monté.
Raccordez la fiche secteur uniquement
& une prise de courant conforme et faci-
lement accessible, dont la tension cor-
respond aux indications figurant sur la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché I'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.
Evitez toute détérioration du cable de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brilantes. N'enroulez pas
le cable de raccordement autour de
['appareil.
L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme aprés |'avoir éteint
avec 'interrupteur Marche/Arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.

(O]

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

de 'appareil.



DANGER ! Risque de
blessures par coupure

® Ne désactivez jamais les fonctions de
sécurité |

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

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

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

A DANGER du fait de piéces

en rotation

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

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

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

dommages matériels

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

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

©® Ne déplacez pas |'appareil tant qu'il
contient encore des aliments ou de la
pate.

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

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

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

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

® Utilisez uniquement les accessoires
d'origine.

© N'utilisez aucun détergent agressif ou
abrasif.



© L'appareil est équipé de pieds & ven-

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

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

4. Eléments livrés

1

_

robot ménager multifonction, appareil de
base 12

axe 9

adaptateur 7

récipient 8 comprenant

- couvercle 3

- poussoir 1

disque émulsionneur 17

batteur 4

couteau hachoir 5 avec protégelames 6
disque & raper et & émincer 16

bol mixeur 13 comprenant

- couvercle 14

- mini gobelet doseur 15

mode d'emploi

5. Déballage de
I'appareil et mise en
place

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

1. Enlevez tout le matériel d'emballage.

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

3. Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation ! (voir « Neftoyage
et entretien de I'appareil » & la
page 47).

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

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

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

ATTENTION :

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



6. Récapitulatif des fonctions

Ustensile Vitesse Fonction Remarques
- Broyer, hacher, réduire
Couteau ha- en purée : des légumes, |Quantité max. de
choir 5 des herbes, du fromage, |viande :
Pou 2 de la viande 250 g
@ - gn modrcelcux d'env. ?uunﬁié max. de
cm de long romage :
@j - Sans tendons, carti- 150 g g
lages, os et peaux dures
- Malaxage de péte au
Batteur 4 levain (p. ex. pate & piz-
: IZ\/‘\J)I ; | dQuan:ité max. de farine
- Mélange de péte [é- ans la péate : 250 g
’ gere (p. ex. pate a gé-
teau ou pdte a crépes)
- Créme fouettée (bien
Disque émulsion- frolche)l ,
neur 17 - Blanc d'ceufs (tempéra- Quantité de créme :
. ture ambiante, réci- - D
lTa2 : : 100 ml min. jusqu'a 300 ml
pient 8 et disque
émulsionneur 17 max.
exempts de graisse)
- Mayonnaise
Disque & raper et - Lame vers le haut : cou-
& émincer 16 per en tranches
] - Lame vers le bas : raper /Quantité max. :
300 g
- Mixer et broyer (p. ex.
pesto, smoothie, ali-
ments pour bébés, Contenance max. :
amandes, fruits a 1250 ml
coques) Quantité max. de
Pou 2 - Broyer des glacons glacons :
Ne convient pas pour des {140 g
aliments particuliérement |Quantité max.
durs, tels que des aliments |d'amandes :
congelés, des os, des noix [200 g
de muscade, des céréales
ou des grains de café.
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7.2 Verser/ajouter les
ingrédients

7. Commandes de base

7.1 Préparation des

aliments AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

® Respectez les indications de ce mode
d'emploi concernant les contenances
maximales et les quantités d'ingrédients

AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !
© L'appareil ne doit pas étre utilisé pour

broyer des aliments particuliérement
durs comme des os ou de la noix de
muscade.

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

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

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

Enlevez la croite du fromage.

Traitez le fromage et la viande bien re-
froidis.

Le fromage mou (p. ex. la mozzarella)
peut aussi étre briévement congelé.
Pour traiter les aliments avec le couteau
hachoir 5 et dans le bol mixeur 13,
coupez-les en plus petits morceaux ho-
mogeénes (env. 2 x 2 cm).

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

maximales (voir « Récapitulatif des fonc-
tions » & la page 36).

Lors du remplissage, respectez les re-

péres de niveau de remplissage maxi-

mal figurant sur les récipients :

Récipient 8 :

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

- pour des ingrédients solides, respec-

tez le repére MAX (1 200 ml)

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

Récipient 8 :

Mettez en place les accessoires suivants

avant de verser les ingrédients dans le

récipient 8 :

- Adaptateur 7 + couteau hachoir 5

- Adaptateur 7 + batteur 4

- Adaptateur 7 + disque émulsion-
neur 17

Si vous souhaitez utiliser le disque & ré-

per et & émincer 16, n'ajoutez les in-

grédients via la trémie de remplissage 2

qu'une fois I'assemblage effectué.

Pour un remplissage ultérieur lorsque le

couvercle 3 est fermé (méme lorsque

I'appareil fonctionne), retirez le pous-

soir 1 et introduisez les ingrédients

dans la trémie de remplissage 2.
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Bol mixeur 13 :

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

7.3 Fonctions de sécurité

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

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

Le principe : repére ® + @/l

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

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

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

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

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

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

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

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



7.4 Alimentation électrique

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

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

7.5 Mise en marche/arrét
et réglage de la vitesse
Avec l'interrupteur rotatif 11, vous mettez

I'appareil en marche et & 'arrét et choisis-
sez le niveau de vitesse :

Position de

l'interrupteur Fonction

Fonction impulsion :

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

- Relacher I'interrupteur

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

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

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

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

8. Utilisation du
couteau hachoir

DANGER ! Risque de

A blessures !

© Les lames du couteau hachoir 5 sont
trés coupantes. Ne les touchez pas.
Lorsque vous n'utilisez pas le couteau
hachoir 5, mettez-y le protége-lames 6.

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

érj @é y

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




Domaine d'uvtilisation :

Le couteau hachoir 5 permet de hacher et
de broyer des oignons, des herbes, des 1é-
gumes, des fruits, du parmesan et de la
viande.

AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !

O}

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

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

Tableau de préparation

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

AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !

O}

Ne faites pas fonctionner I'appareil en
continu avec le couteau hachoir 5 pen-
dant plus de 5 minutes. L'appareil doit
étre ensuite arrété jusqu'a ce qu'il se

soit refroidi & la température ambiante.
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Accessoires nécessaires :

Axe 9

Récipient 8

Adaptateur 7

Couteau hachoir 5
Couvercle 3 avec poussoir 1

Etapes :

1.

2.

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

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

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

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

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

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

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

Branchez la fiche secteur 10 dans une
prise de courant.



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

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

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

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

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

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

15. Retirez prudemment le couteau ha-
choir 5 de I'adaptateur 7.

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

17. Nettoyez tous les accessoires utilisés
dés que possible.

9. Utilisation du batteur

Domaine d'uvtilisation :

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

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

Tableau de préparation :

Idr!gre- Quantité max. | Préparation
ients

Péte au |max. 250 g de |Niveau 1
levain  [farine 2 min

Pate & |max. 250 g de |Niveau 1
gateau |farine max. 5 min

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

©® Ne travaillez jomais plus de 250 g de
farine par opération.

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

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

Accessoires nécessaires :
- Axe 9

- Récipient 8

- Adaptateur 7

- Batteur 4

- Couvercle 3 avec poussoir 1

@& 4



ffapes H

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

15. Nettoyez tous les accessoires utilisés
dés que possible.

10. Utilisation du disque
émulsionneur

Domaine d'utilisation :

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

Tableau de préparation :

Ir!gre- Quantité Préparation
dients
. iveau 2
R 100 ml min. Niv .
Créme |, s env. 1 min en
> |jusqu'a 300 ml .
fouettée surveillant la
max. i
consistance
2 blancs d'ceufs
Blancs | min jusqu'a Niveau 2
d'ceufs |3 blancs d'ceufs |env. 2 & 5 min
max

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

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



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

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

Accessoires nécessaires :
- Axe 9

- Récipient 8

- Adaptateur 7

- Disque émulsionneur 17

- Couvercle 3 avec poussoir 1

Etapes :

1.

2.

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

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

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

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

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

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

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

Branchez la fiche secteur 10 dans une
prise de courant.

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

. Si l'opération est terminée, positionnez

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

. Tournez légérement le couvercle 3 avec

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

. Tournez légérement le récipient 8 dans

le sens antihoraire et retirez-le.

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

rant vers le bas.

. Retirez I'adaptateur 7 avec le disque

émulsionneur 17 en tirant vers le haut
et sortez les aliments préparés du réci-
pient 8.

. Nettoyez tous les accessoires utilisés

dés que possible.



11. Utilisation du disque
a raper et a emincer
Domaine d'uvtilisation :

Le disque & réper et & émincer 16 est congu

pour réper et couper en tranches des |é-

gumes, des fruits, des pommes de terre et du

fromage. Il peut étre utilisé des deux cétés. Il
ge. llp

sert d'un coté a réper et de |'autre & couper

en tranches.
L'ustensile que vous souhaitez utiliser doit
étre dirigé vers le haut :

Réaper

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

©® N'exercez pas une trop grande pres-
sion sur le disque & réper et & émin-
cer 16. Exercez une pression
homogéne afin que le moteur ne se
blogue pas.
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Tableau de préparation :

Ingré-
dients

Quantit

. Préparation
€ max.

Carottes | 300 g

Réper/couper : niveau |
max. 5 min

Poireau

Couper : niveau |
max. 5 min

300 g

AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !
® Ne faites pas fonctionner I'appareil

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

Accessoires nécessaires :
- Axe 9

- Récipient 8

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

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

ftapes H

1.

2.

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

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

Placez le disque & rdper et & émin-

cer 16 sur l'axe 9 de felle sorte que




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

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

Branchez la fiche secteur 10 dans une
prise de courant.

Mettez les ingrédients préparés dans la
trémie de remplissage 2.

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

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

. Si 'opération est terminée, positionnez

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

. Tournez légérement le couvercle 3 avec

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

12. Tournez légérement le récipient 8 dans
le sens antihoraire et retirezle.

13. Saisissez le disque & rdper et & émin-
cer 16 en son centre et retirezle du ré-
cipient 8.

14. Retirez les ingrédients préparés du réci-
pient 8.

15. Nettoyez tous les accessoires utilisés
dés que possible.

12. Utiliser le bol mixeur

Domaine d'utilisation :

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

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

Tableau de préparation :

| 6- tité . .
e p—
P
Glagons |max. 140 g |env. 10 & 15 fois
1s
p
Amandes |max. 200 g |env. 15 & 20 fois
Ts
légumes 600g Niveau 2
7 avec 400 ml
cuits d4 90 s
eau




DANGER ! Risque de bles-
sures par coupure !
©® Sachez que les lames du bol mixeur 13
sont trés coupantes :
Ne touchez jamais les lames & mains
nues pour éviter de vous couper.
- Veillez & ne pas toucher les lames
lorsque vous videz le bol mixeur 13.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

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

Accessoires nécessaires :
Bol mixeur 13

- Couvercle 14

- Mini gobelet doseur 15

Etapes :

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

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

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

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

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

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

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

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

Pendant le mixage, vous pouvez ajouter les

ingrédients par |'ouverture pour I'appoint du

couvercle 14 :

8. Réduisez la vitesse sur 1.

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



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

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

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

13. Tournez légérement le couvercle 14
dans le sens antihoraire et retirezle.

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

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

16. Nettoyez tous les accessoires utilisés
dés que possible.

13. Nettoyage et
entretien de
I'appareil

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

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

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

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

13.1 Nettoyage de
I'appareil de base

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

2. Essuyez avec un chiffon propre humidi-
fié a I'eau claire.

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



13.2 Nettoyage au lave-
vaisselle

Les éléments suivants sont lavables au lave-
vaisselle :
Récipient 8
- Couvercle 3
- Poussoir 1
- Axe 9
- Adaptateur 7
- Couteau hachoir 5
Batteur 4
Disque émulsionneur 17
Disque a raper et a émincer 16
Bol mixeur 13
- Couvercle 14
- Mini gobelet doseur 15

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

Appareil de base 12

Protége-lames 6

13.3 Nettoyage a la main

DANGER ! Risque de bles-
sures par coupure !
® Pour le nettoyage & la main, utilisez de
I'eau trés claire de maniére a ce que les
ustensiles restent parfaitement visibles
pour éviter de vous couper sur les lames
tranchantes.

Tous les accessoires peuvent aussi étre net-
toyés & la main, & part I'appareil de
base 12.

® Nettoyez I'ensemble des accessoires
aussi vite que possible aprés usage.

o Utilisez de I'eau de vaisselle avec un
produit vaisselle non agressif et rincez
toutes les piéces & I'eau claire.

* Laissez sécher complétement toutes les
pieces avant de les utiliser & nouveau
ou avant de les ranger.
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13.4 Nettoyer le bol mixeur

DANGER ! Risque de bles-
sures par coupure !
© Veillez & ne pas toucher les lames
lorsque vous videz et nettoyez le bol
mixeur 13.

Si possible, neftoyez le bol mixeur 13 direc-

tement apreés usage.

1. Versez de I'eau chaude contenant du
produit de vaisselle jusqu'a environ la
moitié du bol mixeur 13.

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

3. Déversez |'eau de vaisselle.

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

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

13.5 Rangement

® laissez sécher complétement toutes les
piéces avant de les ranger pour les
conserver.

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

¢ Figure A : vous pouvez enrouler le
cdble de raccordement 10 sur |'enrou-
leur de céble 20 au dessous de I'appa-

reil de base 12.



14. Dépannage

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

résoudre vous-méme.

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

Probléme

Cause possible / solution

Ne fonctionne pas

L'alimentation électrique estelle établie
correctement ¢

Vérifiez le branchement.

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

page 38).

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

Respectez les quantités maximales et la préparo-
tion recommandée des aliments.
Les pieds & ventouse doivent étre propres et secs.

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

Arréter immédiatement |'appareil, débrancher la

fiche secteur 10 et vérifier :

- La quantité maximale a-telle été dépassée 2

- Un obstacle (p. ex. tendons, cartilage) se
trouve-+il dans le récipient @

- Les morceaux des ingrédients sont-ils trop
grands 2

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

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

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

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

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

Arréter 'appareil, débrancher la fiche sec-

teur 10 et vérifier prudemment :

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

- Le récipient 8 est-il rempli jusqu'au niveau de
remplissage maximal 2 Videzle avant de pour-
suivre |'opération.




15. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux exi-

gences de la directive

2012/19/UE. Le symbole de

la poubelle sur roues barrée

signifie que, dans |'Union eu-

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

Ce symbole de recyclage

identifie p. ex. un objet ou des

parties de matériaux comme

étant recyclables. Le recy-

clage contribue & réduire I'uti-

lisation de matiéres premiéres et & protéger
I'environnement.

Le produit est recyclable, sou-
mis & la responsabilité élargie
du producteur et doit faire
I'objet d'un tri sélectif.

Ny
Emballage

Si vous souhaitez mettre |'emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.
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16. Commapder des
accessoires

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

Commande en ligne

shop.hoyerhandel.com

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

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



17. Caractéristiques Symboles utilisés

teChn'ques Isolation de protection

Modéle : SFPM 600 A1l D
Tension secteur : {220 - 240V ~ 50 Hz Geprifte Sicherheit (sécurité
Classe de @ contrdlée). Les appareils doivent
protection : Il [0 satisfaire aux Reégles techniques
Puissance - 500 watts reconnues en vigueur et étre

i conformes & la Loi sur la sécurité
E-Olnfe_nonce' du max. 1 250 ml des produits (Produktsicherheits-

ol mixeur : gesetz - ProdSG).
Contenance du  |max. 1 200 ml Avec ce marquage CE, la société
récipient : Liquides : | c € HOYER Handel GmbH déclare la
max. 500 m

Charge maximale
pour travailler une
pdte :

La péte doit contenir
250 g de farine max.

Durée de fonction-

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

5 minutes

conformité avec la réglementa-
tion de |'Union européenne.

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

> &Y,

o
C

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

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

Sous réserves de modifications techniques.




18. Garantie de
HOYER Handel GmbH

Chére cliente, cher client,

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

Conditions de garantie

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

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

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

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

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

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

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

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

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

¢ Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 355017 _2004 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

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

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



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

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

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

=] 4; =]
5

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

Ce code QR vous permet d'accéder directe-

ment & la page du service client Lid|

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

vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)
355017_2004.

T .
ﬂ Centre de service

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

IAN : 355017_2004

6—6'- Fournisseur

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

HOYER Handel GmbH
TaskspristraBBe 3
DE-22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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Overzicht

Stopper

Vulschacht

Deksel (voor het werkreservoir)
Menginzetstuk

Mesinzetstuk

Mesbeschermer (voor het mesinzetstuk)
Adapter

Werkreservoir

As

Aansluitsnoer met stekker

Draaiknop (P/0/ 1/ 2
Basisapparaat

Mixkom

Deksel (van de mixkom)
Minimaatbeker

Rasp- en snijschijf (aan beide zijden bruikbaar)
Emulgeerschijf

Afbeelding A: onderkant van het apparaat

18
19
20

Zuignappen
Kabelklem
Kabelopwikkeling

Achterste vitklappagina: afbeeldingen B - G



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Wij feliciteren u met uw nieuwe multifunctio-

nele keukenmachine.

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

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

¢ Neem altijd de veiligheidsin-
structies in acht!

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

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
multifunctionele keukenmachine!

Symbolen op het apparaat
er Het symbool geeft aan dat hiermee

gemarkeerde materialen de smaak
noch de geur van levensmiddelen
veranderen.
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2, Correct gebruik

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

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

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

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

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

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



3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen

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

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

wondingen of ernstige materiéle schade veroorzaken.

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

gen of materiéle schade veroorzaken.

AANWUZING: situaties en bijzonderheden waarop tijdens het gebruik van het apparaat

moet worden gelet.

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

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

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

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

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

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

® Bij misbruik van het apparaat kan er letsel ontstaan.

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

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

“Apparaat reinigen en onderhouden” op pagina 73).
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A GEVAAR voor kinderen

©® Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de
plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-
kingsgevaar.

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

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

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

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

GEVAAR van
verwondingen door
snijden

©® Omzeil de beveiligingsfuncties nooit en

te nimmer!

® Grijp nooit in het roterende mes. Houd

geen lepel of iets dergelijks tegen de
draaiende delen aan. Houd ook lang
haar of wijde kleding uit de buurt van
draaiende delen.

Let erop dat de messen na het uvitschake-
len nog korte tijd draaien.

© Let erop dat de messen van het mesin-

zetstuk, de mixkom en de rasp- en snij-
schijf zeer scherp zijn. Raak de messen
nooit met blote handen aan om snijwon-
den te vermijden.

©® Gebruik bij het afwassen met de hand

zulk helder water dat u de messen goed
kunt zien om u niet aan de zeer scherpe
messen fe verwonden.

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

60 (ND

WAARSCHUWING voor
materiéle schade

O}

Plaats het apparaat uitsluitend op een
vlakke, droge, antislip- en waterdichte
ondergrond, zodat het apparaat noch
kan omvallen noch kan wegglijden.
Plaats het apparaat niet op een warm
oppervlak, bijv. fornuisplaten.
Verplaats het apparaat niet zolang er
zich nog gerechten of deeg in het appa-
raat bevinden.

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

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

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

Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.

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

Vul de mixkom nooit met heet of kokend
mixproduct.



4. Leveringsomvang

1 multifunctionele keukenmachine, ba-
sisapparaat 12

1 as 9

1 adapter 7

1 werkreservoir 8 met

- deksel 3

- stopper 1

emulgeerschijf 17

menginzetstuk 4

mesinzetstuk 5 met mesbeschermer 6

rasp- en snijschijf 16

mixkom 13 met

- deksel 14

- minimaatbeker 15

1 handleiding

5.

Uitpakken en
plaatsen

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

1.
2.

3.

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

Reinig het apparaat alvorens het
voor de eerste keer te gebrui-
ken! (zie “Apparaat reinigen en on-
derhouden” op pagina 73).
Afbeelding A: wikkel het teveel aan
aansluitsnoer 10 in de kabelopwikke-
ling 20 aan de onderkant van het ba-
sisapparaat 12 op en fixeer dit in de
kabelklem 19.

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

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

LET OP:

©

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



6. Een overzicht van de functies

wers'zﬁzp " | Snelheid Functie Aanwijzingen
- Fijnmaken, hakken, pu-
. reren van groenten, krui-
Mesinzetstuk 5 den, kaas, vlees Max. hoeveelheid viees:
Pof 2 - In stukken met een ran- [250 g
denlengte van ca. 2 cm |Max. hoeveelheid kaas:
v - Verwijder pezen, kraak- [150 g
N been, botten, harde
schillen
Menginzetstuk 4 - Ei?tde‘?g kr;leder)\
ijv. pizzadeeg .
| - Licht deeg roeren (bijv. !Vlahx.'l;lioev?(;l?gld meel
‘ roerdeeg, pannenkoek- '™ "€t G€€G* 9
beslag)
- Slagroom (goed ge-
Emulgeer- koeld)
schijf 17 - Eiwit (kamertempera- Hoeveelheid room:
Q’.’ 1 tot 2 tuur, werkreservoir 8 en | :
.@, emolgeerschif 17 ver. | ™in- 100 ml fof max. 300 ml
T vrii)
- Mayonaise
Rasp- en snij- - Mes naar boven: schij-
schiif 16 ven snijden
1 - Mes naar onder: Max. hoeveelheid:
raspen 300 g
- Mixen en fijnmaken
(bijv. pesto, smoothie,
babyvoeding, amande- | Max. vulhoeveelheid:
len, noten) 1250 ml o
lJsklontjes fijnmaken Max. hoeveelheid ijs:
Pof 2 Nlet geschikt voor zeer  [140 g .
harde levensmiddelen, zo- |[Max. hoeveelheid
als bevroren |evensmidde— amandelen:
len, botten, muskaatnoten, |200 g

graan of koffiebonen.
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7. Basisbediening

Levensmiddelen
voorbereiden

7.1

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

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

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

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

e Gebruik droge, verse kruiden.

Ontdoe vlees van pezen, botten en
kraakbeen.

Verwijder korst van kaas.

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

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

® Snijd de levensmiddelen zo klein dat ze

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

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

7.2 Ingrediénten

foevoegen

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Neem de informatie in deze handlei-
ding in acht wat betreft de maximale
vulhoeveelheden en de maximale hoe-
veelheden ingrediénten (zie “Een over-
zicht van de functies” op pagina 62).

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

Werkreservoir 8:
- voor vloeibare ingrediénten op de

markering MAX ¢ (500 ml)

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

Mixkom 13:

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

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

Werkreservoir 8:

Plaats de volgende accessoires, voordat

u het werkreservoir 8 met de ingredién-

ten vult:

- Adapter 7 + mesinzetstuk 5

- Adapter 7 + menginzetstuk 4

- Adapter 7 + emulgeerschijf 17

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

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



Mixkom 13:

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

7.3 Beveiligingsfuncties

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

gemonteerd.
é GEVAAR voor verwondin-
gen!
© Omzeil deze beveiligingsfuncties nooit
en te nimmer!

Het principe: markering @ + @/l
Overal waar u de slotmarkeringen en een
punt ziet, is hetzelfde principe van toepas-
sing.

