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Use the food processing attachment to
chop, slice, shred and chip.

safety

The blades and cutting plates are
sharp, handle with care. Hold the
knife blade by the finger grip at the
top away from the cutting edge,
both in use and when cleaning.
When dismantling always lift the lid
vertically away from the bowl, leaving
the knife blade behind. Carefully
remove the knife blade.

Always remove the knife blade before
pouring contents from the bowl.
Never remove the attachment from
the mixer until the blade or cutting
plate has completely stopped.
When slicing/shredding or chipping,
don’t let the bowl fill up as far as the
cutting plate: empty it regularly.
important

For safety reasons, the food
processing attachment must
be fully assembled before
fitting or removing from the
mixer. Ensure the latch bar is
pushed securely into place.
Should excessive vibration occur
when using this attachment, either
reduce the speed or stop the
machine and remove the contents.

knife blade

Use the knife blade to chop raw and
cooked meat, cooked eggs,
vegetables, nuts, patés and dips and
to also make crumbs from bread
and biscuits. It can also be used to
make shortcrust pastry and crumble
toppings.

Don't chop ice cubes or other hard
foods, such as spices, they may
damage the attachment.

Don’t use the knife blade to mix
heavy loads such as bread dough
otherwise you may damage your
attachment or machine. Use the
dough hook in the mixing bowl.
Don’t blend liquid ingredients as they
may leak from around the lid. A
liquidiser is available for this purpose.
However, when puréeing soups etc.,
drain solids, blend and then return to
the liquid.

slicer/shredder/chipper

Use the slicer/shredder to slice or
shred fruit, vegetables and cheese
and the chipper to cut vegetables eg
potatoes and fruit.
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pushers: large and small
feed tube

attachment lid

knife blade

attachment bow!

latch bar

thick slicer/shredder
thin slicer/shredder

thin (ulienne style) chipper
extra-coarse shredder
part number 639021
rasping plate

part number 639150
standard chipper

part number 639083



before using for the first time

1 Remove all packaging including the
plastic blade covers from the knife
blade. Take care the blades are
very sharp. These covers should
be discarded as they are to protect
the blade during manufacture and
transit only.

2 Wash the parts see ‘cleaning’

to use the knife blade

This attachment has to be
assembled/dis-assembled off
the machine.

1 Place the knife blade in the
attachment bowl.

2 Cut the food up and place into the
bowl ensuring that the food does not
fall down the central hole in the
blade shaft.

3 Fit the lid onto the bowl, feed tube
towards the back then turn
clockwise until the indicating arrows
line up @.

® |f you experience difficulty in fitting
the lid shaft into the knife blade, lift
the lid, rotate slightly and try again.

4 Lift the latch bar into position.

5 Fit the pushers.

6 Lift off the medium speed outlet
cover @.

7 With the feed tube furthest away
from you, place the attachment onto
the mixer and turn clockwise until it
drops into position, then turn further
to lock @.

8 Switch on. Use speeds 2 to 4 and
process until the desired result has
been achieved.

9 Switch off and remove the
attachment.
10 Unplug after use.

hints

® Cut food up before placing into the
bowl. Meat, bread, vegetables and
other foods of a similar texture
should be cut into cubes
approximately 2cm/3/4 in. Biscuits
should be broken into pieces and
added down the feed tube whilst the
machine is operating.

® |f you want to blend soups, drain the
ingredients and add the solids to the
bowl. Process and then add back