1. Bovenste accessoire plaatsen:
Plaats het bovenste accessoire dat ge-
markeerd is met ® op het open
slotsymbool “lm.

2. Met de wijzers van de klok mee-
draaien:
Draai het bovenste accessoire met de
klok mee totdat het vastklikt.

3. Correcte montage:
Wanneer de accessoires correct zijn
gemonteerd, wijst de markering ® naar
het gesloten slotsymbool @.

® Voor het verwijderen draait u het boven-
ste accessoire tegen de wijzers van de
klok in totdat de markering ® naar het
geopende slotsymbool “lm wijst. Vervol-
gens kunt u het accessoire naar boven
toe optillen.

64 (ND

Deksel 14 van de mixkom 13

Voor het plaatsen van het deksel 14 op de

mixkom 13 is er een slotmarkering @/ im

op het deksel. De mixkom heeft boven geen

markering.

1. Zet het deksel 14 licht verplaatst erop
(zie afbeelding).

2. Draai het deksel 14 met de wijzers van
de klok mee (in de richting van het ge-
sloten slotsymbool @) tot dit vastklikt.

e Voor het verwijderen draait u het dek-
sel 14 tegen de wijzers van de klok in
(in de richting van het geopende

slotsymbool i) tot u het deksel 14
naar boven eraf kunt halen.

AANWWZING: u kunt de stopper 1 en de
minimaatbeker 15 eruit nemen, terwijl het
apparaat werkt.



7.4 Stroomvoorziening

GEVAAR voor verwondin-
gen!
© Steek de stekker 10 pas in een stopcon-
tact wanneer de keukenmachine volledig
is gemonteerd voor het gebruiksdoeleinde
in kwestie.

Steek de stekker 10 in een stopcontact dat
overeenkomt met de technische gegevens
op het typeplaatie. Het stopcontact moet

ook na het aansluiten altijd goed toeganke-

lijk zijn.
7.5 In- en uvitschakelen en

de snelheid regelen
U schakelt het apparaat in en vit met de

draaiknop 11 en kiest de gewenste snel-
heidsstand:

8. Mesinzetstuk
gebruiken

GEVAAR voor verwondin-
A gen!
© De messen van het mesinzetstuk 5 zijn
zeer scherp. Raak ze niet aan. Plaats
de mesbeschermer 6 erop als u het me-
sinzetstuk 5 niet gebruikt.

¢ Mesbeschermer verwijderen:
trek de mesbeschermer 6 in het midden
iets van het mesinzetstuk 5 af en verwij-
der deze aan de bovenkant.

&

Schake-
laar-
stand

Functie

Pulsfunctie:

- Draaiknop 11 in de stand P
vasthouden om het appe-
raat in te schakelen.

p - Draaiknop 11 loslaten om
het apparaat uit te schakelen.

- Eaakt het mogelijk om met
meerdere korte pulsen achter
elkaar te werken, aanbevo-
len voor bijv. kruiden en uien

0 Uitgeschakeld

¢ Mesbeschermer plaatsen:
plaats het mesinzetstuk 5 van bovenaf
in de mesbeschermer 6. Let erop dat
beide messen volledig beschermd zijn.

—_—

Snelheidsstand 1 (normaal)

2 Snelheidsstand 2 (hoog)

AANWUZING: houd bij het selecteren

van de snelheidsstand rekening met de aan-

bevelingen in de tabellen.

Het mesinzetstuk 5 is geschikt voor het hak-
ken en fijnmaken van uien, kruiden, groen-
te, fruit, Parmezaanse kaas en vlees.




WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

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

© Het mesinzetstuk 5 is niet geschikt voor
graan, ijs, noten of vergelijkbaar harde
levensmiddelen.

Verwerkingstabel fijnmaken:

Max.
Ingrediénten | hoeveel | Verwerking
heid
Vlees in stukken
(max. 2x2cm) |250g f;cn;rfir( P
zonder botten : :

Werkstappen:

1.

2.

Afbeelding B: plaats de as 9 op het
basisapparaat 12.

Afbeelding C: plaats het werkreser-
voir 8 op positie a op het basisappa-
raat 12. Draai het werkreservoir een
klein beetje met de wijzers van de klok
mee totdat dit hoorbaar vastklikt op po-
sitie b.

Afbeelding D: zet de adapter 7 op
deas 9.

Zet het mesinzetstuk 5 op de adap-

ter 7. Draai het mesinzetstuk 5 een be-
efie heen en weer fot het aan de
onderkant vastzit.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Gebruik het apparaat met het mesinzet-
stuk 5 niet langer dan 5 minuten achter

elkaar. Daarna moet het apparaat uitge-

schakeld blijven, totdat het tot kamer-
temperatuur is afgekoeld.

Benodlgd toebehoren:
As 9

- Werkreservoir 8

- Adapter 7

- Mesinzetstuk 5

- Deksel 3 met stopper 1
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Vul het werkreservow 8 met de ingredi-
énten. U kunt later meer ingrediénten
toevoegen via de vulschacht 2.
Afbeelding E: plaats het deksel 3 op
het werkreservoir 8. Draai het deksel
een klein beetje met de wijzers van de
klok mee totdat dit hoorbaar vastklikt.
Afbeelding G: plaats de stopper 1 in
de vulschacht 2.

Steek de stekker 10 in een stopcontact.
Kies met de draaiknop 11 de gewenste
snelheidsstand.

. Zet de draaiknop 11 op O en trek de

stekker 10 uit het stopcontact als u
klaar bent.

. Draai het deksel 3 met de stopper 1

iets tegen de wijzers van de klok in en
neem dit af.

. Draai het werkreservoir 8 iets tegen de

wijzers van de klok in en neem dit of.




13. Trek de as 9 naar onder van het werk-
reservoir 8 af.

14. Pak de adapter 7 aan het bovenste uit-
einde vast en til het met het mesinzet-
stuk 5 er naar boven uit. Ingrediénten
die zich aan het mesinzetstuk hechten,
moeten voorzichtig worden verwijderd
met een kleine spatel of iets dergelijks.

Verwerkingstabel:

Ingredi- Max. .
énten | hoeveelheid Verwerking

Gist max. 250 g Stand 1

deeg meel 2 min

Roer- max. 250 g Stand 1

deeg meel max. 5 min

15. Verwijder het mesinzetstuk 5 voorzich-
tig van de adapter 7.

16. Verwijder de fijngehakte ingrediénten
vit het werkreservoir 8.

17. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk
direct na gebruik.

9. Menginzetstuk
gebruiken

Toepassingsgebied:

Het menginzetstuk 4 is geschikt voor het
roeren van licht deeg (bijv. roerdeeg, pan-
nenkoekbeslag) en het kneden van gistdeeg
(bijv. pizzadeeg).

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Het apparaat is niet geschikt voor
zwaar deeg (bijv. volkoren brooddeeg)
of grote hoeveelheden deeg. U kunt

grote hoeveelheden deeg in porties ver-

werken.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Verwerk nooit meer dan 250 g meel
per werkfase.

©® Gebruik het apparaat met het mengin-
zetstuk 4 niet langer dan 5 minuten
achter elkaar. Daarna moet het appa-
raat vitgeschakeld blijven, totdat het tot
kamertemperatuur is afgekoeld.

AANWUZING: de homogeniteit van roer-
deeg is beter, wanneer de ingrediénten bij
de verwerking op kamertemperatuur zijn.

Benodigd toebehoren:
- As9

- Werkreservoir 8

- Adapter 7

- Menginzetstuk 4

- Deksel 3 met stopper 1

Werkstappen:

1. Afbeelding B: plaats de as 9 op het
basisapparaat 12.

2. Afbeelding C: plaats het werkreser-
voir 8 op positie @ op het basisappa-
raat 12. Draai het werkreservoir een
klein beetje met de wijzers van de klok
mee totdat dit hoorbaar vastklikt op po-
sitie b.

3. Afbeelding D: zet de adapter 7 op
de as 9.



Zet het menginzetstuk 4 op de adap-
ter 7. Draai het menginzetstuk 4 een
beetje heen en weer tot het aan de on-
derkant vastzit.

10. Emulgeerschijf
gebruiken

Toepassingsgebied:

De emulgeerschijf 17 is geschikt voor het

kloppen van room of eiwit en voor het emul-
geren (bijv. mayonaise).

Verwerkingstabel:
Ing redi- Hoeveelheid | Verwerking
enten

Stand 2

ca. 1 min, ter-
wijl u toekijkt

Slag- min. 100 tot

room max. 300 ml

10.

11

12.

13.

14.

15.

Vul het werkreservoir 8 met de ingredi-
énten. U kunt later meer ingrediénten
toevoegen via de vulschacht 2.
Afbeelding E: plaats het deksel 3 op
het werkreservoir 8. Draai het deksel
een klein beetje met de wijzers van de
klok mee totdat dit hoorbaar vastklikt.
Afbeelding G: plaats de stopper 1 in
de vulschacht 2.

Steek de stekker 10 in een stopcontact.

Kies met de draaiknop 11 de gewenste
snelheidsstand.

Zet de draaiknop 11 op O en trek de
stekker 10 uit het stopcontact als u
klaar bent.

. Draai het deksel 3 met de stopper 1

iefts fegen de wijzers van de klok in en
neem dit af.

Draai het werkreservoir 8 iets tegen de
wijzers van de klok in en neem dit af.
Trek de as 9 naar onder van het werk-
reservoir 8 af.

Verwijder de adapter 7 samen met het
menginzetstuk 4 via de bovenkant en
haal het deeg uit het werkreservoir 8.
Reinig alle accessoires zoveel mogelijk
direct na gebruik.
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min. 2 eiwitten
Eiwitten |tot max. 3 eiwit-
ten

Stand 2

ca. 2 -5 min

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Gebruik het apparaat met de emulgeer-
schijf 17 niet langer dan 5 minuten
achter elkaar. Daarna moet het appa-
raat vitgeschakeld blijven, totdat het tot
kamertemperatuur is afgekoeld.

AANWUZINGEN:

e Eiwit kloppen: de eieren moeten op ko-
mertemperatuur zijn. Let erop dat alle
accessoires droog en vetvrij zijn en dat
er geen eierdooier in het eiwit komt.

e Slagroom kloppen: let erop dat de slag-
room en, indien mogelijk, de accessoi-
res goed gekoeld zijn. Klop de room
altijd, terwijl u toekijkt, omdat de duur
afhankelijk is van de temperatuur en het
vetgehalte van de room.



Benodigd toebehoren:

- As9
- Werkreservoir 8

- Adapter 7
- Emulgeerschijf 17
- Deksel 3 met stopper 1

Werkstappen.

. Afbeelding B: plaats de as 9 op het
basisapparaat 12.

. Afbeelding C: plaats het werkreser-
voir 8 op positie a op het basisappa-
raat 12. Draai het werkreservoir een
klein beetje met de wijzers van de klok

mee totdat dit hoorbaar vastklikt op po-

sitie b.

. Afbeelding D: zet de adapter 7 op
de as 9.

. Zet de emulgeerschijf 17 op de adap-
ter 7. Draai de emulgeerschijf 17 een
beetje heen en weer tot deze aan de
onderkant vastzit.

2

. Vul het werkreserv0|r 8 met de ingredi-
énten. U kunt later meer ingrediénten
toevoegen via de vulschacht 2.

. Afbeelding E: plaats het deksel 3 op
het werkreservoir 8. Draai het deksel
een klein beetje met de wijzers van de
klok mee totdat dit hoorbaar vastklikt.

. Afbeelding G: plaats de stopper 1 in
de vulschacht 2.

. Steek de stekker 10 in een stopcontact.

Kies met de draaiknop 11 de gewenste
snelheidsstand.

10.

Zet de draaiknop 11 op O en trek de
stekker 10 uit het stopcontact als u
klaar bent.

. Draai het deksel 3 met de stopper 1

iets tegen de wijzers van de klok in en
neem dit af.

. Draai het werkreservoir 8 iets tegen de

wijzers van de klok in en neem dit af.

.Trek de as 9 naar onder van het werk-

reservoir 8 af.

. Verwijder de adapter 7 samen met de

emulgeerschijf 17 via de bovenkant en
haal het bereide gerecht it het werkre-
servoir 8.

. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk

direct na gebruik.



11. Rasp- en snijschijf
gebruiken

Toepassingsgebied:

De rasp-en snijschijf 16 is bestemd voor het
raspen en in schijven snijden van groente,
fruit, aardappelen en kaas. Deze kan dub-
belzijdig worden gebruikt. Aan de ene kant
om te raspen, aan de andere kant om in
schijven te snijden.

Het hulpmiddel dat u wilt gebruiken moet
aan de bovenkant zitten:

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Oefen geen al te grote druk op de rasp-
en snijschijf 16 vit. Werk met gelijkma-

tige druk, zodat de motor niet wordt ge-

blokkeerd.
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Verwerkingstabel:
| _ | Max.
d.rlgre hoevee Verwerking
ienten .
lheid
Worte- 300 g Rospen/sr?iiden: stand 1
len max. 5 min
Prei 300 g Snijden: s'tond |
max. 5 min

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Gebruik het apparaat met de rasp- en
snijschijf 16 niet langer dan 5 minuten
achter elkaar. Daarna moet het appa-
raat vitgeschakeld blijven, totdat het tot
kamertemperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:
- As9

- Werkreservoir 8

- Rasp- en snijschijf 16

- Deksel 3 met stopper 1

AANWUZING: de adapter 7 is niet nodig
voor de montage van de rasp- en snij-

schijf 16.

Werkstappen:

1. Afbeelding B: plaats de as 9 op het
basisapparaat 12.

2. Afbeelding C: plaats het werkreser-
voir 8 op positie @ op het basisappa-
raat 12. Draai het werkreservoir een
klein beetje met de wijzers van de klok
mee totdat dit hoorbaar vastklikt op po-
sitie b.



3. Plaats de rasp- en snijschijf 16 zo op
de as 9 dat het hulpmiddel waarmee u
wilt werken zich bovenaan bevindt.

4. Afbeelding F: plaats het deksel 3 op
het werkreservoir 8. Draai het deksel
een klein beetje met de wijzers van de
klok mee totdat dit hoorbaar vastklikt.

5. Steek de stekker 10 in een stopcontact.

6. Vul de vulschacht 2 met de voorbereide
ingrediénten.

7. Draai de draaiknop 11 in de stand 1
en duw de ingrediénten met de stop-
per 1 met een lichte, gelijkmatige druk
naar beneden. Lange ingrediénten zo-
als wortels, courgettes en komkommers
kunnen zonder stoppers naar beneden
worden gedrukt zolang ze uit de bo-
venkant van de vulschacht 2 steken.

8. Stop (draaiknop 11 in stand 0), voor-
dat alle ingrediénten in de vulschacht 2
zijn verwerkt om meer ingrediénten toe
te voegen.

9. Verwerk alle ingrediénten portie voor

portie. Leeg het werkreservoir 8 tussen-

door, wanneer dit tot de markering
MAX is gevuld.

10. Zet de draaiknop 11 op O en trek de
stekker 10 uit het stopcontact als u
klaar bent.

11. Draai het deksel 3 met de stopper 1
iets tegen de wijzers van de klok in en
neem dit af.

12. Draai het werkreservoir 8 iefs tegen de
wijzers van de klok in en neem dit of.

13. Pak de rasp- en snijschijf 16 in het mid-
den vast en hef deze uit het werkreser-
voir 8.

14. Verwijder de verwerkte ingrediénten uit
het werkreservoir 8.

15. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk
direct na gebruik.

12. Mixkom gebruiken

Toepassingsgebied:

De mixkom 13 is bijv. geschikt voor het
mixen van vloeistoffen, het maken van
smoothies, het fiinmaken van ijsklontjes en
noten, het pureren van gare of zachte groen-
te en fruit.

Met de minimaatbeker 15 kunt u kleine hoe-
veelheden ingrediénten afmeten. Omge-
draaid past deze precies in de opening in

het deksel 14.

Verwerkingstabel:
Ingredi- Max. .
énten | hoeveelheid Verwerking

p

lJsklontjes [max. 140 g |ca. 10- 15 keer
1 sec

Amande- P

len max. 200 g |ca. 15-20 keer
1 sec

Gekookte 600 g Stand 2

met 400 ml
groente water 90 sec




GEVAAR van verwondingen
door snijden!
© Let erop dat de messen van de mix-
kom 13 zeer scherp zijn:
- Rack de messen nooit met blote han-

den aan om snijwonden fe vermijden.

- Let er bij het leegmaken van de mix-

kom 13 op dat u de messen niet aan-

raakt.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

® Gebruik de mixkom 13 niet om zeer
harde levensmiddelen, zoals bevroren
levensmiddelen, botten, muskaatnoten,

graan of koffiebonen, mee fijn te maken.

© Gebruik het apparaat met de mix-

kom 13 niet langer dan 5 minuten ach-

ter elkaar. Daarna moet het apparaat
vitgeschakeld blijven, totdat het tot ka-
mertemperatuur is afgekoeld.

Benodigd toebehoren:
- Mixkom 13
- Deksel 14

- Minimaatbeker 15

Werksfappen.
Plaats het mixkom 13 op positie a op
het basisapparaat 12. Draai de mix-
kom een klein beetje met de wijzers
van de klok mee totdat deze hoorbaar
vastklikt op positie b.

2. Vul de mixkom 13 altijd eerst met de
vloeibare en daarna met de vaste in-
grediénten.

3. Zet het deksel 14 licht verplaatst erop
(zie afbeelding).

4. Draai het deksel 14 met de wijzers van
de klok mee (in de richting van het ge-
sloten slotsymbool @) tot dit vastklikt.

5. Plaats de minimaatbeker 15 in de bij-
vulopening.

6. Steek de stekker 10 in een stopcontact.

7. Kies met de draaiknop 11 de gewenste
snelheidsstand.

Tijdens het mixen kunt u ingrediénten via de

bijvulopening in het deksel 14 toevoegen:

8. Verlaag de snelheid naar 1.

9. Trek de minimaatbeker 15 er voorzich-
tig naar boven toe uit. Draai deze een
beetje heen en weer, terwijl u deze er-
vit trekt, wanneer dit lastig gaat.

10. Voeg de ingrediénten tfoe.

11. Plaats de minimaatbeker 15 weer te-

rug.



AANWWUZING: onderbreek het mixproces
wanneer ingrediénten niet gelijkmatig ge-
noeg worden verwerkt. Open het deksel 14
en schuif de ingrediénten met 0.a. een
spaander vanaf de rand naar het midden.
Bij droge ingrediénten kunt u ook de geslo-

ten mixkom 13 verwijderen en deze een be-

etje schudden.

12. Zet de draaiknop 11 op O en trek de
stekker 10 uit het stopcontact als u
klaar bent.

13. Draai het deksel 14 iets tegen de wij-
zers van de klok in en neem dit af.

14. Draai de mixkom 13 iets tegen de wij-
zers van de klok in en neem deze eraf.

15. Verwijder voorzichtig de verwerkte in-
grediénten uit de mixkom 13.

16. Reinig alle accessoires zoveel mogelijk
direct na gebruik.

13. Apparaat reinigen
en onderhouden

GEVAAR voor een elektrische
schok!
© Trek védr elke reiniging de stekker 10
vit het stopcontact.
© Dompel het basisapparaat 12 nooit in
water.
GEVAAR van verwondingen
door snijden!
© Let erop dat de messen van de mix-
kom 13, het mesinzetstuk 5 en de rasp-
en snijschijf 16 zeer scherp zijn. Raak
de messen nooit met blote handen aan
om snijwonden te vermijden.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

©® Gebruik in geen geval schurende, bij-
tende of krassende reinigingsmiddelen.
Daardoor kan het apparaat beschadigd
raken.

AANWUWZING: bepaalde levensmiddelen
of kruiden (bijv. curry) kunnen het kunststof
verkleuren. Dit is geen fout van het apparaat
en het is niet schadelijk voor de gezond-

heid.

13.1 Basisapparaat reinigen

1. Reinig het basisapparaat 12 met een
vochtige doek. U kunt ook een beetje
afwasmiddel gebruiken.

2. Veeg met een schone, licht vochtige
doek met schoon water na.

3. Gebruik het basisapparaat 12 pas
weer wanneer het volledig droog is.



13.2 Reinigen in de
vaatwasmachine

De volgende delen zijn vaatwasmachinebe-
stendig:

- Werkreservoir 8

- Deksel 3

- Stopper 1

- As9

- Adapter 7

- Mesinzetstuk 5

- Menginzetstuk 4

- Emulgeerschijf 17

- Rasp- en snijschijf 16
- Mixkom 13

- Deksel 14

- Minimaatbeker 15

De volgende delen mogen nooit in de vaat-
wasmachine worden gereinigd:
Basisapparaat 12
Mesbeschermer 6

13.3 Met de hand afwassen

GEVAAR van verwondingen
door snijden!
©® Gebruik bij het afwassen met de hand
zulk helder water dat u de arbeidsmid-
delen goed kunt zien om u niet aan de
zeer scherpe messen te verwonden.

Alle accessoires, behalve het basisappa-
raat 12, kunnen met de hand afgewassen
worden.

® Reinig alle accessoires, indien mogelijk,
direct na gebruik.

*  Gebruik afwaswater met mild afwas-
middel en spoel alle delen met schoon
water na.

* Laat alle delen volledig drogen voordat
u ze opnieuw gebruikt of opbergt.
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13.4 Mixkom reinigen

GEVAAR van verwondingen
door snijden!
© Let er bij het leegmaken en reinigen van
de mixkom 13 op dat u de messen niet
aanraakt.

Reinig de mixkom 13, indien mogelijk, di-

rect na gebruik.

1. Vul de mixkom 13 tot ongeveer de helft
met warm water met afwasmiddel.

2. Schakel het apparaat in op snelheids-

stand 1 en laat het ca. 30 seconden

werken.

Gooi het afwaswater weg.

Spoel de mixkom 13 meerdere keren

met schoon water na.

5. Laat de mixkom 13 volledig drogen
voordat u deze opnieuw gebruikt of op-
bergt.

»w

13.5 Bewaren

¢ laat alle delen volledig drogen voordat
u deze opruimt om te bewaren.

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

¢ Afbeelding A: het aansluitsnoer 10
kunt u in de kabelopwikkeling 20 aan
de onderkant van het basisappa-
raat 12 opwikkelen.



14. Problemen oplossen

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

A GEVAAR voor een elekirische schok!

© Probeer in geen geval het apparaat zelf te repareren.

Storing

Mogelijke oorzaken / maatregelen

Geen functie

Is de stroomvoorziening gewaarborgd?
Controleer de aansluiting.

Om het risico van verwonding te minimaliseren,
kan de keukenmachine alleen worden gestart
als bepaalde accessoires correct zijn gemon-
teerd (zie “Beveiligingsfuncties” op pagina 64).

Apparaat trilt sterk of beweegt tij-
dens gebruik.

Neem de maximale hoeveelheden en de aan-
bevolen voorbereiding van de levensmiddelen
in acht.

Deze zuignappen moeten schoon en droog
Zijn.

Mesinzetstuk 5 / menginzetstuk 4 /
emulgeerschijf 17 / mixkom 13: het
werkgereedschap draait niet of
maar erg moeilijk rond.

Direct vitschakelen, stekker 10 uit het stopcon-

tact trekken en controleren:
Is de maximale hoeveelheid overschreden?
Is er een obstakel (bijv. pezen, kraakbeen) in
het reservoir?

- Zijn de stukken van de ingrediénten te groot2

De rasp- en snijschijf 16 stopt met
ronddraaien.

Heeft u te veel druk vitgeoefend?
Bevindt er zich een vreemd voorwerp in het ap-
paraate

Er blijven restanten van de ingredién-
ten boven aan de rasp- en snij-
schijf 16 achter.

Geen fout, om technische redenen blijven er
kleine restanten achter.

Rasp- en snijschijf 16:
De ingrediénten worden niet goed
verwerkt.

Uitschakelen, stekker 10 uit het stopcontact

trekken en voorzichtig controleren:

- Zijn er ingrediénten in de messen terecht ge-
komen? Deze eventueel verwijderen.
Is het werkreservoir 8 tot de maximale vul-
hoogte gevuld? Leeg deze, voordat u verder-
gaat.




15. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtliin 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in de

Europese Unie gescheiden moet worden
weggegooid. Dat geldt voor het product en
alle met dit symbool aangeduide accessoi-
res. Aldus aangeduide producten mogen
niet met het normale huisvuil worden weg-
gegooid, maar moeten bij een innamepunt
voor recycling van elekirische en elektroni-
sche apparaten worden afgegeven.

Dit recyclingsymbool mar-

keert bijv. een voorwerp of
materiaaldelen als waardevol

voor de terugwinning. Recy-

cling help het verbruik van

grondstoffen te reduceren en het milieu te
ontlasten.

Verpakking

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

Op onze website vindt u informatie over
welke accessoires er kunnen worden nabe-
steld.

Bestelling online

shop.hoyerhandel.com

1. Scan de QRcode met uw smartphone/
tablet.

2. Met de QR-code komt u op een website
terecht waar u de nabestelling kunt
plaatsen.



17. Technische gegevens

Model:

SFPM 600 Al

Netspanning:

220-240V ~ 50 Hz

Gebruikte symbolen

[l

Randaarde

Beschermings-
klasse:

=

Vermogen: 600 watt

Vl{lhoeveelheid max. 1250 ml

mixkom:

Vulhoeveelheid |max. 1200 ml

werkreservoir: Vloeistoffen:
max. 500 ml

Maximale belas-
ting voor het be-
werken van deeg:

Deeg mag max. 250 g
meel bevatten

Max. continuge-
bruik (KB):

(geeft aan hoe
lang het apparaat
ononderbroken
mag werken)

5 minuten

S

Geprifte Sicherheit (geteste veilig-
heid). Apparaten moeten aan de
algemeen erkende regels van de
techniek voldoen en zijn conform
de Wet betreffende productveilig-
heid (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

|

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

conformiteit.

s

B

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

N
CH

PAP

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

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

Technische wijzigingen voorbehouden.




18.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

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

Garantievoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van
dit product een materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs refour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid bestaat
en wanneer deze zich heeft voorgedaan.
Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product ferug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstrij-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.
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Omvang van de garantie

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

De garantie geldt voor materiaal- of fabrico-
gefouten.

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

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

Afhandeling in geval van

garantie

Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

® Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 355017_2004 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

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



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

® Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-

melding waaruit de onvolkomenheid be-

staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

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

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

(=] 4. [m]
=

&

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

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidl-service-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van

het artikelnummer (IAN) 355017_2004
uw handleiding openen.

Servicecenters

Q@D Service Nederland
Tel.: 0900 0400223 (0,10 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.nl

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

IAN: 355017_2004

ABM | everancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

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

HOYER Handel GmbH
TaskspristraBBe 3
DE-22761 Hamburg
DUITSLAND
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Euxapiorouue yia tnv
gumoroouvn oag!

20G OUyXaipOUE yIa TNV ayopd TnG Kai-
voupylag oag unxavAig koudivounxavr TroA-
AQTTAWV AEITOUPYIWV.

Ma Tov ao@aAr XEIPIoPO TOU TTPOIGVTOG Kal
YIO VO YVWPIoETE TO OUVOAO dUVATOTHTWV
TOU:

¢ Mpiv TNV TpWTN B€0N o€ AeiToupyia,
S1adoTe TTPOCEKTIKA AUTEG TIG OON-
yigg xpnong.

*  TnpRoTE OMWOBSATIOTE TIG UTTODEISEIG
aoc@algiag!

* H xpfion Tng CUOKEUNG ETITPETTETAI
HOVO L€ TOV TPOTIO TTOU TTrEPIYPAPE-
Tal OTIG TTOpOUCEG 0dnyieg XpRong.

¢ QuAdgre auTég TiIg 0dnyigg Xpriong.

* Av XpelaoTei va TApadWOETE TN CU-
OKEUN O€ TPITOUG, CUUTTEPIAGBETE
Kal TIG TrTapoUceg odnyieg XpRong.
O1 08nyieg xpriong amoreAolv ava-
TMOCTTAOTO HEPOG TOU TTPOIOVTOG.

2ag euxOPaOoTE va aTTOAQUCETE TN VEQ 0AG
Kougivounxavr TToAatTAwv Asitoupyiwv!

ZuuBoAa orn ocuokeun
ll] To cuuBolo onpaivel TTWG Ta UAIKG
Q r ME TN onpavon auTr) gV PETARAA-
Aouv oUTE Tn yeuon oUTe TNV 00N
TWV TPOPIMWV.

2. Evdedeiyuévn xprion

AuUTA n Koulivounxavn XpnoiueUel yia TNV
avayeign, Tnv avadeuan, Tov TEJOXIOKO, TN
YOAQKTWHATOTTOINGN, TNV KOTTA Kal TO TRiYI-
MO TPO®IHWV.

H ouokeun rpoopileTal yovo yia I01WTIKA
XpHnon oTo voikokupld. H xprion tng ou-
OKEUNG ETTITPETTETAI HOVO OE E0WTEPIKOUG
XWPOUG.

ATTayopeUEeTal N Xpron NG CUCKEUNG YIa
ETTAYYEAUATIKOUG OKOTTOUG.

Avauegvousgvn Kakn xpnon

MPOEIAOMOIHZH yia uAikég {nuiég!

®© XpnoigotrolIAoTe TNV Koulivounxavn
XWPIG BIOKOTTA yIa 5 AETTTA TO AVWTEPO.
2Tn OUVEXEID N OUOKEUN TTPETTEN va TTO-
POUEIVEI ATTEVEPYOTTOINKEVN, HEXP! VO
ATTOKTACEI BEpUOKPaTia dwaTiou.

® Mn xpnolyoTtroigite To doyeio avaueigng
Kal TO €VOETO paxaipiou yia ToV TEPaxI-
OMO 1B1AITEPA OKANPWYV TPOPINWV OTTWG
T.X. VIO KOTEWYUYHEVA TPOPIUA, KOKOAQ,
HOOXOKAPUBO, BNUNTPIAKA I KOKKOUG
KO®E .

® Ta mayokuBoug Kal Enpoug KapTroug
MN XPNOIUOTTIOIEITE TO £VOETO Paxaiplou,
TTapa 10 doxeio avapeigng. AapBavere
OTTWOOATIOTE UTTOWN OO TIG PEYIOTEG
avaypa@oueveg TTooodTnTEG!



3. Ymoodcsisic acpaAsiac

lpocidomoinoeig
2TIG TTOPOUCEG 0BNYiEG XPAONG XPNOIMOTTOIOUVTal, EQOCOV aTTAITEITAI, OI OKOAOUBEG TTPOEI-
OOTIOINCEIG:
KINAYNOZ! MeydAog Kivduvog: n un TApNon Tng Tpo€IdoTroinang YUTropei va odn-
ynoel o€ BAABEG TNG CWHATIKAG aKEPAIOTNTAG Kal TNG JWNG.
MPOEIAONOIHZH! MéTpiog kivduvog: n un Tripnon Tng TTpoe1doTroinang PTTopEi va TTpo-
KOAET€l TPAUUATIOPOUG 1) OOPBapES UAIKEG CNUIEG.
MPOZOXH: pikpdg Kivduvog: n un tHpnon TnG TTPOEIBOTIOINCNG UTTOPET VO TTPOKOAEDEI
eAa@POUG TPauPaTIOPOUG A UNIKEG {NMIEG.
YMOAEI=H: mrepioTaTikd kai 1I81aITepOTNTEG TTOU TIPETTEI VA AAPBAVETE UTTOWN OTAV XEIPi-
{eOTE TN OUOKEUN.

Odnyieg yia Tnv aceain Asiroupyia

®© AtmrayopeUeTal N Xxprion TNG OUOKEUNG atro TTaidid.

® H ouokeur dgv EMTPETTETAI VA XPNOILOTTOIEITAI OTTO TA TTAIBIA WG
TTaIXVviol.

© QuAAETE TN CUOKEUN Kal TO KAAWDIO NAEKTPIKIG OUVOECNG MAKPIK
atro Traidid.

® H ouokeur auTr PTTOPEi va XpNOIWOoTToINBE atrd AToua JE PEIWUE-
VEG CWHMATIKEG, AIoBNTAPIEG A BIAVONTIKES IKAVOTNTEG A aTTO ATOPA
XWPIG euTtTEIpia Kau/fi yvwon pévo €av mmpBAETTovTal | kaBodnyou-
VTl yIa TNV ao@AAr XPrjon TNG CUOKEUNG KAl £XOUV KATAVONOEI
TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEI N XPAON TNG OUOKEUNG QUTAG.

® Orav utrooTei BAGBN TO KAAWDIO TPOYPODOTIAG TNG CUOKEUNG aU-
TAG, ATTAITEITAI N AVTIKATAOTOON ATTO TOV KATOOKEUAOTHA ] OTTO TO
Kévtpo Z€pRIS 1 atrd KATTOI0 ATOUO KE TTapOuoIa TTPOCOVTA, WOTE
va atToPeuxBouv ol Kivouvol.

® H ouokeun dev emtpétreral va BuBileTal o€ vePo.

® H ouokeur auth dev TTPoopICETal YIa T AsIToupyia PE EEWTEPIKO
XPOVODBIAKOTITN | HE EEXWPIOTO CUCTNUA TNAEXEIPICHOU.

® Ortav dev UTTAPXEI ETTOTTTEIA KaI TTPIV OTTO TN CUVAPPOASYNON Kal
QATTOOUVOPHUOAGYNON A TOV KABapIoud, N CUOKeUr Ba TTPETTEN TTA-
VTd VO OTTOOUVOEETAI ATTO TO DIKTUO.



® Ad&Bete UTTOWPN 0OG TTWG O1 AETTIOEG TOU DOXEIOU AVAUEIENGS, TOU £V-

BeTOU payaIpIoU Kal TOU BiOKOU TPIWIKATOG KAl KOTTNG €ival TTOAU

KOQTEPEG:

- MoTé unv aKOUUTTATE TIG AETTIOEG UE YUPVA XEPIA YIA TNV ATTO-
Quyr dnuioupyiag TTANYwWV atrd KOTIA.

- Otav 116 TTAEVETE OTO XEPI XPNOIUOTTOIEITE KABAPO vEPO, £TOI
WOTE VA PTTOPEITE va PAETTETE KOAQ TIG AETTIOEG, YIA va PNV
TPAUMATIOTEITE ATTO TIG TTOAU KOPTEPEG AETTIOEG.

- MpooéTte Katd TNV agaipeon Kai TRV TOTTOBETNON TWV £PYOAEi-
WV £PYACiag, WOTE va PNV ayyileTe TIG AETTIOEG.

- Otav d¢ xpnOoIUOTIOIEITE TO £EVOETO PaxaIploU, TOTTOBETEITE TNV
TTpooTacia AeTTidaC.

- OT1av atmouaKpUVETE UTTOAEIMUATA 1) PN ETTECEPYACUEVA OU-
OTATIKA OTTO TO DIOKO TPIYWIKATOG KA KOTTAG, PPOVTICETE WOTE va
MNV ayyideTe TIG AETTIOEG.

- Mpooé¢Tte katd 1o AdEI0oPA KAl TOV KABAPIoPO Tou doXEiou
QVAUEIENG WOTE va PNV ayyiZeTe TIG AETTIOES TOU £vOETOU paxal-
piou.

® Mpiv TNV avTIKATAOTACN CAPTNUATWY ] AVTAAAQKTIKWY TTOU KI-
vouvTal KaTd Tn AEIToupyia, n cuokeun Ba TTPETTEN va €ival aTTEVEP-
yOTTOINMEVN KOl Va £XEl aTTOoUVOEDET aTTd TO SiKTUO.

©® Ta gpyalcia epyaaiag (1T.X. To EVOETO pJaxaipiou, 0 dioKOG TPIYiua-

TOG KaI KOTTNG) ouveXi(ouv va TTEPIOTPEPOVTAI KOl JETA TNV OTTE-

vepyotroinon. Mepipévere TNV TTANPN aKivATOTTOINOT, TTIPIV

ATTa0QANICETE KAl AVOIGETE TO KATTAKI.

® H AavBaouévn XpAon TNG CUCKEUAG UTTOPEI va ETTIPEPEI TPAUMATI-
OMOUG.
® H ouokeun £xel oXedIAOTEI yIa ouveXH XpPOVo AsiToupyiag HEyIoTnG

OIAPKEIAG S AETTTWV XWPIG OIAKOTTH). 2T CUVEXEIQ N CUOKEUI TTPE-

TTEl VO TTOPAUEIVEI ATTEVEPYOTTOINMEVT, MEXPI VO ATTOKTATEI BEPUO-

Kpagoia dwuartiou.

® MMpiv a1mod TNV TTPWTN XPrRon kKabapiote OAa Ta eEAPTAMATA Kal TIG
EMQAVEIEG TTOU EpXOVTal o€ eTTaPr hE TPOPIUa (BAETTE “KaBapi-
OMOG KOl OUVTRPNOoN TNG CUOKEUNG” ogAida 99).
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A KINAYNOE yia maibid

©®

O}

O}

Ta UAIKG cuokeuaaiag dev gival Traiyvi-
ola yia TTaidid. Ta maidid atrayopeveTal
va TTaidouv PE TIG TTAOOTIKEG OOKOUAEG.
YoioTtaral kivduvog acguéiag.

KINAYNOZ yia kai amro

Kkaroikidia kai {wa

EKUETAAAcuonNg
O1 NAEKTPIKEG OUOKEUEG PTTOPET Va
atmmoTeAéoOUV TTNYT KIVOUVWY YIa KOTOI-
Kidla kal {wa ekpeTdAAeuong. Ta (wa
uTTOpPEi EKTOG aUTOU Va TTPOKAAETOUV
¢nuia otn ouokeun. MNa Tov Adyo auto
TPETTEl TA (WA VA TTAPAPEVOUV YEVIKA
HOKPI& atrd NAEKTPIKEG CUOKEUEG.

KINAYNOZX nAskrpomAnéiag

Abyw uypaoiag
ATtrayopeUeTal N AITOUpyia TNG CUCKEU-
rfiG KOVTA O€ PTTavIEPQ, VIOUG i YEUATO
VITITHPA K.ATT.
Atmrayopeuetal n fuBion Tng KUPIAG Ou-
OKEUNG, Tou KaAwdiou NAEKTPIKAG oUV-
dEONG Kal Tou PIG TpoPodoaiag o€ vepd
f GAAa uypd.
MpooTatéyTe TNV KUPIO CUCKEUN aTTO
uypaaia, vepd TTou oTadel A WekaeTal.
2€ TTEPITITWON TTOU EI0XWPNOEI UYPO
oTnNV KUPIO CUOKEUN, ATTOOUVOEDTE
apéowg 1o PIG Tpoodoaiag. Mpiv amd
TNV €K véou B€an o€ AsiToupyia avadé-
OTE TOV €AEYXO TNG CUOKEUNG.
Mn xeipiCeaTe Tn cuokeun pe Bpeyuéva
Xépia.
2. € TIEPITITWON TTOU N OUCKEUN TTECEI O€
vePO, OTTOCUVOEDTE AUECWG TO QIS TPO-
@odoaiag. Mévo TéTE UTTOpEiTE Va BYa-
AeTe TN CUoKeun aTTd TO VEPD.

A KINAYNOS nAsktpomrAngiac

O}

®

Eiodyete 10 @I TpOQOdOCIiag oTnV TIpi-
Ca, pévo érav gival TTARPpWS cuvapuoAo-
ynuévn N CUOKEUN .

ZuvdEaTE TO QIG TpoPodoaiag uévo ae
Tpida TToU €XEl EYKATOOTOOE CWOTA, E€i-
vail eUKoAa TTpoaBAaoiun Kal n Taon TNG
QAVTIOTOIXEI OTNV TAON TNG TTIVAKIdAG TU-
TTou. H TTpida TTpéTTel Va ouveyilel va €i-
val EUKOAa TTPOCRACIUN KOl PETA TN
ouvdean.

®povTtioTe WOTE TO KAAWDIO NAEKTPI-
KNG oUVOEONG VA UnV UTTooTEl {NUIEG
atmd aiXunPEESG aKPEG A KAUTA onuEia.
Mnv TUAiYETE TO KOAWSIO NAEKTPIKNAG
ouvdeong yUpw atrd TN CUCKEUN.
Akdpun kal HETA TNV OTTEVEPYOTTOINGN N
OUOKeur| Bev ival EVTEAWG aTTOJOVW-
pévN a11é TO NAEKTPIKO dikTuO. lNa va T0
EMTUXETE QUTO, BYAATE TO PIG TPOPODO-
oiog a1mé TNV TIPila.

MpooégTte woTe To KAAWDIO NAEKTPIKAG
ouvdeong va pnv atoTeAei Trayida yia
VO OKOVTAWETE I VA TTIOOTEITE O€ AQUTO N
va TO TTATACETE.

AlaTnpeite 10 KAAWSIO NAEKTPIKAG GUV-
0e0ng HOKPIA ATTO KAUTEG ETTIPAVEIEG
(11.X. paTIa KOULivag).

Katd tn xprion TNG OUCKEUNG TTPO0EXE-
TE WOTE TO KAAWDIO NAEKTPIKAG OUVOE-
ong va pnv €ival JOyKwHEVO N
TNECEVO.

MNa va ByaAeTe 10 @IG TpOoYodoaiag arrd
TNV T1Pila, TPaRATE TTAVTA OTTO TO QIG,
TTOTE OTTO TO KAAWDIO.
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AtroouvdEaTe TO QIS TpoPodOTiag aTrd
TNV Tpida, ...
.. O€ TIEPITITWON TTOU TTOPOUCIAOTEI
BAGBN,
.. 0TaV BEV XPNOIYOTTOIEITE TNV KOU(I-
vopnxavrj,
.. TIpoToU OUVAPPOAOYACETE A ATTOCU-
VAPUOAOYAOETE TNV KOUJIVOUNXAVA,
.. IpoTOU TTPOPEeiTe aTOV KABAPIOUO
TNG KOUQIVOUNXGaVNG Kal
. O€ TTEPITITWAON KaTtalyidag.
Mn XPNOIMOTIOIEITE TN CUOKEUN, OTaV
UTTAPXOUV EUQavEig {nUIEG OTN GU-
OKeun, o€ §apTipaTa A aTo KaAwdio
NAEKTPIKAG oUVdEDNG.
lMa Tnv amouyn KivoUuvwy, Pnv Trpay-
MOTOTIOIEITE TPOTTOTTOINCEIG OTN OU-
OKEUN.

KINAYNOZ tpauuariopou
amoé komn
Mnv TTapaAciTTeTe TTOTE TIG A€ITOUPYiEG
ag@aAeiag!
Moté un Balete 10 XEPI 0AG Ppéoa OTO
TTEPIOTPEPOPEVO payaipl. Mnv kpaTdTe
KOUTAAIO 1} TTOPOUOIO QVTIKEIJEVA PéoT
OTa TTEPIOTPEPOPEVA PEPN. MV TTANCIA-
{eTE KOVTA OTA TTEPIOTPEPOPEVA PEPN PE
MakpIG JaAAIG 1) @apdiG poUxa.
NG&BeTe uTTOYN OTI HETA TNV OTTEVEPYO-
TT0iNCN Ta paxaipia cuvexifouv va Trepi-
OTPEPOVTAI YIA GUVTOMO XPOVIKO
didoTnua.
NGBeTe UTTOWN GOG TTWG O1 AETTIOEG TOU
€vOeTOU paxaipioU, Tou doxeiou avael-
&n¢ kai Tou dioKOU TPIYINATOG Kal KO-
TTAG €ival TTOAU Ko@TEPEG. MoTE pnv
OKOUUTTATE TIG AETTIOEG PE YUpVA XEpIa
yla TNV aTToQuyr dnuioupyiag TTAnywv
aTto KOTTh.
Otav 1Ig TTAEVETE OTO XEPI XPNOIKOTTOI-
€iTe KABaPO vePO, £TOI WOTE VA PTTOPEI-
TE VO BAETTETE KOAG TIG AETTIOEG, YIO va
MNV TPQUMOTIOTEITE aTTO TA TTOAU KOPTE-
pAa paxaipia.
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KINAYNOZX amo
TEPICTPEPOUEVA UEPT)
® Mnv kpatdre KoutaAia ) TrTapouoia
QVTIKEIYEVA HECQ OTA TTEPIOTPEPOUEVA
pépn. Mnv TTANCIAZETE KOVTA OTA TTEPI-
OTPEPOUEVA PEPN ME HOKPIG HAAAIG )
@apdIad pouxa.
© @povrTiCeTe TTAVTA WWOTE O PUBUIOTAG
TaxuTnTog va BpiokeTal otn Béon O,
TIPIV EICAYETE TO PIG TPOYODOCIag TNV
Tpica.
®© Tpiv TNV QVTIKOTAOTOON £60PTNUATWY
ETITTPOCHOETWV TEPOXiIWV TTOU KIVOUVTal
KaTd TN A&IToupyia, aTTEVEPYOTTOINOTE T
OUOKEUN Kal a@aipéaTe TO PIG TPOPOSO-
oiag atré Tnv TTpida.

TIPOEIAOIOIHZH yia uAikég {nuiég

© ToTmoBeTACTE TN CUCKEUN O€ YIA ETTITTE-
on, oTeyvh, avTioAloBnTIKA Kal udaTo-
oTeyn EM@AVEIA, €101 WOTE VA PNV
uTTOPEl OUTE Va avaTpaTrei ouTe va yAI-
OTPAOEL.

®© Mnv TOTTOBETEITE TN CUOKEUN TTIAVW O€
KauTh em@daveia, .x. garma koudivag.

® Mnv UETOKIVEITE TN CUCKEUR 600 UTTAP-
Xouv Tpoé@Iua i CUun péoa oTn ou-
OKeun.

®© AdBeTe UTTOWN 0OG TIG TIANPOYOPIES
AUTWV TWV 0dNYIWV XPrONG OXETIKA PE
N PEYIOTN TTOCOTNTA TTARPWONG, TIG -
YIOTEG TTOGOTNTEG CUCTATIKWY, TOUG HE-
YIOTOUG XpOVvoug AsIToupyiag Kai Tig
OUVIOTWHEVEG Babuideg TaxuTnTag.

®© Mn yepicete utrepBoAIKG TO doxeio ava-
MeIENG kal To doyeio epyaaiag, dIOTI aA-
Niwg pTTopei va ekTogeuBei To
TTEPIEXOMEVO. YYpO TTOU EEXEINICEI PEEI
oTtn Bdon. MNa 1o Adyo autd ToTToBETA-
OTE Tr OUOKEUN ETTAVW O€ pia udaro-
ateyn Baon.

® Mnv aokeite utrEPPOAIKA TTiEan oTo Oi-
OKoO TpIYipaTog Kal KotrhG. Na epydde-
OTE AOKWVTAG OJoIOUOP®N TTiEDT, YIA
Va YNV JTTAOKAPEI TO POTEP.



Mn XpNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUR KEVA,
KaBwg evOEXETOI va UTTEPBEPUAVOET TO
MoTEP Kal va TTPoKANBEi BAGRN.
Xpnaiyotroigite gévo yvhoia eEapTipa-
Ta.

Mn xpnoipotroigite aixunpd f diaBpw-
TIKG péoa Kabapiouou.

H ouokeur] 01a06£Tel avTioAIoONTIKA
TAQCTIKG TTOOOPAKIO PE BEVTOULEG.
Eteidn ta €mmmAa gépouv didpopa ETTI-
xpiopata atd Bepvikia ) TTAAOTIKO Kal
yivetal emeepyaaia Toug Pe dIAPOPETI-
KA péoa @povTidag, dev aTTOKAEiETal pE-
PIKEG ATTO AUTEG TIG OUCIEG VA
TTEPIEXOUV GUOTATIKA TToU Ba dpdoouv
€mMBOETIKA aTa TTOdAPAKIa GIANIKOVNG Kal
Ba Ta aAAoiwoouv. TotroBeTroTE evdE-
XOMEVWG pia avTiolioBnTIKA Bdon KATw
atrod T CUCKEUN.

Mn pixverte TToTé KQUTA A BPaoTd TPOYI-
Ja yia avapeign ato doxeio avapeigng.

4. 2uvoAo mrapadoong

1

KougivounyavA TTOAAaTTAWY AgiToup-
ylIwv, KUpIa guokeun 12

agovag 9

avtamropag 7

doxeio epyaociag 8 e

- Karéki 3

- g&dpTnua wbnong 1

e€apTnua yahaktwpuartoroinong 17
e€apTnua avadeuong 4

€vOETO paxaiplol 5 pe TTpooTacia AETTi-
0ag 6

diokog TPIYiYaTOG KOl KOTTAG 16
doxeio avaueigng 13 e

- Katréki 14

- pivi yefoupa 15

EYXEIPidIO 0dnyIwV XpAong

5. Amoouoksuaagia kai
rorro@érnon

YNOAEI=H: katd TIg TTpwTEG XPAOEIG,
Aoyw B€puavong Tou YoTép, YTTOpPE va on-
pioupynBouv eAappég oopéS. AuTo gival
akivouvo. PpovTiCeTe yIa ETTAPKA AEPITUO.

. AgaipéoTe OAa Ta UNIKG CUOKEUQTIOG.

2. EAéyEre av utdpxouv OAa Ta e£aptnh-
MoTa Kai gival dBikTa.

3. KaBapioTe TN ouoKkeun TpIV a1rd
TNV TpwTn XpRon! (BAée “Kabapi-
OJOG Kal GUVTAPNGON TG CUOKEUAG”
oghida 99).

4. Eikéva A: TUAIETE TO KOAWDIO NAEKTPI-
KNG ouvdeong 10 TTou TTEPICOEUEI OTN
diaragn mepiEAiENG kaAwdiou 20 aTnv
KATW TTAEUPA TNG KUPIOG GUCKEUNRG 12
KQl OTEPEWAOTE TNV OTN aUCPIEN KaAw-
diou 19.

5. TomoBetroTe TNV KUpIa cuokeun 12 o€
€TTTEdN, oTEYVA KAl adidBpoxn €TIPa-
VEIQ, £T01 WWOTE VA UNV JTTOPET va TTECEI
] va YAIOTPr|O€l N CUOKEUN.

EmA&ETe pia Agia, kaBapr Bdon, woTte
Va UTTOPOUV va KOAAoOUV Ta TTodapd-
Kia pe BevTouleg 18 kal va TTapExXouv
KOAR euoTABEIQ.

MPOZOXH:

© Yypo mou EexelhiCel pésl otn Bdaon. MNa
TO AOYO aUTO TOTTOBETACTE TN CUOKEUN
emavw o€ pia udartooTeyr| Baon.



6. Emokomnon Asitoupyiwv

E§qp12i|::;£pva- TaxuTnTa AgiToupyia Ytrodeigeig
- TepaxiopoG, KOTTH, TTOA-
; TOTT0INON AQXAVIKWY,
EVG,ETO Haxar- Botavwv, TuploU, Kpéa- | , i
plou 5 T0¢ MEY. TTOOOTNTA KPEATOG:
, .5 . . 250¢g
3 Pn2 N KO”HGTIG HE HnKog ME€y. TTOGOTNTA TUPIOU:
TTAEUPWV TTEP. 2 €M 150 g
\!j - Xwpig TévovTeg, XOV-
Opoug, KOKAAa Kai
OKANPA KEAUGN
E¢dptnua ava- - ZUpywpa ¢iung pe yayia
deuong 4 (17.X. QUun yia TTiToQ)
1 - Avadeuon eha@pidg u- | MEY. T[OGOTHTG aleupiou
png (r.X. 0un yAukwy, |0 {0un: 250 g
’V COHN KpPETTOG)
- Kpéua yahakrtog (atod
Egaptnua yoAa- T0 Yuyeio)
KTwpaToTroin- - AoTrpddi (Bepuokpacia MooéTnTa KpéUag ydAa-
ong 17 , dwaTiou, BOXEIO EPYA- | KTOG:
1éwg 2 . . i . .
oiag 8 kai e€aptnua ya- | 1o eAdy. 100 ml éwg To avwT.
AakTwpaTotroinong 17 |300 ml
Xwpig AiTTog)
- Mayiovéla
Aiokog TpIyiyo- - Mayaip! TTpog Ta TTAvw:
TOG KalI KOTTAG 16 KOTTN AETITWV QETWV ) )
1 - Mayaipl Tpog Ta KaTW: |HEY. TTOCOTNTA:

TpiyIyo

300 g

Aoxeio avapel-
&ng 13

- Avapeign kai Tegoy-
OMOG (T1.X. TTETTO,
Smoothie, TTaIdIKES TPO-
@Eg, apuydala, Enpoi
KapTTOi)

- Tepayiopog TTayokuBwv

AKaTdAANAN yia 1dlaitepa

OKANPA TPOQIUa OTTWG

T.X. KATEWYUYUEVA TPOPI-

Ma, KOKaAQ, HOOXOKAPU-

00, dnNUNTPIaKE rj KOKKOUG

KOQPE.

HEy. TTOoOTNTA TTARPWONG:
1.250 ml

HE€Y. TTOCO6TNTA TTAYOU:

140 g

MEéy. TOoO6TNTA AMUYSaAa:
200g




7. Baoikog xeipiouog

7.1  [Mpocroiuacia rpo@igwyv

MPOEIAOMOIHZH yia uAikég Cnpiég!

®© Mn XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN YIa TOV
TEPOXIOPO 101AITEPT OKANPWYV TPOYI-
HwV OTTWG TT.X. KOKAAQ i JOGYXOKAPU-
0.

» TAéveTe kal kaBapileTe Ta AAXAVIKA, TA
@pouTa Kal Ta BoTava.

+ Aogaipeite Ta KOTOAVIQ (TT.X. ATTO TA BO-
Tava), Ta oKANPA& KeAUQN (1T.X. OTOUG
&npoug kapTTouGg) KaI Ta KOPUAGTIA TTOU
0¢ BéAeTE va eTTeCepyaOTEITE (TT.X. KOU-
KouUTOIa PARAou).

+ XpnoiyoTtroigite @péoka BoéTava o€ OTe-
yvi katdoTaon.

* Agaipeite atd T0 KPEAG TOUG TEVOVTEG,
Ta KOKaAa Kal Toug XévOpoug.

* Agaipeite TO ETIKAAUPPA TOU TUPIOU.

+ To Tupi KaI TO KPEAG TTPETTEN KATA TNV
emegepyaaia va Bpiokovral o€ KATA-
oTaonN ETTAPKOUG WYUENG.

*  MaAakd Tupid (T71.X. JoTaapéAa) yutro-
poUvV va eival Kal EAGXIoTa TTaywEVa.

*  Na v emegepyacia e 1o £vOETO pa-
Xaipiou 5 kai a1o doyeio avaueigng 13
KOBETE TO TPOQPIUA GE OUOIOUOPPA, HI-
KPOTEPA KOPMATIO (TTEP. 2 X 2 Ccm).

+ Ta Vv emeepyaaia pe dioko TpIYipa-
TOG Kal KOG 16 KOBETE Ta TPOPIUA
1600 PIKPQ, £T01 WAOTE VO XWPAVE EUKO-
Aa oTo oTépI0 eIcaywyns 2. MakpdoTe-
va TpOPIPa (OTTwG, TT.X. KapadTo,
ayyoupl, KOAOKUBI) PUTTOPEITE va Ta £TTE-
EepyaoTeite oOAOKANpa. TotroBeToUVTAI
KGBeTa O0TO OTOMIO El0AYWYNG. MpPETTEl
Va YEMICETE KOAG TO OTOUIO EIGAYWYNAS
070 TTAATOG, YIO va Un yéPVouv Ta TpO-
QIya.

7.2  TMAnpwon/mpoobhikn ou-

OTaTIKWV

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!
© AdBete urdYn 0ag TIG TTANPOYOPIES

QUTWV TWV 00NYIWV XProNG OXETIKA PE
TN YEYIOTN TTOOOTNTA TTARPWONG Kal TIG
UEYIOTEG TTOOOTNTEG CUCTATIKWY (BAETTE
“Emokotrnon Asimoupyiwv” oehida 88).

MNpooéxete KATA TNV TTAPWON Ta ON-

Madia yia Tn p€yIoTn oTabun TTARpW-

ong oTta doxeia:

Aoxeio epyaciag 8:

- yia uypd ouoTaTikd Tn ofuavon
MAX ¢ (500 ml)

- yIa oTEPEA OUOTATIKA TN OAuAvon
MAX (1.200 ml)

Aoyxeio avapeigng 13:

- yIa uypd KAl OTEPER CUOTATIKA TN ON-
pavon MAX (1.250 ml)

NG&BeTe UTTOWN COG TIG TTANPOYOPIESG

TWV TVAKWYV ETTECEPYATIAC OXETIKA UE

TIG YEYIOTEG TTOOOTNTEG CUOTATIKWV.

Aoxeio spyaoiag 8:

TomroBetroTE Ta €€ G agegoudp, TTIPIV

BaAete Ta guoTaTik@ aTO dOYXEIO EPYATi-

ag 8:

- Avrtartopa 7 + €vBeTo paxaipiou 5

- Avrdrmtopa 7 + €§apTnUa avadeu-
ong 4

- AvtamTopa 7 + €€apTNUA YOAOKTW-
MaTtotroinong 17

Av BéAeTe va epyaaTeite pe 10 OiOKO TPI-

WiyaTog Kal Kot G 16, TTpocBéaTe Ta

ouoTaTIK& JETW TOU OTOMIOU ElI0ayw-

YAG 2 YETA TN ouvapuoAdynon.

MNa TN cupTTARPWON UAIKWV PE KAEITTO

KOTTAKI 3 (OKOMN Kal EvOOW 1 CUOKEUN

BpiokeTal o€ AeiToupyia) agaipEécTe TO

e€dpTnua wlnong 1 kai TTpocBEoTe TA

ouoTaTIK& JECW TOU OTOMIOU EI0ayw-

yng 2.

@GR 89



onslo avauei§ng 13:
MNa TN cuPTTARPWON UAIKWY PE KAEIOTO
KaTrdaki 14 (akéun Kal evoow n gu-
OKeur BpiokeTal o€ AsIToupyia) a@aipé-
aTe TN Wivi yefoupa 15 kai TpooBéoTe
T0 OUOTOTIKG 0TO doxeio avapeigng 13
MEOW TOU AVOIYUATOG OTO KOTTAKI.

7.3

Ma va ehaxioToTroindei o KivOuvog Tpaupa-
TIOPOU, N KOUIvOUNXavr evepyoTToIEiTal
HOVO, 6TaV CUYKEKPIYEVA ECOPTAMATA Eival
TOTTOBETNUEVA CWOTA.

Asgiroupyisc acpalsiag

A KINAYNOZ TpaupaTtiopwv!
®© Mnv TTOPOAEITTETE TTOTE TIG AEITOUPYiEG
ao@aAeiag!

H apxn: orijuavon e + @/l
MavTou, &1mou BAETTETE TIG EVOEIEEIC AOPAAI-
ong Kai pia TeAgia, 10xUel n idia apxn.

1. TomoBérnon emdvw £§apPTANATOG:
TomroBeTAOTE TO ETTAVW £EAPTNUA PE TN
oAuavon @ oTo avoIXTd GUuBoAo
AoukéTou “im.

2. ZTpéyrte de§i60TPOPA:
STPEWTE TO ETTAVW £EAPTNA BECIO-
OTPOPA PEXPI VO QOQPAAICEI.

3. ZwoTA ouvappoAdynon:
Otav 1a e€apTApaTa gival cwoTtd ou-
vapuoAoynuéva, n cAuavon @ deiyxvel
TTPOG TO KAEIOTO GUPBOAO AOUKETOU 8.

+ [a TNV aQaipean, oTPEYTE TO ETTAVW
€€ApTNUO apIOTEPOOTPOGA, UEXP! N Of)-
pavon @ va Sgigel TTpog To avoiXTod
oUpRoAo houkéTou “lm. ToTE PTTOpEiTE
va avoonKWOoETE To EApTNUA.

Karmrdki 14 Tou doxeiou avauesiéng 13
Ma Tnv To1m08€TNON TOU KOTTaKIOU 14 OTO
doxeio avapeigng 13 uttdpyel pia cApavon

90 GPB

e kKAeidapid @/ lm oTo katrdki. To Soxeio

avapeigng dev €xel orjpavan mavw.

1. TomoBeTAoTE TO KATTAKI 14 Pe EAaQpPa
petarémmion (BAETTe €ikOva).

2. MMepioTpéywTe TO KOTTAKI 14 TTPOG TO OE-
&4 (kateuBuvon Tou KAEIoTOU OUPPO-
Aou AoukéTtou ﬂ), MEXPI VO ao@aAioEl.

*  a va agaipéaeTe, TTEPICTPEYTE TO KO-
Tkl 14 apioTepdcTpoPa (kateubuvan
Tou avolxToU cuuBSAou AOUKETOU "h),
MEXPI VO PTTOPEITE VA ONKWOETE TO K-
TéKI 14 TTpog Ta TTAVW.

YMOAEI=H: 10 €¢dptnua wbnong 1 kai n
Mivi yefoUpa 15 ptropouv va agaipebolv
Kal EVOOW N OUCKEUN BPioKETaI € AEITOUp-
yia.

7.4 Tpogodoaria psuuarog

A KINAYNOZ TpaupaTiopwv!

© Eiodyete 10 @I Tpopodoaiag 10 otnv
Trpia pévo étav n cuvappoAdynon Tng
MNXavAG Kougivounyavr €Xel OAOKANpw-
Bei TTAAPWG yIa TOv EKACTOTE OKOTTO XPN-
ang.

TomroBeTrOTE TO QIG TPOYOodOTiag 10 o€ pia
TTPiCa TTOU AVTIOTOIXEI IE TO TEXVIKA OTOIXEIT
TTOU avaypd@ovTal oTnv TTivakida Tutrou. H
TTpia TTPETTEI va ouveEXiel va gival avd TTdoa
OTIYMA TTPOCRACIYN Kal JETE TN oUvOEDN.



7.5 Evepyomoinon kai arre-
vepyorroinon kai pului-
on raxurnrag

Me Tov TrepIoTPE@OUEVO BIOKOTITN 11 gvep-
YOTTOIEITE TN GUOKEUN KAl ETTIAEyETE TN BaB-
Mida TaxuTnTOG:

O¢on oI- .
aK6TTN Agitoupyia
Aermoupyia TTOAPWV:
- KpatioTe Tov TTepIoTpEPOE-
vo diakoTtn 11 otn Béon P,
ylO va EVEPYOTTOINCETE TN OU-
OKEUn.
P - AQroTE TOV TTEPICTPEPOPEVO

S1aKOTITN 11, yIO va aTrevep-
YOTTOINCETE TN OUCKEUN.

- KaBiotd duvarr Tnv epyacia
pe TToAAOUG oUvTopoug dlado-
XIKoUG TTaAuoUg, cuvieTaTal,
T.X. Yia BOTava Kai KpEPPUdIa

8. Xpnon évlsrou
paxaipiou

A KINAYNOZ tpaupaTiopwv!
®© O1 AetTideg TOU €vBeTOU payaipiou 5 €i-
val TToAU KoQTEPES. Mnv TIg ayyileTe.
Otav d¢ xpnoihoTroleiTe TO €VOETO JO-
Xaipiou 5, ToTToBETEITE TNV TTPOCTATIA

AetTidag 6.

*  Ag@aipegon mpooTaciag Aemidag:
TpaBnéTe KATTWG TNV TTPOCTACia AETTI-
0ag 6 atd 10 £vBeTo paxaipiol 5 oTn
HEON Kal aQaIPEDTE TNV TTPOG TA TTAVW.

0 ATtrevepyoTToinpévn

fe

1 BaBpida TaxutnTag 1
(kavovikn)

2 Babuida taxutnTag 2 (UWnAR)

YNOAEI=H: kartd tnv emAoyr| Tng Babui-
dag TaxuTnTag AdReTe UTTOWN OAG TIG OU-
OTACEIG TWV TTIVAKWV.

* TomoBérnon pooTaciag Aemidag:
TotroBeTr|OTE TO £vOETO PaxaIpIoU 5
atmd Tadvw oTnv TTpooTacia AeTTidag 6.
®povTioTe WOTe Kal 01 U0 AeTTidEG va
gival TTANPWG KAAUPPEVEG.

ledio epapuoyng:

To évBeTO paxaipiou 5 evdeikvuTal yia TO
KOWIMO Kal TOV TEPAXITHS KPEUUUDIWY, Bo-
TAvwv, AaXavikwy, @pouTwy, TTapueddvag
Kal KPEATOG.
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MPOEIAOMOIHZH yia uAikég gnuiég!
® Mn XPNOIUOTIOIEITE TN GUOKEUN YIQ TOV

Bnpara gpyaoiag:

Eikéva B: toroBetrioTe TOV déova 9
ETTAVW OTNV KUPIO oUOKEUN 12.

TEPAXIONOS 1010iTEPO TKANPWYV TPOPI- 2. Eikéva C: ToroBetr0TE TO dO)EIO £p-
MWV OTTWG TT.X. KOKAAQ 1] HOOXOKAPU- yaciag 8 otn Béon a oTnv KUpIa ou-
do. oKeun 12. ZtpéwTe TO do)Eio epyaaiag
© To €vBeTo payaipiou 5 dev evdeikvuTal Aiyo 8e€160TpOPa, PEXPI VO OKOUCETE
yia dnunTpIakd, TTayo, Enpoug KapTroug TWG €x€l Epapudael atn Béon b.
1} TTapéuola OKANPA TPOPIUA. 3. Eikova D: 101moBeTAGTE TOV QVTATITO-
pa 7 aTov Gagova 9.
Mivakac smsgepyaoiac yia rov 4. anoesTﬁOTe TO’ €vOeTO payaipiov 5
.. Tavw oTov avtamTopa 7. MepioTpéyTe
TEUAXIOUO: ) . .
TO £vBETO paxaipiol 5 eAappwg TTEpa
] péy. ] OwBe, pExpl va "kabioel" oTo KATW HE-
ZuoTaTIKA AP Emedepyacia poC.
Kpéag o€ KU- -
Boug 250 g BaBuida 2 / P @
(TTep. 2 x 2 cm) Tep. 2 AeTTTd p
XWPIg KOKaAo ’
MPOEIAOMOIHZH yia uAikég {npiég!
® Mnv a@AVETE TN OUOKEUN va AEITOUPYR- g
o€l he 10 €vBETO paxaipiou 5 yia Trepio- - %
o0TEPO ATTO 5 ATITG O SIapPKT 5 SN
AsiToupyia. 2Tn CUVEXEIQ N OUOKEUN 5. TomoBetioTe Ta UNIKG oTO Bo)EiO Epya-
TIPETTEI VA TTAPAUEIVEI ATTEVEPYOTTOIN- oiag 8. ApyoTepa PTTOpPEiTE va TTPooBé-
MEVN, PéXPI VO PTACEl O€ BEPPOKPATIO OETE TTEPAITEPW UAIKA PECW TOU
dwuariou. oToiou gI0aywyng 2.
6. Eikova E: tomroBetroTe TO KATTAKI 3
Amapaitnra e§apripara: OT’O qusio sp\{aoiag 8. ZT’pélpTE TO KG’—
- Afovac 9 TTAKI Aiyo §£§|001p0(p9, MEXPI VO OKOU-
- Moxeio epyaaiac 8 OETE TIWG EXEI EQAPUOOEL.
- AviémTopac 7 7. I?u(ovu G: Torroe’achs TO e&apmpa
- "EvBeTO payaipiou 5 wer]'cr]g 1 oT10 oT6UIO aoqvang 2.
- Kaméki 3 pe e£apua wenong 1 8. Elqgven TO QIG TPoYodoaiag 10 o€ pia
mpila.
9. EmAEETE e TOV TTEPIOTPEPOHEVO DIa-
KOTrTN 11 TNV emBupunTA Baduida Taxu-
TNTOG.
10. Otav o KUKAOG AsiToupyiag oAoKANpw-

O¢i, oTPEWTE TOV TTEPICTPEPOUEVO Ola-
KOTTTN 11 070 O Kal BYAATE TO QIG
TpoYodoaiag 10 atd Tnv Tpida.



11.

12.

13.

14.

2TpéYTe TO KATTAKI 3 PE TO EAPTNUA
wlnong 1 Aiyo apioTepdaTpoPa Kal
aQaIPECTE TO.

Z1péyTe TO doxeio epyaaiag 8 Aiyo api-
oTeEPOATPOPA KAl APAIPETTE TO.
ByaAte Tov aéova 9 atrd 10 doxeio £p-
yaoiag 8 TpaBwvTag Tov TTpog Ta KATW.
MaoTe Tov avtémTopa 7 atrd To ETAVW
AKPO, AVAONKWOTE TOV UE TO £EVOETO
Jaxaipiol 5 kal agaipéaTe Tov. ATToua-
KPUVETE GUCTATIKA TTOU £XOUV KOAAATEI
OTO £VOETO payaIPIOU TTPOTEKTIKA HE
Hia JIKPr oTTdTouAa CUUNG 1 KATI TTO-
pouolo.

15.

16.

17.

AaipéaTe TO £vBETO paxaipiou 5 TTpo-
OEKTIKA OTTO TOV QVTATITOPA 7.
AQaIpEOTE TA TEPAXIOPEVA CUCTATIKA
atré 10 doxeio epyaaiog 8.

Av yivetal, kaBapioTe apéowg OAa Ta
€CAPTAMATA TTOU XPNOIKOTTIOINCATE.

9. Xpnon séapriuarog
avadsuong
ledio spappoyrig:

To e€dpTnua avadeuong 4 evdeikvuTal yia
TNV avadeuan eAa@pIag Cuung (1r.x. {oun

YAUKWV, CUuN KPETTAG) Kai To CUPWHA CUUNG

ME payid (17.X. CUun TTiTo0g).

MPOEIAOMOIHEH yia uAikég Znpiég!
®

H ouokeun d¢gv gival KatadAANAn yia Ba-
pI& CUMN (TT.X- CUUN WwpIoU ONIKAG aAé-
OEWG) N YIa JEYAAEG TTOGATNTEG CUUNG.

Tig yeyaAUTepeG TTOOOTNTEG CUPNG PTTO-
PEITE VA TIG ETTECEPYOTTEITE TUNUOTIKA.

lMivakag smedepyaaiag:

ZU(:;“"' Méy. Too6tnTa | Emreéepyacia
Z0un pe |10 avWwt. 250 g |BaBuida 1
payia aAelpl 2 \errtd
Zuunyia |10 avwr. 250 g TBOG(?CSS I
KEIK aAeUpI 5 Asmd-

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

©

O]

Mnv emre€epyaleaTe TEPIOCTOTEPO ATTO
250 g aAelpr avd KUKAO AgiToupyiag.
Mnv a@rveTe TN OUOKEUN va AIToupyn-
ael Je 10 €€dpTnua avadeuong 4 yia
TTEPICCOTEPO ATTO 5 AeTTTA O€ SlaPKA
AeIToupyia. £Tn ouvéxela N CUOKEUR
TIPETTEl VA TTOPOMEIVEI ATTEVEPYOTTOIN-
Mévn, HEXPI Va @TACEl O€ BEpUOKpATia
dwpariou.

YMNOAEI=H: n ¢upun yia K€K givai TTI0 opol-
oyevAg, 6Tav Ta UAIKA KaTd Tnv 1Teepya-
oia éxouv Bepuokpacia dwparTiou.

Amapaitnra s§aprijuara:

Atovag 9

Aoxeio epyaaiag 8

Avtarmropag 7

E&dptnua avdadeuong 4

Karmdki 3 pe e€aptnua wénong 1

Bnpara spyaociag:

Eikéva B: tomroBetrioTe ToV dova 9
eTTAVW OTNV KUPIO CUOKeEUN 12.
Eikéva C: tomroBetrioTe TO doxeio ep-
yaciag 8 otn 8¢éon a oTnv kUpIa ou-
okeun 12. ZrpéwTe TO doyEio epyaaiag
Aiyo de€16aTpo®a, HEXP!I VO OKOUOETE
TTWG €xel Epapuooel otn Béon b.
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3. Eikéva D: tommoBeTioTe TOV QVTATITO-
pa 7 aTov agova 9.

4. TomoBeTrOTE TO £€APTNHA AVADEU-
ong 4 avw oTov avratTopa 7. Mepi-
oTpEWTE TO £€ApTNUA avadeuong 4
ehappwg TTépa dwBe, uéxpl va "kabi-
o€l" 070 KATW PEPOG.

TTPOG Ta TTAVW Kal BYAATE TN CUPN atTod
TO doyEio epyaciag 8.

15. Av yiveral, kaBapioTe auéowg 6Aa Ta
€CAPTANATA TTOU XPNOIUOTTIOINCATE.

10. Xpnrjon rou apriuarog
YaAakrwuaromoinons

ledio spapuoyng:

To e€dpTnua yaAaktwuatotroinong 17 €v-
deikvuTal yia TO XTUTTNUO KPEPAG YAAAKTOG
1l HOPEYKAG KA YIA TN YOAGKTWHATOTTOINCN
(1T.X. HaylovELQ).

5. TomoBetroTe Ta UAIKG oTO doxEio pya-
oiag 8. Apyotepa PTTOPEITE Va TTPOCHE-
OETE TTEPAITEPW UAIKA HECW TOU
OTOHioU E1I0ayWYNRG 2.

6. Eikova E: TommobetA0TE TO KATTAKI 3
oTo doxeio epyaciag 8. ZTpEWTE TO KO-
TTaKI Aiyo O€€160TPOYPA, PEXPI VA AKOU-
OETE TIWG £XEI EPAPUOTEL.

7. Eikéva G: tomroBetr|oTe TO £€dpTnUa
wenong 1 a1o oTéHIO EI0aYWYAG 2.

8. Elodyete 10 @Ig Tpo@odoaiag 10 o€ pia
Tpida.

9. EmAEETE e TOV TTEPIOTPEPOUEVO Dia-
KOTTTN 11 TNV €mBuunTA Babuida Taxu-
NTOG.

10. Otav o kKUkAoG AeiToupyiag oAokAnpw-
O¢i, oTpEWTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO OlO-
k61N 11 070 O Kal BYAATE TO QIG
Tpopodoaiag 10 atmd Tnv TTPIda.

11. ZrpéyrTe TO KATTAKI 3 JE TO EEAPTNUA
wenong 1 Aiyo apioTepdaTPOPA Kal
aQaIpEéTTE TO.

12. Zrpéyrte 10 do)eio epyaaiag 8 Aiyo api-
OTEPOOTPOPA KAl APAIPEDTE TO.

13. BydaATe Tov G&ova 9 atrd 1o doxeio ep-
yaciag 8 TpaBwvTag Tov TTpog Ta KATW.

14. ApaipéoTe Tov avtaTTopa 7 padi ye 1o
e€dpTnua avadeuong 4 TpABwWVTAG TA
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lMivakag smeéepyaaoiag:
ZUoTATIKA MoooétnTa Emedepyaoia
10 EAGy, 100 m| | BOBHIBA 2
s | . ep. 1 Aemrtd
avTlyi  |€wg To avwrT. g
300 ml ME OTITIKA
(e {0]4]
TOU)E. 2 aoTTpd- Babyida 2
AoTrpddi o1a Ewg ep. 2-5
TO QVWT. 3 A .
aoTrpadia gmTa

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

®© Mnv a@AVETE TN OUOKEUN va AEITOUPYR-
O€l JE TO €EAPTNHA YOAOKTWHATOTTOIN-
ong 17 yia epiocdTEPO ATTO 5 AeTTTd
o€ dlapKr AeIToupyia. 2Tn ouvéxeia n
OUOKEUN TTPETTEI VA TTOPOMEIVEl ATTE-
VEPYOTTOINUEVN, UEXPI VO PTACEI OE
Beppokpaacia dwuariou.

YNOAEI=ZEIZ:

e Xt0Tnua actrpadiol: Ta aByd TTPETTE
va BpiokovTal o€ BepuoKpagia dwaTi-
ou. ®povTioTe WOTE OAa Ta E€apTANATA
va gival aTeyva kal xwpig Aitrn kai va
MNV €10XWwpPAoEl KPOKOG auyou aTo
aoTTpadl.

e XTUTTNHa Kpépag YAAQKTOG: QPOVTIOTE
WOTE N OavTIyi Kal KaTd TO duvaTov Kal



Ta €EAPTAPATA VA gival € KATAOTACN
€TTAPKOUG WUENG. XTUTTATE TNV KPEUD
£XOVTOG TTAVTA OTITIKN ETTAPN, YIATI O
XPOvog e€apTaTal aTrod TN Bepuokpaagia
KQl TNV TTEPIEKTIKOTATA TNG KPEUAG YA-
AakTtog o€ AirTapd.

Amapaitnra s§aprijuara:

Atovag 9

Aoxeio epyaciag 8

AvrtarrTopag 7

E¢aptnua yoAaktwparotroinong 17
Katrdaki 3 pe e€dptnua wbnong 1

Bnyam gpyaoiag:

Eikéva B: tomroBetrioTe TOV Gova 9
€MAVW OTNV KUPIa oUoKeun 12.
Eikéva C: tomroBetrioTe T0 dOXEIO £p-
yaoiag 8 otn 6€éon a otnv KUpIA Ou-
okeun 12. Z1péyTte 10 doxeio epyaaiog
Aiyo 0e€160TpOQQa, YEXPI VO OKOUTETE
TTWG €x€l EQapuooel atn Béon b.
Eikéva D: TotroBeTr|0TE TOV QVTATITO-
pa 7 oTov Ggova 9.

TotroBeTr|OTE TO £APTNUA YAAAKTWUO-
Totroinong 17 otov avrtdrmropa 7. MNepi-
OTPEWTE TO EEGPTNUA
YOAOKTWHATOTTOINGNG 17 EAAQPUG
mépa OWBE, puéxpl va "kabioel" aTo
KATW PEPOG.

o
SE=

TotroBeTrOTE T UAIKA GTO DoxEio epya-
oiag 8. ApydTepa PTTOPEITE VO TTPOCHE-
OETE TIEPAITEPW UAIKA HETW TOU
OTOHIoOU EI0aYWYNAG 2.

10.

1.

12.

13.

14.

15.

Eikéva E: TorobetA0TE TO KATTAKI 3
oT1o doxeio epyaoiag 8. ZTpEWTE TO K-
K1 Aiyo Oe€160TpOYa, PéXPI VO aKOU-
OETE TTWG £XEI EQAPUOTEL.

Eikéva G: To1100eTACTE TO £EAPTNUO
wenong 1 a1o oTOHIO EI0aYWYAG 2.
Eiodyete 10 @Ig TpOo®odOCiag 10 o€ pia
TTpida.

EmAECTE pE TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIO-
KOTrTn 11 TNV emBuunTA Baduida Taxu-
TNTAG.

Otav o kKUkAog Asitoupyiag oAokAnpw-
O¢i, oTpEWTE TOV TTEPIOTPEPOEVO OlO-
k61N 11 070 O Kal BYAATE TO QIG
Tpopodoaiag 10 atd Tnv TPida.
ZTPéWTeE TO KATTAKI 3 JE TO EEAPTNUA
wenaong 1 Aiyo apioTepdaTPOPA Kali
APAIPETTE TO.

21péyTe TO doxeio epyaaiag 8 Aiyo api-
OTEPOOTPOPA KAl APAIPECTE TO.
BydaAte Tov a€ova 9 atréd 1o doxeio ep-
yagciag 8 TpaBwvTtag Tov TTpog Ta KATW.
ApaipéoTe Tov avtatrropa 7 padi ye 1o
€€dpTnua yahaktwpartotroinong 17
TPABWVTOG TA TTPOG TA TTAVW Kal BYAA-
TE TO QAYNTO TTOU ETOINACATE ATTO TO
doxeio epyaoiag 8.

Av yiveTal, kaBapioTe auéowg OAa Ta
€COPTANOTA TTOU XPNOIYOTIOINCATE.
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11. Xprjon rwv diokwv
TPIYINATOS KAl KOTTAS

ledio epapuoyng:

O diokog TpIyiyaTog Kai Kot 16 evoei-
KVUTQI Y1 TO TPIYIPO KAl TNV KOTTH) O€ QETEG
Aaxavikwy, @poUTwy, TTATATWYV KAl TUPIoU.
XpnoldoTrolgital au@itTAsupa. Ao Tn YIa
JEPIA yIa TPiWIYO, aTrd TNV AAAN yia KOWIPO
o€ QPETEG.

To epyaAeio TTou BEAETE va XpnOIMOTTOINOE-
TE, TIPETTEI VA BPIOKETAI ETTAVW:

Tpiyipo

MPOEIAOMOIHZH yia uAikég Cnpiég!

® Mnv aokeite uTTEPPOAIKA TTiEon aTO Oi-
OKO TpIwipaTtog Kal Kot 16. Na epyd-
{eaTE AOKWVTAG OUOIGUOP®N TTIEDT, VIO
va PNV ITTAOKAPEI TO JOTEP.

MMivakag smeéepyaaoiag:

ZuoTaTi- Méy.

) . Emegepyaoia
Ka MooOTNTA Sepy

Tpiwiyo/kotrA: Badui-

Kapoéta |300 g oa 1
TO AVWT. 5 AeTTTd
Mpdoa 300 KoTtrrj: BaBuida |

TO QVWT. 5 AeTITd

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {nuigg!

®© Mnv a@AVETE TN OUOKEUN va AEITOUPYR-
o€l Je To BioKO TPIYWIPATOG KAl KO-
TG 16 yia TTepIcodTEPO aTTO 5 AeTTTé
o€ dlapKr AsIToupyia. 2Tn ouvéxeia n
OUOKEUN TTPETTEI VA TTOPOMEIVEl ATTE-
VEPYOTTOINUEVN, MEXPI VO PTACEI O€
Beppokpaacia dwyariou.

Amapaitnra e§apryuara:

- Agovag 9

- DNoyxeio epyaciag 8

- Aiokog TpiyipaTog Kal Kot G 16
- Kamaki 3 pe e€aptnua wbnong 1

YMOAEI=H: yia Tn cuvappoAdynon Tou di-
OKOU TPIYWiPaTOG Kal KOTTNG 16 & XpeiadeTal
o avTtarmropag 7.

quara gpyaoiag:

Eikéva B: TommrobetroTe Tov Gova 9
ETTAVW OTNV KUPIO CUCKEUN 12.

2. Eikéva C: TorofetA0TE TO dOYXEIO £p-
yaoiag 8 otn Béon a aTnv KUpIa Ou-
oKeun 12. ZtpéwTe TO doxEio epyaaiag
Aiyo de€160Tpo®a, YEXP! VO AKOUCETE
WG £x€l Epapuoael aTn B€an b.

3. TotmroBeTOTE TO BiOKO TPIYIPATOG Kal
KoTrrG 16 KaTtd TEToIoV TPOTTO ETTAVW
atov dfova 9, waTe To epyaAeio pe 10



OTT0i0 BEAETE VO EPYOOTEITE VO BPIOKETE
ETTAVW.

4. Eikéva F: ToroBetrioTe 10 KATTdKI 3
oTo doxeio epyaaiag 8. ZTpEYTE TO KO-
TTAKI Aiyo &e€160TpOPa, YEXPI Va aKoU-
OETE TIWG EXEI EQAPHOOEL.

5. ElodyeTte 10 @Ig TpOo@odooiag 10 o€ pia
mpila.

6. [MNpooBéoTe Ta TTPOETOINACKEVA CUOTA-
TIK& GTO OTOMIO EI00YWYNAG 2.

7. PubBpioTe Tov TTEPIOTPEPOUEVO BIOKO-
TN 11 oTn Béon 1 kal TEOTE JE TO HE-
oaio e§apTnua wonaong 1 Ta cuaTaTiKA
TTPOG Ta KATW, OOKWVTAG EAAPPIA,
opoiduop®n Trieon. MakpdaTeva ou-
oTaTikd, OTTwWG KapoTa, KOAOKUBIa, ay-
yoUpIa yio COAATA, ITTOPEITE va Ta
TNECETE TTIPOG TA KATW Kal Xwpig £Edp-
TNUO WONONG, EPOCOV TTPOELEXOUV
atrd TO OTOUIO EI0AYWYAG 2.

8. ZtapartAoTe (TTEPIOTPEPOPEVOG OIAKO-
NG 11 oTn Béon 0), TIpIv £TTECEPYQ-
oTeiTe 6Aa Ta CUCTATIKA TTOU
BpiokovTal 0TO GTOUIO £I0QYWYNG 2,
yia va TTpoCcBéaeTe KI GAAQ CUCTATIKA.

9. EmegepyaoTeite OAA TO CUOTATIKA PEPI-
da-pepida. Adeidlete oTo peTagy To do-
X€io epyaciag 8, av autod €xel yepioel
MEXP!I TN onpavon MAX.

10. Otav o KUKAOG AsiToupyiag oAokANpw-
O¢i, oTPEWTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO Ola-
koTTn 11 o1o O kai ByAATE TO QIS
Tpoodoaiag 10 atmd Tnv Tpida.

11. Zrpéyrte 10 KaTTéKI 3 PE TO EEAPTNUA
wBlnong 1 Aiyo apioTepdaTpOPa Kal
aQaIPECTE TO.

12. ZrpéywrTe 1O doyEio epyaaiag 8 Aiyo api-
oTEPOOTPOPA KAl APAIPECTE TO.

13. MdoTe 10 SiOKO TPIYIUATOG KAl KO-
G 16 a11d TN PEOT, ONKWOTE TOV KAl
agaipéoTe Tov aTTd TO dOXEIO EPYaTi-
ag 8.

14. ApaipéaTe Ta eTTEEEPYaoEVA CUCTATI-
K& a11é 10 doxeio epyaaiag 8.

15. Av yiveTal, kaBapioTe apéowg OAa Ta
€€APTAPATO TTOU XPNOIMOTTOINCATE.

12. Xprjon doxeiou
avaueigng

ledio epapuoyng:

To doxeio avapeigng 13 evdeikvuTal TT.X. yia

TNV avAUEIEn uypwy, yia TNV TTAPACTKEUN

smoothies, yia Tov TePaxIoPo TTayokURwyv

Kal EnPpwv KapTrwy, yia Tnv TToAToTToinan

MOYEIPEPEVWV 1] HOAOKWV AAXAVIKWY A

@POUTWV.

Me 1n pivi yeoupa 15 ptropeite va PeTpr-

OETE PIKPEG TTOOOTNTEG CUCTATIKWY. AV yU-

pioTei avaTroda TaIpIAel akpIBWS OTO

Avolyua oTo KOTTAKI 14.
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Mivakag sme§epyaaoiag:

ZUuCTATIKA nogz\rlﬁw Eme§epyaoia

Mayoku- |10 avwr. P .

Boi 140 g mep. 10 - 15 popég
10 1 B€UT.

Apu- TO AVWT. frep 15 - 20 popéc

voaha 20049 10 1 &€UT.

Mayeipe- 600 g .

Méva ue400 mi Sgeépléa 2

Aaxavikd |vepd EuT.

c KINAYNOZ tpaupaTiopoU atrd
KotrA!
®© Ad&Bete uTTOYWN 0ag OTI 01 AETTIOEG TOU
doxeiou avapeigng 13 gival TTOAU aixun-
pEG:
- TMoté pnv akoupTTdTe TIG AETTIOEG PE
YUUVA X€pIa yia TNV aTTOQUYK Onui-
oupyiag TTANywv aTré KoT).
- lMpooégte kard 1o ddelaoua Tou do-
Xeiou avapeiEng 13 waoTe va unv ay-
yiCeTe TIG AeTTiOEG.

MPOEIAOMOIHZH yia uAikég Cnpiég!

® Mn xpnoiuyoTroleite TO doxeio avapel-
&€ng 13 yia Tov TepayIopo 1IBIaiTEPa
OKANPWY TPOPINwWYV OTTWG TT.X. VIO KO-
TEYUYHEVA TPOPIUA, KOKAAQ , JOOXOKA-
pudo, ONUNTPIAKA ] KOKKOUG KA®E .

®© Mnv aQrveTe T CUCKEUN va AEITOUpyn-
oel ye 10 doxeio avapeigng 13 yia Tre-
pPI00OTEPO ATTO 5 AeTTTé O0€ dIapKn
AeIToupyia. ZTn CuvEXEIQ N OUOKEUN
TIPETTEI VA TTAPAUEIVEI ATTEVEPYOTTOIN-
pévn, HEXPI Va PTACEl OE BEppoKpaaia
dwpartiou.

Amapaitnra e§apryuara:
- DAoxeio avapeigng 13

- Katdki 14

- Mivi yedotpa 15

Bnpara gpyaoiag:
TotroBetrioTE TO dOXEiO avAueigng 13
oTtn 6éon a oTnVv KUpla cuokeun 12.
TpéwTe TO doxeio avapeigng Aiyo OegI-
60TPOPA, HEXP! VO OKOUCETE TTWG EXEI
epapuooel otn Béon b.

2. Piyxvere TavTa TPWTA T UYPA KAl JETA
MOvVO Ta oTEPEA UAIKG 0TO doyeio ava-
peigng 13.

3. TomoBetOTE TO KATTAKI 14 pE eAappd
peTatommion (BAETTE €ikOva).

4. TlepioTpéWTe TO KATTAKI 14 TTPOG TO OE-
14 (kaTewBuvon Tou KAEIoTOU CUPRO-

Aou AoUKETOU @), HEXP! VO GOQaAICEL.



5. TotmoBetrioTe T (pivi) pedolpa 15 oTo
OTOMIO CUPTTARPWONG.

6. Eiodayete 10 @Ig TpOQodoaiag 10 o pia
pida.

7. EmAEETE pe TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIa-
KOTTITN 11 TNV €mBupunTA Babuida Taxu-
NTOG.

Katd Tnv avAapeign JTropeite va mpocBETeTe

UAIKG a1T6 TO OTOUIO CUPTTARPWONG OTO Ka-

éki 14:

8. Meiwarte TNV Taxutnta oTo 1.

9. TpafnrTe TTPOOEKTIKA TN Wivi pedou-
pa 15 pog Ta emavw Kail E§w. Av du-
OKOAEUEDTE, OTPEWTE TN Aiyo TTépa
Owbe, KABWG TNV APAIPEITE.

10. Pigte 10 UAIKA.

11. TommoBetroTe Eava Tn (Yivi) pedou-
pa 15.

YNOAEI=H: av n emegepyaoia Twv cuoTa-
TIKWV O€&V gival apKeTA opoiduopen, dia-
KOWTeE TN dladikacia avaueigng. AvoigTe To
KOTTAKI 14 KaI OTTPWETE TA UAIKA JE pIa
omrdtouAa ) KAt TTapduolo, aTTd TNV AKPN
TTPOG TO PEoo. Av eTTeEepydleoTe Enpd au-
OTOTIKA, UTTOPEITE VO APAIPETETE KAI TO
KAeIoTO doyeio avaueigng 13 kai va 1o Tapa-
KOUVIOETE EANAPPWG.

12. Otav o KUKAOG Asitoupyiag oAokAnpw-
O¢i, oTPEWTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO Ola-
k61N 11 070 O Kal BYAATE TO QI
Tpopodoaciag 10 atd Tnv TTPIda.

13. Zrpéwrte 10 KaTTdKI 14 Aiyo apIioTEPO-
aTPOYA Kal aPaIpéTTE TO.

14. Zrpéwrte 10 doxeio avapeigng 13 Aiyo
apIOTEPOOTPOPA KAl APAIPETTE TO.

15. Ag@aipéaTe Ta eTTEEEPyOOUéva oUOTATI-
K& a1rd 10 doxeio avaueigng 13.

16. Av yiveTal, kaBapioTe auéowg OAa Ta
€EAPTANATO TTOU XPNOIMOTIOINCATE.

13. KaB@apiouog kai

ouvripnon mg
OUOKEUNS

A KINAYNOZ nAektpotmrAngiag!

® Mpiv amd kabe kaBapIoud aTroouvoé-
oTe 10 QIG Tpoodoaiag 10 arrd v
mpila.

®© [orté pn BubiceTe TNV KUpIa cuoKeun 12
o€ vepo.

KINAYNOZX tpaupaTiopou atrd
KoTrR!

© AdBeTe UTTOWN COG TTWG OI AETTIOEG TOU
doxeiou avaueigng 13, Tou £vBeTou pa-
XaipIou 5 kai Tou dioKou TPIYIPATOG KAl
KoTtr) 16 ¢ €ival TTOAU Ko@pTEPEG. IMoTE
MNV OKOUUTTATE TIG AETTIOEG PE YUV
Xépla yia TV atro@uyr dnuioupyiag
TTANYWV a1Td KOTTH.

MPOEIAOMNOIHZH yia uAikég {npiég!

® Mn XpnOIUOTIOIEITE O€ KAMia TTEPITITW-
on yéoa kabapiopou TTou xapdlouv n
eival kauoTikd. ‘ETol 6a ytmopouaoe va
utrooTei {nuId N GUOKEUNR.

YNOAEI=H: cuykekpipgéva Tpo@Iua A Ka-
pukelpara (1r.X. Kapi) YyIropei va Xpwuari-
OOUV TO TTAACTIKO. Agv TTPOKEITAI VIO
OQAAUO oUOoKeUNG Kal Ogv gival emRAABEG
yla Tnv uyeia.
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13.1 Ka@apioudég kupiag
OUOKEUNS

1. KabBapioTe TnVv KUpIa cuokeun 12 pe
Bpeyuévo travi. MTopeite €tmiong va
XPNOIUOTTOINCETE Aiyo ATTOPPUTTAVTIKO
TIATWV.

2. ZKouTTioTe TNV pE éva KaBapd, eAa-
PPWG UypO TTavi e KaBapd vepod.

3. Xpnoiyotroif|oTte Tnv KUpla cuokeun 12
Eava povo, otav £XEl OTEYVWOEI TEAEI-
we.

13.2 KaOapioudg oro mAuvri-
pIo mATwv

Ta akéAouba pépn eival katdAAnAa yia TTAU-
on o€ TTAUVTAPIO TTIATWV:

- DNoxeio epyaciag 8

- Katrdki 3

- E&aptnua wbnong 1

- Atovag 9

- Avtamropag 7

- 'EvBeTo paxaipiou 5

- E&&ptnua avadeuong 4

- E&dptnua yalakTwpuarotroinong 17
- Aiokog TpIyipaTog Kal KOTTAG 16

- Aoxeio avapeigng 13

- Karrdki 14

- Mivi pefoUpa 15

€ KOMia TTEPITITWON OeV ETTITPETTETAI TO
TTAUGIUO TWV OKOAOUBWY PEPWV OTO TTAU-
VTAPIO TATWV:

- Kupia ouokeur 12

- [MpooTtacia Aetridag 6
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13.3 [TlAuoiuo oro xépi
é KINAYNOZ TpaupaTiopou atmo
kotrA!
© Orav TG TTAEVETE OTO XEPI XPNOIUOTTOI-
€iTe KABaPO vePD, £TCI WOTE VA UTTOPEI-
TE va BAETTETE KOAA TIG AETTIOEG, IO va

UNV TPQUPATIOTEITE OTTO TIG TTOAU KOQTE-
PEG AeTTidEG.

OAa 10 e€apTrAPaTa EKTOG ATTO TNV KUPIA
ouokeun 12 ptropouv va TTAuBoulv Kai 6To
XEPI.
* Av gival duvaTtodv, kaBapilete OAa Ta
€CopTAPATA APECWG PETA TN XPNAON.

*  XpnoiyoTroleite vepd TTAUONG PE OTTOAG
OTTOPPUTTAVTIKO TTIGTWYV Kal TIAEVETE
OAa Ta g€apTrpaTa ye Kabapod vepo.

* A@noTe va oTeyvwoouv TTANpwG 6Aa Ta
eCaptiuara, TpoToU Ta avayxpnaoiyo-
TIOINCETE 1} Ta QUAGEETE.



13.4 KaOapiouoég doxsiou

N

avausiéng

KINAYNOZX TpaupaTiopyou amo
KotrRy!

© TlpooéfTe KOTG TO AdEIAOUA KAl TOV Ka-

Bapiopd Tou doyeiou avaueigng 13
WOTE VA PNV ayyigeTe TIG AETTIOEG TOU.

KaBapilete To doyeio avapeigng 13 kard 1o
duUVaTOV apEoWG PETA TN XPARON.

1.

lepioTe TO doyeio avapeigng 13 péxp
TTEPITIOU OTN PéaN pE {eaTO vePO TTOU
TTEPIEXEI ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWV.
EvepyotroijoTe 1n ouokeur] oTtn Babpi-
Oa TaxuTnTag | Kal a@ACTE TNV va Agl-
Toupynoel yia Tep. 30 SeuTEPOAETTTA.
XuoTe 10 vePO TTAUONG.

ZemAUveTE TO doxeio avapeigng 13
TIOAAEG POPEG pE KABaPO vePO.
AopnoTe 10 doyeio avapeigng 13 va oTe-
yvwaoel TEAEIWG, TTpIV TO XPNOIYOTIOIN-
o€Te {avd ) To QUAGEETE.

13.5 ®UuAaén

.

Mpiv amoBNKEUCETE TN CUCKEUN, APR-
OTE VA OTEYVWOOUV KOAA 6Aa Ta pépn
™MnG.

DUNAOTETE TN CUOKEUN TTPOCTATEUE-
vn 1o TN KOV Kal Toug PUTTOUG Kal
Mokpid atrd Taidid.

Eikéva A: ptropeite va TUNIEETE TO KO-
Awdlo nAekTpIKNG ouvdeang 10 oTn diG-
Tagn mepiEéAigng kaAwdiou 20 oTnv
KATW TTAEUPA TNG KUPIOG OUCKEUNG 12.
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14. EmiAuon mpofBAnudrwv

Edv n ouokeur oag de Asitoupyei OTTwg TTPETTEL, EAEYETE TTPWTA AUTHV TN AioTa eAéyxou. Ev-
OéxETaI VO TTPOKEITAI YIa KATTOI0 MIKPO TTPORANUA, TO OTTOIO UTTOPEITE VO AVTIMETWTTIOETE PO~

VoI 00aG.

A KINAYNOZ nAektpomAngiag!

®© Mnv TPOOTIABACETE O€ KW TTEPITITWON VA ETTIOKEUACETE POVOI GAG TN CUOKEUN).

MpéBAnua

MOBavég aitieg / HETPA AVTIMETWITIONG

Aev Aeitoupyei

Eival eaopaAhiopévn n Tpogodoaia peluaTog;
EAéyEre TN olvdeon.

H koulivounyavr] evepyotroigital yévo, étav ou-
YKEKPIPEVO £EapTrAPaTa gival TOTTOBETNUEVA OW-
oTd (BAETTe “Acitoupyieg acpaleiag” aghida 90).

H ouokeun doveital éviova Kal Ki-

yiag.

veiTal kata 1 diapkeia NG Asitoup-|

NGBeTE UTTOWN OQG TIG MEYIOTEG TTOTOTNTEG KAl
TN GUVICTWHEVN TTPOETOINOTIO TWV TPOPIUWV.
Ta odapdkia e BEvToUleg TIPETTEN Va ival KO-
Bapd kal oTeYVA.

‘EvBeTo paxaipiou 5/ e€dptnua
avadeuong 4 / e€apTNUA YOAOKTW-
patotroinong 17 / doyeio avapel-
&ng 13: 10 epyaAeio epyaaiag dev
TTEPIOTPEPETAI KABOAOU A HOVO JE
OUOKOAIQ.

ATTEVEPYOTTOINOTE APETWG TN CUCKEUT, aQaIpé-

oTE TO QIG TPoPodoaiag 10 kai eAEyETE:

- MATTWG EeTTEPAOTNKE N PYEYIOTN TTOOOTNTA;

- Ymdpyel katoio euTTodio aTo dOXEIO (TT.X. Té-
VOVTEG, XOVOPOI);

- Eival To KOppATIa TV CUCSTATIKWY TTOAU peyd-
Aq;

O diokog TpIYiuaTog Kal KOTIAG 16
OTOUATAEI VA TTEPIOTPEPETAI.

MrTTwg ackAoaTe UTTEPBOAIKA TTiEoN;
YTapxer EEvo owpa aTn GUOKEUN;

YTTOAEIMPATA CUOTOTIKWV TTOPAME-
VOUV ETTAVW OTO BIOKO TPIYINOTOG
Kal KOTTAG 16.

Aev uttdpyxel oQAAUQA, MIKPG UTTOAEIMUATA E-
VOUV TTIoW YIa TEXVIKOUG Adyoug.

Aiokog TpIyiparog kal Kot 16:
Agv yivetal owoTA eTegepyaaia
TWV CUCTATIKWV.

ATTEVEPYOTTOINCTE, APAIPEDTE TO QI TPOPODOOTi-

ag 10 ka1 EAEYETE TTPOOEKTIKA:

- 'Exouv maoTei ouoTaTiké oTIg AeTTidEG; Apal-
pEOTE TA, av XPEeIGdeTal.

- Eivai 1o doxeio epyaaiag 8 yepdrto péxpr n
MEYIOTN OoTABUN TTARPpwWonNG; ASEIAATE TO TTPIV
OuvexioeTE TNV epyaaia.
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15. Amoppiyn

To TTpoidv auTO UTTOKEITAI

otnv Eupwtraik Odnyia

2012/19/EE. To oUuBoAo pe

10 Slaypappévo KAdo aTTop-

PIMUATWY TTAVW O€ TPOXOUG

onuaivel 0TI To TTPOIOV TTPETTEI va 0dnynOei
o€ EexwploTr cuAoyn atToppIppaTwyY
oupoewva pe Tnv Eupwtraikn ‘Evwon. To
id10 10K UEl yia TO TTPOIGV Kal 6Aa Ta §apPTH-
MaTa pe To gUpBoAo autd. Ta eTMIONUACE-
va TTPOIOVTa aTrayopeUeTal va
atropp1pOoUV padi Je Ta OIKIOKE aTToppip-
para, aAAd TpéTTel va TTapadoboulv o€ pia
B8¢on guAAOYNG yIa TNV avakuKAwan nAe-
KTPIKWV KAl NAEKTPOVIKWY CUOKEUWV.

AuT6 10 GUUBOAO aVOKUKAW-

ong onuaTodoTEl TT.X. £va

QVTIKEIYEVO A TUAMATA UAIKWV

w¢ TToAUTIYa yIa avdkTnon. H
avakUKAwan cuuBaAAel oTn

Meiwan KatavaAwaong TTPWTWY UAWVY Kal
oTNV TTPOCTACIa TOU TTEPIBAAAOVTOG.

2uokeuaoia

Ot1av BeArjoeTe va atroppiyeTe T CUCKEUQ-
oia, TTpéTel va AdReTe uTTOWN 0ag TIG AvTi-
OTOIXEG TTEPIBAANAOVTIKEG BIATALEIS TNG
XWpPag 0ag.

16. lMapayyelia
géaprnudrwv

>1nv 10Too€Nida Pag UTTopeite va AdeTe
TTANPOPOPIEG OXETIKA UE TO TTOIA EEAPTAMA-
TA JTTOPEITE VA TTAPAYYEINETE.

lNapayyeAia online

shop.hoyerhandel.com

1. Zapware Tov Kwdika QR pe 10
smartphone/tablet cag.

2. Me Tov KwdIKa QR peTafaiveTe o€ pia
I0TOO€EAIDQ, OTTOU UTTOPEITE va TTPOREi-
TE OTNV TTapAyyeAia.
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17. TexvIKA XApaKTNPIOTIKA

MovTéAo:

SFPM 600 A1

Tdon dikTUou:

220-240V ~50 Hz

2UuBoAa mmou xpnoiuorroiouvrai

[l

MpoaTarteuTikr) pévwon

Karnyopia trpo-

oTaoiag: I[O]

loxug: 600 Watt
MoodtnTa TMAR-

pwong doxeiou  |To avwrt. 1.250 ml
avapeigng:

MoodtnTa TTA- |10 avwt. 1.200 ml
pwong doxeiou | Yypd:

gpyaaoiag: 10 avwTt. 500 ml

MéyioTtn emRa-
puvon yla v
emegepyaoia Cu-
png:

H ¢0pn emTpéreTal va
TEPIEXEI TO avwT. 250 g
aheupl

Méy. didpkela ou-
veXoUG AsiToupyi-
ag (KB):
(dnAwvel, T6OO
EMTPETTETAI VO
Aermoupyei xwpig
OI0KOTTA N Ou-
OKeun)

5 Aemrté

S

Gepriifte Sicherheit (EAgyxog
Ao@aAeiag). O1 GUOKEUEG TTPETTEI
va TTANPOUV TOUG YEVIKOUG KOVO-
VEG TNG TEXVOAOYIOG Kal va CUp-
Hop@wvovTal he To AldTayua yia
™V Ao@dAeia MpoidvTwv
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Ce

Me 1n oAuavon CE n
HOYER Handel GmbH dnAwvel
TN CUPNGpPYwWan TNG ue Tnv EE.

AuT6 T0 GUPBOAO oOG UTTEVBUUI-
{e1 va oTTOPPIYETE TN CUCKEUA-
gia e TPOTTO QIAIKO TTPOG TO
TEPIBGAAOV.

P
W

N
&S

Me 10 oUpBolo TNG avakUKAw-
ong (3 BEAn) emonuaivovTal Ta
AVAKUKAWGOIPA UAIKG. To UAIKO
MTTOPEI Va eVTIOTTIOTET JEOW TOU
ap1Buol avakUKAwaoNG aTn péon
(edw: 21) ka/A piag olvVTUNONG
(edw: PAP).
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To oUpBoAo autd uTTodNAWVEI
TTPOIOVTa TTOU TTAEVOVTAI OTO
TTAUVTAPIO TTIATWV.

Alatnpoupe 10 DIKAIWPA TEXVIKWY AAAQyWV.




18. Eyyunon tn¢ sraipiag
HOYER Handel GmbH

ACIOTIUN TTEAATIOOQ, AgIOTIME TTEAGTN,

yIQ TN OUCKeUN auTr) AapBaveTe eyyunon

3 eTwv aTé TNV NUEPOUNVia ayopag. 2 Tre-
PITITWON EAATTWUATOG TOU TTPOIOVTOG QU-
TOU €XETE VOUIKA JIKAIWMPATA EVAVTI TOU
TTWANTH TOU TTPOIGVTOG. AUTG Ta VOUIKG OI-
Kalwpata dev TrepiopifovTal atrd TN eyyun-
an TTOU TTaPOUCIAZETAl TTOPAKATW.

Opor eyyunong

H mpoBeopia Tng eyyunong &ekiva pe Tnv
nuepopnvia ayopdg. MapakaAoUue, QUAGE-
TE KOAA TNV TTIPWTOTUTTN aTTOdEIEN ayoPdG.
To £€yypago auTo gival aTTapaiTATO WG ATTO-
OEIKTIKO OTOIXEIO ayopdg.

Av evTdG TPIWV ETWV OTTO TNV NUEPOUNVia
ayopdg TOU TTPOIOVTOG AUTOU EPPAVIOTE]
EAATTWA TTOU OPEIAETAI GTO UAIKO 1} TNV KO-
Taokeun, Ba emokeudoouue | Ba avTikaTa-
OTHOOUNE TO TTPOIdV dwpedv 1] Ba
ETMOTPEWOUNE TNV TIPE ayopdg, Katd Tnv
Kpion yag. MNpoitéeon yia Tnv TTapoxn
€yyunong gival TTwg £vTOG TNG TTPOBETHiag
TWV TPIWV ETWV TO EAATTWHATIKS TTPOIOV Ba
TTAPOUCIOOTEI GUVOOEUOHEVO aTTO TNV ATTO-
deIgn ayopdg, Kai TTwg o TTeAATNS Ba dwoel
oUvTOouN YPOTITA TTEPIYPA®R Tou €idOUG TG
BAGBNG KaI TNG XPOVIKAG OTIYUNG TTOU TTa-
POUCIAOTNKE.

AV T0 eATTWHAO KAAUTITETQI OTTO TNV £YYUNOT)
Hag, TO TTPOIOV Ba 0GG ETNIOTPOPET ETTIOKEUQ-
opévo A Ba avTikataoTaBei.

MNa v EAAGSa 1oxUel: H avTikatdoTaon Tou
TTPOIGVTOG CUVETTAYETAI, CUPPWVA PE TOV
NOMO 2251/1994, avavéwaon Tou Xpdvou €y-
yunong.

Ma v Kutrpo 1oxuel: H emmiokeun A n avti-
KATAOTAOT TOU TTPOIOGVTOG OE GUVETTAYETAI
avavéwaorn Tou Xpoévou gyyunong.

Xpovog eyyunong kai vouikéS aélw-
ogig évavrl EAQTTWUAToS

O xpdvog eyyunong dev Trapareivetal yEow
NG €uBUVNG Tou TTWANTA. Ta TTAPATTAVW
I0XU0UV Kal yia Ta TEYAXIA TTOU GVTIKATO-
oTdbnKav A eMOKEUATTNKAV. TUXOV CnNUIEG
Kal EAATTWHOTA TTOU UQICTAVTAI KOTA TNV
ayopd TTPETTEl va SNAWVOVTAI APECWG PETA
TNV 0Qaipeon TG cuokeuaaiag. ETTIOKEUES
TToU ekTEAOUVTAI HETG TN AAEN TNG eyyUnong
gival TTANpwTEEG.

Eupog eyyunong

H cuokeun auTr] KATAOKEUAOTNKE CUPQW-
va he auoTtnpoug Kavoviopuoug TToldTnTag
Kal UTTORBARBNKE 0 OXOAATTIKO EAEYXO TTPIV
TNV TTapadoon.

H eyyunon mrepihapBdver eEAaTTwpATA TTOU
o@eilovTal TOGO 0TO UAIKG, 000 Kal OThV Ka-
TAOKEUA.

ZTnv gyyunon dev mepiAappdavovrai
AVAOAWOCIPA THAMOTA TTOU UTTOKEIVTAI O&
puololoyikn @Bopd kai {nuiég TToU TTPo-
KAROnkav og €08pauoTa TUAMATA, TT.X.
SI0KOTITEG, CUCGCWPEUTEG, PUTICTIKA
Héoa i dAAa yudAiva Tepdyia.

H eyylunon auTr eKTTiTITEl, O€ TTEPITITWON
TTOU TO TTPOIOV UTTEOTN CnuId atrd aTTpoaE-
&ia, akat@AAnAn xprion ) ouvtipnon Pe
TTpwToRouUAia Tou ayopacoTh. MNa va yiverai
OWOTA XPAON TOU TTPOIOVTOG TTPETTEI VA TN-
pouvTal OAEG 01 UTTODEICEIG TTOU avaQEPO-
VTal OTIG 00NYieg XEIPIOPOU. ATTOQEUYETE
OTTWOBNTTOTE XPNOEIG KAI XEIPIOWOUG, YIa TA
oT1Toia o1 0dnyieg XeIpIoPoU TTPOEIBOTTOIOUV
TTWG TTPETTEI VA ATTOQPEUYOVTAL.

To rpoidv TTpoopieTal HOVO YIa IBIWTIKA Kal
OxI Y10 ETTAYYEAPATIKA XPAON. Z€ TTEPITITW-
on kakoU kAl akaTAAANAou XeipIopou Kal
Xprong Biag, Kabwg ka1 oTnVv TTEPITITWON
eméPBaong oTn ocuokeur, n otroia o€ SN -
XOn atrd 10 SIATTIOTEUPEVO KEVTPO GEPRIG
HOG, N £yyunon eKTTITITEL
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Aiadikacia o mepimrwon aiwong

gyyunong

Ma va prrop€écoupe va eTeéepyacToUpe TO

aitnué oog 1o ocuvToPOTEPO duvaTod, TTAPaA-

KaoAouUpeg, akoAOUBAOTE TIG TTAPAKATW UTTO-

ocieig:

*  'Exete mavta diaBéoiya, yia 6TToTE 00G
{ntnBouv, Tov apIBuo TTPoIdVTOg
IAN: 355017_2004 kai Tnv ammddeign
WG ATTOBEIKTIKO OTOIXEIO AYOPdG.

*  Oa Bpeite TOV apiBPS TTPoIGVTOG OTNV TTI-
vakida T0TToU, g€ KATToIa yXApagn, aTo
€EWPUAAO TV 08NYILV XEIPIOUOU (KATW
apIoTEPA) 1] WG AUTOKOAANTO OTNV TTICW
1 KATW TTAEUPA TNG CUOKEUNG.

* Av gpeavioToUv AsIToupyikég BAGRES N
AAAa eEAATTWUATA, ETTIKOIVWVHOTE TTPW-
TO JE TO aKOAOUBO KEVTPO CEPPIG
TNAEQWVIKA 1) pe email.

e XTn ouvéxela, Kal EpOoov To TTPOoidV Oe-
wpnOei EAATTWHATIKO, UTTOPEITE VA TO
atrooTeilete oTn dielBuvaon TTou oag
0060nkKe, eEAcUBePO ATTO TAXUOPOUIKA TE-
An, ouvodeudpevo atrd Tnv amédeign
ayOopdg Kal €va CNUEIWPA OXETIKA PE TO
€idog TNG BAGBNG Kail TN XPOVIKA OTIyunA
TTOU EUQAVIOTNKE.
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21ov 1oTéTO0TTO Www.lidl-service.com ptro-
PEITE VO YETOQOPTWOETE TO TTAPOV A TTEPIO-
ooTEPA EYXEIPIOIa, BivTED TTPOIGVTWY Kal
Aoyiopikd eykatdoTaong.

[=] %% =]
5

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Me auTdv Tov Kwdiko QR peTafaivete atreu-
Beiag aTn oeAida Tou oépPig Tng Lidl
(www.lidI-service.com) kal KATaXWPWVTOG
Tov apiBud mpoidvtog (IAN) 355017_2004
MTTOPEITE VA avoigeTe TIG 0BNYieg Xprong
TOU TTPOIOVTOG T AG.

L
ﬂ Kévrpo oéppig

@GR 5¢pPig EAGBQ
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.gr

©YD 5¢ppig Kumpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 355017_2004

6—-@- lMpoun6surng

MapakaAoupe, AGBeTe UTTOWN 0OG TTWG N
ak6AouBn dievBuvon Sev gival d1elBuvon
o€pBig. ETTKOIVWVACTE TTPWTA PE TO KE-
VTPO O£PPRIG TTOU avaypAaPETAl TTAPATIAVW.

HOYER Handel GmbH
Taskopristralle 3
DE-22761 Hamburg
FEPMANIA
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Ubersicht

Stopfer

Einfillschacht

Deckel (fir den Arbeitsbehdilter)
Rihreinsatz

Messereinsatz

Klingenschutz (fir den Messereinsatz)
Adapter

Arbeitsbehalter

Achse

Anschlussleitung mit Netzstecker
Drehschalter (P /0 /1 / 2)
Grundgerat

Mixbehalter

Deckel (des Mixbehalters)
Mini-Messbecher

Raspel- und Schneidescheibe (beidseitig nutzbar)
Emulgierscheibe

Bild A: Unterseite des Gerdtes

18
19
20

SaugfiBBe
Kabelklemme
Kabelaufwicklung

Hintere Ausklappseite: Bilder B - G
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Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen
Kiichenmaschine Multifunktion.

Fur einen sicheren Umgang mit dem Produkt
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung grindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

¢ Das Gerdt darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

¢ Falls Sie das Gerét einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrer
neuen Kiichenmaschine Multifunktion!

Symbole am Geridit

QIF Das Symbol gibt an, dass so ausge-

zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdandern.
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2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Diese Kiichenmaschine dient zum Mixen,
Rihren, Zerkleinern, Emulgieren, Schneiden
und Raspeln von Lebens- und Nahrungs-
mitteln.

Das Gerét ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerét darf nur in Innenréumen
benutzt werden.

Dieses Gerdt darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie die Kiichenmaschine ohne
Unterbrechung maximal 5 Minuten.
Danach muss das Gerdt ausgeschaltet
bleiben, bis es auf Raumtemperatur ab-
gekihlt ist.

® Benutzen Sie den Mixbehdlter und den
Messereinsatz nicht, um besonders har-
te Lebensmittel, wie z. B. gefrorene Le-
bensmittel, Knochen, Muskatniisse,
Getreide oder Kaffeebohnen, zu zerklei-
nern.

® Fir Eiswirfel und Nisse verwenden Sie
nicht den Messereinsatz, sondern den
Mixbehdalter. Beachten Sie unbedingt
die angegebenen Maximalmengen!



3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise

Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwendet:
GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fir Leib und Le-
ben verursachen.

WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere

Sachschdden verursachen.

VORSICHT: geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder

Sachschaden verursachen.

HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerat beachtet wer-

den sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb
® Dieses Gerdt darf nicht durch Kinder benutzt werden.
®© Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.
®© Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.
© Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezig-
lich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu
vermeiden.
®© Das Gerat darf nicht in Wasser eingetaucht werden.
® Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeitschalt-
uhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.
®© Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusam-
menbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz
Zu frennen.
®© Beachten Sie, dass die Klingen des Mixbehdlters, des Messerein-
satzes und der Raspel- und Schneidescheibe sehr scharf sind:
- Berihren Sie die Klingen nie mit bloflen Handen, um Schnitt-
wunden zu vermeiden.
- Verwenden Sie beim Spilen von Hand so klares Wasser, dass
Sie die Arbeitswerkzeuge gut sehen kénnen, um sich nicht an
den sehr scharfen Klingen zu verletzen.
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- Achten Sie beim Entnehmen und Einsetzen der Arbeitswerk-
zeuge darauf, die Klingen nicht zu berihren.

- Wenn Sie den Messereinsatz nicht verwenden, stecken Sie den
Klingenschutz auf.

- Achten Sie bei der Raspel- und Schneidescheibe beim Entfernen
von Verstopfungen und dem Entfernen von unverarbeiteten Zu-
taten darauf, die Klingen nicht zu berihren.

- Achten Sie beim Leeren und Reinigen des Mixbehdlters darauf,
die Klingen des Messereinsatzes nicht zu berihren.

©® Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Be-
trieb bewegt werden, muss das Gerdt ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.

© Die Arbeitswerkzeuge (z. B. der Messereinsatz, die Raspel- und
Schneidescheibe) drehen nach dem Ausschalten nach. Warten Sie
den Stillstand ab, bevor Sie den Deckel entriegeln und &ffnen.

© Bei einem Missbrauch des Gerdtes kann es zu Verletzungen kom-
men.

© Das Gerdt ist fir eine maximale Betriebszeit von 5 Minuten ohne
Unterbrechung vorgesehen. Danach muss das Gerat ausgeschaltet
bleiben, bis es auf Raumtemperatur abgekihlt ist.

®© Reinigen Sie alle Teile und Flachen, die mit Lebensmitteln in Verbin-
dung kommen, vor dem ersten Gebrauch (siehe “Gerat reinigen

und warten” auf Seite 127).
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A GEFAHR fir Kinder

© Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch
Haus- und Nutztiere
® Von Elektrogerdten kdnnen Gefahren fir
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren konnen Tiere auch einen
Schaden am Gerét verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsétzlich von
Elektrogerdten fern.

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit
© Das Gerdt darf niemals in der Néhe ei-
ner Badewanne, einer Dusche, eines
gefillten Waschbeckens o. A. betrieben
werden.
©® Das Grundgerdt, die Anschlussleitung
und der Netzstecker dirfen nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten ge-
taucht werden.

© Schitzen Sie das Grundgerdt vor Feuch-

tigkeit, Tropf- und Spritzwasser.

© Sollte Flissigkeit in das Grundgerat ge-
langen, sofort den Netzstecker ziehen.
Vor einer erneuten Inbetriebnahme das
Gerdt prifen lassen.

© Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-
ten Handen.

©® Sollte das Gerdat ins Wasser gefallen
sein, sofort den Netzstecker ziehen. Erst
danach das Gerat herausnehmen.

GEFAHR durch
L ' \ Stromschlag
® Stecken Sie den Netzstecker erst dann

in eine Steckdose, wenn das Gerat kom-

plett montiert ist.
@® Schlieflen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaB installierte, leicht

zugéingliche Steckdose an, deren Span-

nung der Angabe auf dem Typenschild

®

entspricht. Die Steckdose muss auch
nach dem Anschlieflen weiterhin leicht
zuganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heifle Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdat.
Das Gerdat ist auch nach dem Ausschal-
ten nicht vollstdndig vom Netz getrennt.
Um dies zu tun, ziehen Sie den Netz-
stecker.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nie zur Stolperfalle wird oder
sich jemand darin verfangen oder dar-
auftreten kann.
Halten Sie die Anschlussleitung von hei-
Ben Flachen (z. B. Herdplatten) fern.
Achten Sie beim Gebrauch des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, ...
.. wenn eine Stérung auftritt,
.. wenn Sie die Kichenmaschine nicht
benutzen,
.. bevor Sie die Kichenmaschine mon-
tieren oder demontieren,
.. bevor Sie die Kichenmaschine reini-
gen und
... bei Gewitter.
Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es
sichtbare Beschadigungen am Gerdt,
an Zubehérteilen oder an der An-
schlussleitung aufweist.
Um Geféhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Veranderungen am Gerat
vor.
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GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden
Umgehen Sie niemals die Sicherheits-
funktionen!
Greifen Sie niemals in das rotierende

Messer. Halten Sie keine Loffel oder Ahn-

liches in die drehenden Teile. Halten Sie
auch lange Haare oder weite Kleidung
von den drehenden Teilen fern.

Bitte beachten Sie, dass die Messer nach
dem Ausschalten noch fir kurze Zeit
nachdrehen.

Beachten Sie, dass die Klingen des
Messereinsatzes, des Mixbehdlters und
der Raspel- und Schneidescheibe sehr
scharf sind. Berihren Sie die Klingen
nie mit blof’en Handen, um Schnittwun-
den zu vermeiden.

Verwenden Sie beim Spilen von Hand
so klares Wasser, dass Sie die Klingen
gut sehen kénnen, um sich nicht an den
sehr scharfen Messern zu verletzen.

GEFAHR durch drehende
Teile
Halten Sie keine Loffel oder Ahnliches in
die drehenden Teile. Halten Sie auch
lange Haare oder weite Kleidung von
den drehenden Teilen fern.
Achten Sie immer darauf, dass der Ge-
schwindigkeitsregler auf O steht, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.
Schalten Sie das Gerdt aus und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie Zubehér oder Zusatzteile, die
im Betrieb bewegt werden, auswechseln.

WARNUNG vor Sachschdden

O}

Stellen Sie das Gerdt ausschlieBlich auf
einer ebenen, trockenen, rutschfesten
und wasserfesten Flache auf, damit das
Gerdt weder umfallen noch herunter-
rutschen kann.

Stellen Sie das Gerdt nicht auf eine hei-
e Oberfléche z. B. Herdplatten.
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Stellen Sie das Gerat nicht um, solange
sich noch Speisen oder Teig im Gerat
befinden.

Beachten Sie die Angaben in dieser Be-
dienungsanleitung zu maximalen Fill-
mengen, maximalen Zutotenmengen,
maximalen Betriebszeiten und den emp-
fohlenen Geschwindigkeitsstufen.
Uberfillen Sie den Mixbehdlter und den
Arbeitsbehdlter nicht, da sonst der In-
halt herausgeschleudert werden kann.
Uberlaufende Flissigkeit fliet auf die
Unterlage. Stellen Sie das Gerét des-
halb auf eine wasserfeste Unterlage.
Uben Sie auf die Raspel- und Schneide-
scheibe keinen zu grof3en Druck aus.
Arbeiten Sie mit gleichmafligem Druck,
sodass der Motor nicht blockiert wird.
Betreiben Sie das Gerdt nicht leer, da
hierdurch der Motor heif3 laufen und be-
schadigt werden kann.

Verwenden Sie nur das Originalzube-
hér.

Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.

Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
saugfiBBen ausgestattet. Da Mabel mit
einer Vielfalt von Lacken und Kunststof-
fen beschichtet sind und mit unterschied-
lichen Pflegemitteln behandelt werden,
kann nicht véllig ausgeschlossen wer-
den, dass manche dieser Stoffe Be-
standteile enthalten, die die
KunststoffsaugfiBe angreifen und auf-
weichen. Legen Sie ggf. eine rutschfeste
Unterlage unter das Gerdt.

Fillen Sie nie heiBBes oder kochendes
Mixgut in den Mixbehdlter.



4. Lieferumfang

1 Kichenmaschine Multifunktion,
Grundgerat 12

1 Achse 9
1 Adapter 7
1 Arbeitsbehdlter 8 mit

- Deckel 3

- Stopfer 1

Emulgierscheibe 17

Rihreinsatz 4

Messereinsatz 5 mit Klingenschutz 6
Raspel- und Schneidescheibe 16
Mixbehdlter 13 mit

- Deckel 14

- Mini-Messbecher 15

1 Bedienungsanleitung

—_— e — —

5. Auspacken und
aufstellen

HINWEIS: Bei den ersten Benutzungen
kann es durch die Erhitzung des Motors zu
einer leichten Geruchsentwicklung kommen.
Dies ist unbedenklich. Sorgen Sie fiir eine
ausreichende Beliftung.

1. Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

2. Uberpriifen Sie, ob alle Teile vorhanden
und unbeschéadigt sind.

3. Reinigen Sie das Gerdat vor der
ersten Benutzung! (siche “"Gerdt rei-
nigen und warten” auf Seite 127).

4. Bild A: Wickeln Sie Uberschissige An-
schlussleitung 10 in der Kabelaufwick-
lung 20 auf der Unterseite des
Grundgerdtes 12 auf und fixieren sie
diese in der Kabelklemme 19.

5. Stellen Sie das Grundgerdt 12 auf ei-
ner ebenen, trockenen und wasserfes-
ten Flache auf, damit das Gerdat weder
umfallen noch herunterrutschen kann.
Waéhlen Sie eine glatte, saubere Unter-
lage, damit sich die SaugfiBBe 18 fest-
saugen kénnen und sicheren Halt
geben.

VORSICHT:

©® Uberlaufende Flissigkeit flieBt auf die
Unterlage. Stellen Sie das Gerdt des-
halb auf eine wasserfeste Unterlage.
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6. Funktionen im Uberblick

Arbeitswerk- |Geschwin- . . .
. . Funktion Hinweise
zeug digkeit
- Zerkleinern, Hacken,
Messereinsatz 5 Pirieren von Gemise, .1
Krdutern, Kase, Fleisch ;15%)“ Menge Fleisch:
\ Poder 2 |- in Stiicken von ca. 2 cm 9 .
@ Kantenlénge T\;;)x. Menge Kase:
\_/ - ohne Sehnen, Knorpel, 9
P
Knochen, harte Schalen
Rihreinsatz 4 - Kneten von Hefeteig
(z. B. Pizzateig) .
1 - Rihren von leichtem .rrnl.:l)f.zlggnge Mehl im
.; Teig (z. B. Ruhrteig, e1g 9
Pfannkuchenteig)
- Schlagsahne (gut ge-
Emulgier- kuhlt)
scheibe 17 - Eiweif} (Zimmertempera- Menge Sahne:

’ . . . .
‘. Tbis 2 Lﬂ:;ﬁ;:ii;ii??:}j:-r 8 min. 100 ml bis max. 300 ml
@/ be 17 fettfrei)

- Mayonnaise
Raspel- und - Messer nach oben:
Schneideschei- Scheiben schneiden
be 16 : - gAesseIr nach unten: max. Menge:
aspein 300 g
- Mixen und zerkleinern
(z. B. Pesto, Smoothie,
Babynahrung, Mandeln,
Nisse) max. Fillmenge:
- Zerkleinern von Eiswir- |[1.250 ml
feln max. Menge Eis:
P oder 2 Nicht geeignet fir beson- | 140 g
ders harte Lebensmittel,  |max. Menge Mandeln:
wie z. B. gefrorene Lebens-[ 200 g

mittel, Knochen, Muskat-
nisse, Getreide oder
Kaffeebohnen.

116 (OE)




7. Grundbedienung

Lebensmittel
vorbereiten

7.1

WARNUNG vor Sachschaden!

@® Benutzen Sie das Gerdt nicht, um be-
sonders harte Lebensmittel, wie z. B.
Knochen oder Muskatniisse, zu zerklei-
nern.

®  Waschen und putzen Sie Gemise, Obst
und Krduter.

® Entfernen Sie Stangel (z. B. bei Kréu-
tern), feste Schalen (z. B. bei Niissen)
und Teile, die nicht mit verarbeitet wer-
den sollen (z. B. Apfelkerne).

e Verwenden Sie frische Krduter im tro-
ckenen Zustand.

o Befreien Sie Fleisch von Sehnen, Kno-
chen und Knorpel.
Entfernen Sie Rinde von Kase.

Verarbeiten Sie Kase und Fleisch gut ge-

kihlt.
*  Weicher Kése (z. B. Mozzarella) kann
auch kurz angefroren werden.

* Fir die Verarbeitung mit dem Messerein-

satz 5 und im Mixbehalter 13 schnei-
den Sie die Lebensmittel in gleichmaBi-
ge, kleinere Stiicke (ca. 2 x 2 cm).

* Fir die Verarbeitung mit der Raspel- und
Schneidescheibe 16 schneiden Sie die
Lebensmittel so klein, dass Sie gut in
den Einfillschacht 2 passen. Léngliche
Lebensmittel (wie z. B. Mohre, Gurke,
Zucchini) kénnen im Ganzen verarbeitet
werden. Sie werden hochkant in den
Einfullschacht gegeben. Sie sollen die
Breite des Einfillschachtes moglichst gut
ausfillen, damit sie nicht umkippen.

7.2 Zutaten einfillen/
zugeben

WARNUNG vor Sachschéden!

©® Beachten Sie die Angaben in dieser Be-
dienungsanleitung zu maximalen Fill-
mengen und maximalen Zutatenmengen
(siche “Funktionen im Uberblick” auf

Seite 116).

¢ Beachten Sie beim Einfillen die Markie-
rungen fir die maximalen Fiillhdhen an
den Behdltern:
Arbeitsbehdlter 8:
- fir flissige Zutaten die Markierung

MAX & (500 ml)
- fir feste Zutaten die Markierung

MAX (1.200 ml)

Mixbehdlter 13:
- fir flissige und feste Zutaten die Mar-
kierung MAX (1.250 ml)
¢ Beachten Sie die Angaben in den Verar-
beitungstabellen zu maximalen Zutaten-
mengen.

Arbeitsbehdlter 8:

¢ Setzen Sie die folgenden Zubehorteile
ein, bevor Sie die Zutaten in den Ar-
beitsbehdlter 8 geben:
- Adapter 7 + Messereinsatz 5
- Adapter 7 + Rihreinsatz 4
- Adapter 7 + Emulgierscheibe 17

® Wenn Sie mit der Raspel- und Schneide-
scheibe 16 arbeiten wollen, geben Sie
die Zutaten erst nach dem Zusammen-
bau durch den Einfijllschacht 2 dazu.

e Zum Nachfillen bei geschlossenem De-
ckel 3 (auch wéhrend das Gerét léuft)
nehmen Sie den Stopfer 1 heraus und

geben die Zutaten in den Einfill-
schacht 2.
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Mixbehdilter 13:

®  Zum Nachfillen bei geschlossenem De-
ckel 14 (auch wéahrend das Gerdt lauft)
nehmen Sie den Mini-Messbecher 15
heraus und geben die Zutaten durch die
Offnung im Deckel in den Mixbehdl-
ter 13.

7.3 Sicherheitsfunktionen

Um die Verletzungsgefahr zu minimieren,
kann die Kiichenmaschine nur dann gestar-
tet werden, wenn bestimmte Zubehérteile
korrekt zusammengesetzt wurden.

A GEFAHR von Verletzungen!
©® Umgehen Sie niemals diese Sicherheits-
funktionen!

Das Prinzip: Markierung e + &/

Uberall, wo Sie die Schlossmarkierungen

und einen Punkt sehen, gilt das gleiche Prin-

Zip.
1. Oberes Zubehorteil aufsetzen:
Setzen Sie das obere Zubehorteil mit

der Markierung ® am gedffneten
Schlosssymbol “lm auf.

2. Im Uhrzeigersinn drehen:
Drehen Sie das obere Zubehorteil im
Uhrzeigersinn, bis es einrastet.

3. Korrekt zusammengesetzi:
Wenn die Zubehérteile korrekt zusam-
mengesetzt sind, weist die Markierung
® auf das geschlossene Schlosssym-

bol @.

® Zum Abnehmen drehen Sie das obere
Zubehorteil gegen den Uhrzeigersinn,
bis die Markierung @ auf das geéffnete
Schlosssymbol “lm weist. Dann kénnen
Sie das Zubehdrteil nach oben abhe-
ben.
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Deckel 14 des Mixbehdlters 13

Fir das Aufsetzen des Deckels 14 auf den

Mixbehdlter 13 gibt es eine Schlossmarkie-

rung @/ auf dem Deckel. Der Mixbehél-

ter hat oben keine Markierung.

1. Setzen Sie den Deckel 14 leicht ver-
setzt auf (siehe Abbildung).

2. Drehen Sie den Deckel 14 im Uhrzei-
gersinn (Richtung geschlossenes
Schlosssymbol @), bis er einrastet.

e Zum Abnehmen drehen Sie den De-
ckel 14 gegen den Uhrzeigersinn (Rich-
tung gedffnetes Schlosssymbol ‘i), bis
Sie den Deckel 14 nach oben abheben
kénnen.

HINWEIS: Den Stopfer 1 und den Mini-
Messbecher 15 kdnnen Sie herausnehmen,
wdhrend das Gerdat lauft.



7.4 Stromversorgung

A GEFAHR von Verletzungen!

® Stecken Sie den Netzstecker 10 erst dann
in eine Steckdose, wenn die Kiichenma-
schine fur den jeweiligen Verwendungs-
zweck kompleft zusammengesetzt ist.

Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
Steckdose, die den technischen Daten auf
dem Typenschild entspricht. Die Steckdose
muss auch nach dem AnschlieBen jederzeit
gut zuganglich sein.

7.5 Ein- und ausschalten
und die Geschwindig-
keit regeln

Mit dem Drehschalter 11 schalten Sie das
Gerdt ein und aus und wdhlen die Ge-
schwindigkeitsstufe:

HINWEIS: Beachten Sie bei der Auswahl
der Geschwindigkeitsstufe die Empfehlun-
gen in den Tabellen.

8. Messereinsatz
verwenden

A GEFAHR von Verletzungen!

© Die Klingen des Messereinsatzes 5 sind
sehr scharf. Beriihren Sie sie nicht.
Wenn Sie den Messereinsatz 5 nicht
verwenden, stecken Sie den Klingen-
schutz 6 auf.

¢ Klingenschutz abnehmen:
Ziehen Sie den Klingenschutz 6 in der
Mitte etwas vom Messereinsatz 5 ab
und nehmen diesen nach oben heraus.

Schalter-

Funktion
stellung

Impulsfunktion:

- Drehschalter 11 in der Posi-
tion P festhalten, um das
Gerdt einzuschalten.

p - Drehschalter 11 loslassen,
um das Gerdt auszuschalten.

- ermdglicht das Arbeiten mit
mehreren kurzen Impulsen hin-
tereinander, empfohlen z. B.
fir Krauter und Zwiebeln

0 ausgeschaltet

] Geschwindigkeitsstufe 1
(normal)

2 Geschwindigkeitsstufe 2
(hoch)

@ @é y

e Klingenschutz aufstecken:
Setzen Sie den Messereinsatz 5 von
oben in den Klingenschutz 6. Achten
Sie darauf, dass beide Klingen komplett
geschiitzt sind.




Einsatzbereich:

Der Messereinsatz 5 eignet sich zum Ha-
cken und Zerkleinern von Zwiebeln, Kréu-
tern, Gemiise, Obst, Parmesan und Fleisch.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie das Gerdt nicht, um be-
sonders harte Lebensmittel, wie z. B.
Knochen oder Muskatniisse, zu zerklei-
nern.

® Der Messereinsatz 5 ist nicht fir Getrei-

de, Eis, Nisse oder dhnlich harte Le-
bensmittel geeignet.

Verarbeitungstabelle

ein kleines Stick im Uhrzeigersinn, bis
er horbar in Position b einrastet.

Bild D: Setzen Sie den Adapter 7 auf
die Achse 9.

Setzen Sie den Messereinsatz 5 auf
den Adapter 7. Drehen Sie den Mes-
sereinsatz 5 leicht hin und her, bis er
unten aufsitzt.

Zerkleinern:
max. Verarbei-
Zutaten Menge tong
Fleisch in Stiicken
(max. 2 x 2 cm) 250 g Stufe2 fA/P
ohne Knochen ca. in.

WARNUNG vor Sachschaden!
@® Betreiben Sie das Gerdt mit dem Mes-
sereinsatz 5 nicht langer als 5 Minuten

im Dauereinsatz. Danach muss das Ge-

rat ausgeschaltet bleiben, bis es auf
Zimmertemperatur abgekihlt ist.

Benétigtes Zubehér:
- Achse 9

- Arbeitsbehdalter 8

- Adapter 7

- Messereinsatz 5

- Deckel 3 mit Stopfer 1

Arbeitsschritte:

1. Bild B: Setzen Sie die Achse 9 auf das
Grundgerdt 12.

2. Bild C: Setzen Sie den Arbeitsbehdl-
ter 8 in Position @ auf das Grundge-
rat 12. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter
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Geben Sie die Zutaten in den Arbeits-
behdlter 8. Weitere Zutaten kénnen Sie
spdter durch den Einfiillschacht 2 zuge-
ben.

Bild E: Setzen Sie den Deckel 3 auf
den Arbeitsbehdglter 8. Drehen Sie den
Deckel ein kleines Stiick im Uhrzeiger-
sinn, bis er horbar einrastet.

Bild G: Setzen Sie den Stopfer 1 in
den Einfiillschacht 2.

Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
Steckdose.

Wahlen Sie mit dem Drehschalter 11
die gewiinschte Geschwindigkeitsstufe.

.Ist der Arbeitsgang abgeschlossen,

schalten Sie den Drehschalter 11 auf 0
und ziehen den Netzstecker 10.

. Drehen Sie den Deckel 3 mit dem Stop-

fer 1 etwas gegen den Uhrzeigersinn
und nehmen ihn ab.

. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter 8 et-

was gegen den Uhrzeigersinn und neh-
men ihn ab.

. Ziehen Sie die Achse 9 nach unten

vom Arbeitsbehdlter 8 ab.




14. Fassen Sie den Adapter 7 am oberen
Ende an und heben ihn mit dem Mes-
sereinsatz 5 nach oben heraus. Zuta-
ten, die am Messereinsatz haften,
entfernen Sie vorsichtig mit einem klei-
nen Teigschaber o. A.

Verarbeitungstabelle:

Zutaten | max. Menge | Verarbeitung

vetig 105 7500 Sk
... |max.250¢ Stufe 1

Rihrteig | Mol max. 5 Min.

15. Nehmen Sie den Messereinsatz 5 vor-
sichtig vom Adapter 7 ab.

16. Entnehmen Sie die zerkleinerten Zuto-
ten aus dem Arbeitsbehdlter 8.

17. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehér-

teile méglichst sofort.

9. RuUhreinsatz
verwenden

Einsatzbereich:

Der Rihreinsatz 4 eignet sich zum Rihren
von leichtem Teig (z. B. Rihrteig, Pfannku-
chenteig) und Kneten von Hefeteig (z. B.
Pizzateig).

WARNUNG vor Sachschéden!

© Das Gerdt ist nicht fir schweren Teig
(z. B. Vollkorn-Brotteig) oder grof3e
Mengen Teig geeignet. Groflere Teig-
mengen kdnnen Sie in Portionen verar-
beiten.

WARNUNG vor Sachschéden!

® Verarbeiten Sie nie mehr als 250 g
Mehl pro Arbeitsgang.

® Betreiben Sie das Gerat mit dem Rihr-
einsatz 4 nicht langer als 5 Minuten im
Davereinsatz. Danach muss das Gerat
ausgeschaltet bleiben, bis es auf Zim-
mertemperatur abgekihlt ist.

HINWEIS: Die Homogenitdt von Rihrteig
ist besser, wenn die Zutaten bei der Verar-
beitung Zimmertemperatur haben.

Bendétigtes Zubehor:
- Achse 9

- Arbeitsbehdlter 8

- Adapter 7

- Ruhreinsatz 4

- Deckel 3 mit Stopfer 1

Arbeitsschritte:

1. Bild B: Setzen Sie die Achse 9 auf das
Grundgerat 12.

2. Bild C: Setzen Sie den Arbeitsbehdal-
ter 8 in Position @ auf das Grundge-
rat 12. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter
ein kleines Stick im Uhrzeigersinn, bis
er horbar in Position b einrastet.

3. Bild D: Setzen Sie den Adapter 7 auf
die Achse 9.
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Setzen Sie den Rijhreinsatz 4 auf den
Adapter 7. Drehen Sie den Rihrein-
satz 4 leicht hin und her, bis er unten
aufsitzt.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Geben Sie dle Zutaten in den Arbeits-
behdlter 8. Weitere Zutaten kénnen Sie

spéter durch den Einfillschacht 2 zuge-

ben.

Bild E: Setzen Sie den Deckel 3 auf
den Arbeitsbehdlter 8. Drehen Sie den
Deckel ein kleines Stick im Uhrzeiger-
sinn, bis er horbar einrastet.

Bild G: Setzen Sie den Stopfer 1 in
den Einfiillschacht 2.

Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
Steckdose.

Wahlen Sie mit dem Drehschalter 11
die gewiinschte Geschwindigkeitsstufe.
Ist der Arbeitsgang abgeschlossen,
schalten Sie den Drehschalter 11 auf 0
und ziehen den Netzstecker 10.

Drehen Sie den Deckel 3 mit dem Stop-

fer 1 etwas gegen den Uhrzeigersinn
und nehmen ihn ab.
Drehen Sie den Arbeitsbehdlter 8 et-

was gegen den Uhrzeigersinn und neh-

men ihn ab.

Ziehen Sie die Achse 9 nach unten
vom Arbeitsbehdglter 8 ab.

Nehmen Sie den Adapter 7 zusam-
men mit dem Rihreinsatz 4 nach oben
heraus und entnehmen Sie den Teig aus
dem Arbeitsbehdglter 8.

Reinigen Sie alle verwendeten Zubehér-

teile méglichst sofort.
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10. Emulgierscheibe

verwenden

Einsatzbereich:

Die Emulgierscheibe 17 eignet sich zum
Schlagen von Sahne oder Eischnee und zum
Emulgieren (z. B. Mayonnaise).

Verarbeitungstabelle:

Zutaten Menge Verarbeitung
Stufe 2
Schlag- |min. 100 bis ca. 1 Min.
sahne  |max. 300 ml unter Sicht-
kontakt
EiweiB min. 2 Eiweif} bis |Stufe 2
max. 3 Eiweil  |ca. 2 - 5 Min.

WARNUNG vor Sachschaden!
@® Betreiben Sie das Gerdat mit der Emul-

gierscheibe 17 nicht lénger als 5 Minu-
ten im Dauereinsatz. Danach muss das

Gerét ausgeschaltet bleiben, bis es auf

Zimmertemperatur abgekihlt ist.

HINWEISE:

Eiwei schlagen: Die Eier sollen
Raumtemperatur haben. Achten Sie dar-
auf, dass alle Zubehérteile trocken und
fettfrei sind und das kein Eigelb ins Ei-
weif} gerdt.

Sahne schlagen: Achten Sie darauf,
dass die Schlagsahne und méglichst
auch die Zubehdrteile gut gekihlt sind.
Schlagen Sie Sahne immer unter Sicht-
kontakt, da die Zeit von der Temperatur
und dem Fettgehalt der Sahne abhangt.

Bendotigtes Zubehor:

- Achse 9
- Arbeitsbehdlter 8
- Adapter 7
- Emulgierscheibe 17
- Deckel 3 mit Stopfer 1




Arbeitsschritte:

1. Bild B: Setzen Sie die Achse 9 auf das
Grundgerat 12.

2. Bild C: Setzen Sie den Arbeitsbehal-
ter 8 in Position @ auf das Grundge-
rat 12. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter
ein kleines Stiick im Uhrzeigersinn, bis
er horbar in Position b einrastet.

3. Bild D: Setzen Sie den Adapter 7 auf
die Achse 9.

4. Setzen Sie die Emulgierscheibe 17 auf
den Adapter 7. Drehen Sie die Emul-
gierscheibe 17 leicht hin und her, bis
diese unten aufsitzt.

o
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5. Geben Sie die Zutaten in den Arbeits-
behalter 8. Weitere Zutaten kénnen Sie

spater durch den Einfillschacht 2 zuge-

ben.

6. Bild E: Setzen Sie den Deckel 3 auf
den Arbeitsbehdlter 8. Drehen Sie den
Deckel ein kleines Stiick im Uhrzeiger-
sinn, bis er horbar einrastet.

7. Bild G: Setzen Sie den Stopfer 1 in
den Einfilllschacht 2.

8. Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
Steckdose.

9. Wahlen Sie mit dem Drehschalter 11
die gewiinschte Geschwindigkeitsstufe.

10. Ist der Arbeitsgang abgeschlossen,
schalten Sie den Drehschalter 11 auf 0
und ziehen den Netzstecker 10.

11. Drehen Sie den Deckel 3 mit dem Stop-

fer 1 etwas gegen den Uhrzeigersinn
und nehmen ihn ab.

12. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter 8 et-
was gegen den Uhrzeigersinn und neh-
men ihn ab.

13. Ziehen Sie die Achse 9 nach unten
vom Arbeitsbehdlter 8 ab.

14. Nehmen Sie den Adapter 7 zusammen
mit der Emulgierscheibe 17 nach oben
heraus und entnehmen Sie die zubereite-
te Speise aus dem Arbeitsbehdilter 8.

15. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehér-
teile maglichst sofort.

11. Raspel- und Schnei-
descheibe verwenden

Einsatzbereich:

Die Raspel- und Schneidescheibe 16 ist
zum Raspeln und Scheiben-Schneiden von
Gemiise, Obst, Kartoffeln und Kése geeig-
net. Sie ist beidseitig verwendbar. Auf der
einen Seite zum Raspeln, auf der anderen
zum Scheiben-Schneiden.

Das Werkzeug, das Sie verwenden wollen,
muss oben liegen:

Raspeln
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WARNUNG vor Sachschaden!

® Uben Sie auf die Raspel- und Schneide-

scheibe 16 keinen zu grofien Druck
aus. Arbeiten Sie mit gleichmé&Bigem
Druck, sodass der Motor nicht blockiert
wird.

Verarbeitungstabelle:

Zutaten NI:; :’;; Verarbeitung
Raspeln/Schneiden:
Karotten |300 g  |Stufe 1
max. 5 Min.
Schneiden: Stufe 1
lauch 1300 g max. 5 Min.

WARNUNG vor Sachschéden!

© Betreiben Sie das Gerdt mit der Raspel-
und Schneidescheibe 16 nicht lénger
als 5 Minuten im Davereinsatz. Danach
muss das Gerdt ausgeschaltet bleiben,
bis es auf Zimmertemperatur abgekihlt
ist.

Benétigtes Zubehér:

- Achse 9

- Arbeitsbehalter 8

- Raspel- und Schneidescheibe 16
- Deckel 3 mit Stopfer 1

HINWEIS: Fir die Montage der Raspel-
und Schneidescheibe 16 wird der Adap-
ter 7 nicht benétigt.

Arbeitsschritte:

1. Bild B: Setzen Sie die Achse 9 auf das
Grundgerat 12.

2. Bild C: Setzen Sie den Arbeitsbehdl-
ter 8 in Position @ auf das Grundge-
rat 12. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter
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ein kleines Stick im Uhrzeigersinn, bis
er hérbar in Position b einrastet.
Setzen Sie die Raspel- und Schneide-
scheibe 16 so auf die Achse 9, dass
das Werkzeug oben liegt, mit dem Sie
arbeiten wollen.

Bild F: Setzen Sie den Deckel 3 auf
den Arbeitsbehdlter 8. Drehen Sie den
Deckel ein kleines Stiick im Uhrzeiger-
sinn, bis er horbar einrastet.

Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
Steckdose.

Fillen Sie die vorbereiteten Zutaten in
den Einfillschacht 2.

Schalten Sie den Drehschalter 11 auf
die Stellung T und driicken Sie mit dem
Stopfer 1 die Zutaten mit leichtem,
gleichméaBigen Druck nach unten. Lan-
ge Zutaten wie Mdhren, Zucchini, Sa-
latgurken kénnen Sie ohne Stopfer nach
unten dricken, solange sie oben aus
dem Einfillschacht 2 herausragen.
Stoppen Sie (Drehschalter 11 auf Stel-
lung 0), bevor alle Zutaten im Einfill-
schacht 2 verarbeitet sind, um weitere
Zutaten nachzufillen.

Verarbeiten Sie Portion fir Portion alle
Zutaten. Leeren Sie zwischendurch den
Arbeitsbehdlter 8, wenn dieser bis zur
Markierung MAX gefiillt ist.

.Ist der Arbeitsgang abgeschlossen,

schalten Sie den Drehschalter 11 auf O
und ziehen den Netzstecker 10.




11. Drehen Sie den Deckel 3 mit dem Stop-

fer 1 etwas gegen den Uhrzeigersinn

und nehmen ihn ab.
12. Drehen Sie den Arbeitsbehdlter 8 et-

was gegen den Uhrzeigersinn und neh-

men ihn ab.

13. Fassen Sie die Raspel- und Schneide-
scheibe 16 in der Mitte an und heben
sie aus dem Arbeitsbehdlter 8 heraus.

14. Entnehmen Sie die verarbeiteten Zuta-
ten aus dem Arbeitsbehdlter 8.

15. Reinigen Sie alle verwendeten Zubehér-

teile moglichst sofort.

12. Mixbehalter
verwenden

Einsatzbereich:

Der Mixbehdlter 13 eignet sich z. B. zum
Mixen von Flussigkeiten, zum Herstellen von
Smoothies, zum Zerkleinern von Eiswiirfeln
und Nissen, zum Pirieren von gegartem
oder weichem Gemise und Obst.

Mit dem Mini-Messbecher 15 kénnen Sie
kleine Zutatenmengen abmessen. Umge-
dreht passt er genau in die Offnung im De-
ckel 14.

Verarbeitungstabelle:

Zutaten |max. Menge| Verarbeitung
P
Eiswirfel |max. 140 g |ca. 10- 15 Mal
1 Sek.
p
Mandeln |max. 200 g |ca. 15 - 20 Madl
1 Sek.
gekochtes :304%0 ol Stufe 2
Gemiise W, 90 Sek.
asser

C -
&

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
© Beachten Sie, dass die Klingen des Mix-
behdlters 13 sehr scharf sind:
- BerGhren Sie die Klingen nie mit blo-
Ben Handen, um Schnittwunden zu
vermeiden.
- Achten Sie beim Leeren des Mixbe-
halters 13 darauf, die Klingen nicht
zu berihren.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Benutzen Sie den Mixbehdlter 13 nicht,
um besonders harte Lebensmittel, wie
z. B. gefrorene Lebensmittel, Knochen,
Muskatniisse, Getreide oder Kaffeeboh-
nen, zu zerkleinern.

® Betreiben Sie das Gerdit mit dem Mixbe-
hélter 13 nicht langer als 5 Minuten im
Davereinsatz. Danach muss das Gerdét
ausgeschaltet bleiben, bis es auf Zim-
mertemperatur abgekihlt ist.

Bendétigtes Zubehor:
- Mixbehdlter 13

- Deckel 14

- Mini-Messbecher 15
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Arbeitsschritte:

1. Setzen Sie den Mixbehdlter 13 in Posi-

tion a auf das Grundgerdt 12. Drehen
Sie den Mixbehalter ein kleines Stiick

im Uhrzeigersinn, bis er spirbar in Posi-

tion b einrastet.

2. Geben Sie immer zuerst die flissigen
und dann erst die festen Zutaten in den
Mixbehéilter 13.

3. Setzen Sie den Deckel 14 leicht ver-
setzt auf (siehe Abbildung).

4. Drehen Sie den Deckel 14 im Uhrzei-

gersinn (Richtung geschlossenes

Schlosssymbol @), bis er einrastet.
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5. Setzen Sie den Mini-Messbecher 15 in
die Nachfillsffnung.

6. Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
Steckdose.

7. Wahlen Sie mit dem Drehschalter 11
die gewiinschte Geschwindigkeitsstufe.

Wahrend des Mixens kénnen Sie Zutaten

Uber die Nachfillffnung im Deckel 14 zu-

geben:

8. Reduzieren Sie die Geschwindigkeit
auf 1.

9. Ziehen Sie den Mini-Messbecher 15
nach oben heraus. Wenn dies schwer
geht, drehen Sie ihn etwas hin und her,
wdhrend Sie ihn herausziehen.

10. Fillen Sie die Zutaten ein.

11. Setzen Sie den Mini-Messbecher 15

wieder ein.

HINWEIS: Wenn Zutaten nicht gleichmé-
Big genug verarbeitet werden, unterbrechen
Sie den Mixvorgang. Offnen Sie den De-
ckel 14 und schieben die Zutaten mit einem
Teigschaber o. A. vom Rand zur Mitte. Bei
trockenen Zutaten kdnnen Sie auch den ge-
schlossenen Mixbehdalter 13 abnehmen und
ihn etwas schitteln.



15.

16.

.Ist der Arbeitsgang abgeschlossen,

schalten Sie den Drehschalter 11 auf 0
und ziehen den Netzstecker 10.

. Drehen Sie den Deckel 14 etwas ge-

gen den Uhrzeigersinn und nehmen ihn
ab

. Dréhen Sie den Mixbehdlter 13 etwas

gegen den Uhrzeigersinn und nehmen
ihn ab.

Entnehmen Sie vorsichtig die verarbei-
teten Zutaten aus dem Mixbehdlter 13.
Reinigen Sie alle verwendeten Zubehér-
teile moglichst sofort.

13. Gerdt reinigen und
warten

A GEFAHR durch Stromschlag!

©® Ziehen Sie vor jeder Reinigung den
Netzstecker 10 aus der Steckdose.

® Tauchen Sie das Grundgerdt 12 nie in
Wasser.

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
©® Beachten Sie, dass die Klingen des Mix-
behdlters 13, des Messereinsatzes 5
und der Raspel- und Schneideschei-
be 16 sehr scharf sind. Beriihren Sie
die Klingen nie mit bloen Handen, um
Schnittwunden zu vermeiden.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Verwenden Sie keinesfalls scheuernde,
dtzende oder kratzende Reinigungsmit-
tel. Dadurch kdnnte das Gerdt bescha-
digt werden.

HINWEIS: Bestimmte Lebensmittel oder
Gewiirze (z. B. Curry) kdnnen den Kunststoff
verfarben. Dies ist kein Gerdtefehler und ge-

sundheitlich unbedenklich.

13.1 Grundgeriit reinigen

1. Reinigen Sie das Grundgerat 12 mit ei-
nem feuchten Tuch. Sie kénnen auch et-
was Spilmittel nehmen.

2. Wischen Sie mit einem sauberen, leicht
feuchten Tuch mit klarem Wasser nach.

3. Benutzen Sie das Grundgerat 12 erst
wieder, wenn es vollstandig getrocknet
ist.

127



13.2 Reinigen in der
Spilmaschine

Folgende Teile sind spilmaschinengeeignet:

- Arbeitsbehdlter 8

- Deckel 3

- Stopfer 1

- Achse 9

- Adapter 7

- Messereinsatz 5

- Rihreinsatz 4

- Emulgierscheibe 17
- Raspel- und Schneidescheibe 16
- Mixbehdalter 13

- Deckel 14

- Mini-Messbecher 15

Keinesfalls dirfen folgende Teile in der
Spulmaschine gereinigt werden:
Grundgerat 12
Klingenschutz 6

13.3 Spilen von Hand
A GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
©® Verwenden Sie beim Spilen von Hand
so klares Wasser, dass Sie die Arbeits-
werkzeuge gut sehen kdnnen, um sich

nicht an den sehr scharfen Klingen zu
verletzen.

Alle Zubehérteile auBBer dem Grundge-

rat 12 kdnnen auch von Hand gespiilt wer-

den.

* Reinigen Sie samiliche Zubehérteile
méglichst sofort nach dem Gebrauch.

® Verwenden Sie Spilwasser mit mildem
Spulmittel und spilen Sie alle Teile mit
klarem Wasser nach.

* Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese erneut benutzen
oder wegrdumen.

128 (DE)

13.4 Mixbehdlter reinigen

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!
© Achten Sie beim Leeren und Reinigen
des Mixbehdglters 13 darauf, die Klin-

gen nicht zu berihren.

Reinigen Sie den Mixbehdlter 13 méglichst

direkt nach dem Gebrauch.

1. Fillen Sie den Mixbehdlter 13 etwa bis
zur Halfte mit warmem, spilmittelhalti-
gem Wasser.

2. Schalten Sie das Gerét auf Geschwin-
digkeitsstufe T und lassen Sie es
ca. 30 Sekunden lang laufen.

3. Kippen Sie das Spilwasser aus.

4. Spilen Sie den Mixbehdlter 13 mehr-

fach mit klarem Wasser nach.

5. Llassen Sie den Mixbehdlter 13 voll-
standig trocknen, bevor Sie ihn erneut
benutzen oder wegrdumen.

13.5 Aufbewahren

¢ Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie diese zum Aufbewahren
wegrdumen.

¢ Bewahren Sie das Gerét geschiitzt vor
Staub und Schmutz und unerreichbar fir
Kinder auf.

¢ Bild A: Die Anschlussleitung 10 kén-
nen Sie in der Kabelaufwicklung 20 auf

der Unterseite des Grundgerates 12
aufwickeln.



14. Problemlésung

Sollte Ihr Gerdt einmal nicht wie gewiinscht funktionieren, gehen Sie bitte erst diese Checkliste
durch. Vielleicht ist es nur ein kleines Problem, das Sie selbst beheben kénnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Gerdat selbststéndig zu reparieren.

Fehler

Magliche Ursachen / Mainahmen

Keine Funktion

Ist die Stromversorgung sichergestellt2
Uberprifen Sie den Anschluss.

Die Kichenmaschine kann nur dann gestartet
werden, wenn bestimmte Zubehérteile korrekt zu-
sammengesetzt wurden (siehe “Sicherheitsfunkti-
onen” auf Seite 118).

Gerdt vibriert stark oder bewegt
sich wahrend des Betriebes.

Beachten Sie die maximalen Mengen und die
empfohlene Vorbereitung der Lebensmittel.
Die SaugfiBe missen sauber und trocken sein.

Messereinsatz 5 / Rihreinsatz 4 /
Emulgierscheibe 17 / Mixbehal-
ter 13: Das Arbeitswerkzeug dreht
sich nicht oder nur sehr schwer.

Sofort ausschalten, Netzstecker 10 ziehen und

Uberprifen:

- Wurde die maximale Menge iberschritten?

- Befindet sich ein Hindernis (z. B. Sehnen,
Knorpel) im Behalter?

- Sind die Stiicke der Zutaten zu grof32

Raspel- und Schneidescheibe 16
hort auf, sich zu drehen.

Haben Sie zu groBen Druck ausgeiibt?
Befindet sich ein Fremdkérper im Gerate

Reste der Zutaten bleiben oben auf
der Raspel- und Schneideschei-
be 16 zuriick.

Kein Fehler, kleine Reste bleiben technisch be-
dingt zurick.

Raspel- und Schneidescheibe 16:

Die Zutaten werden nicht richtig ver-

arbeitet.

Ausschalten, Netzstecker 10 ziehen und vorsich-

hg uberpruFen
Haben sich Zutaten in den Klingen verfangen?
Ggf. diese entfernen.

- Ist der Arbeitsbehdlter 8 bis zur maximalen
Fillhohe gefillie Leeren Sie ihn, bevor Sie wei-
ter arbeiten.
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15. Entsorgung

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehérteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elektrischen und elektroni-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und

der Lage des ndchsten Recyclinghofes erhal-

ten Sie z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in lhrem Land.
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16. Zubehorteile
bestellen

Auf unserer Webseite erhalten Sie die Infor-
mation, welche Zubehérteile nachbestellt
werden kdnnen.

Bestellung online

shop.hoyerhandel.com

1. Scannen Sie den QR-Code mit lhrem
Smartphone/Tablet.

2. Mit dem QR-Code gelangen Sie auf
eine Webseite, wo Sie die Nachbestel-
lung vornehmen kénnen.



17. Technische Daten

Modell:

SFPM 600 A1l

Netzspannung:

220-240V ~ 50 Hz

Verwendete Symbole

[l

Schutzisolierung

Schutzklasse:

=

Leistung: 600 Wait

Fillmenge

Mixbehdlter: max.1.250 ml

Fillmenge max. 1.200 ml

Arbeitsbehalter:  |Flussigkeiten:
max. 500 ml

Maximale Belas-
tung fir das Bear-
beiten von Teig:

Teig darf max. 250 g
Mehl enthalten

Max. Daverbe-
trieb (KB)

(gibt an, wie lan-
ge das Gerdt un-
unterbrochen
laufen darf)

5 Minuten

S

Gepriifte Sicherheit. Gerdte mis-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

Mitder CEKennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol (3 Pfei-
le) sind wiederverwertbare Mate-
rialien gekennzeichnet. Das
Material kann durch die Recy-
cling-Nummer in der Mitte

(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kdnnen.

Technische Anderungen vorbehalten.
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18. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Ga-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mangeln
dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschréankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkis ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetrefen ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mdngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel miss-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind VerschleiBteile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schéddigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Akkus,
Leuchtmittel oder andere Teile, die
aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaB benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemdf3e Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefiihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méfer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierfen Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 355017_2004
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt lhrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.



* Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-

gel auftreten, kontaktieren Sie zunéchst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

 Ein als defekt erfasstes Produkt kdnnen
Sie dann unter Beifigung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service Anschrift Gber-
senden.

Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie diese
und viele weitere Handbicher, Produkivideos
und Installationssoftware herunterladen.

[=] %4 =]
n

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 355017_2004 |hre Bedie-

nungsanleitung &ffnen.

o
-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz

Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min.,

Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 355017_2004

6% Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
TaskspristraBBe 3
DE-22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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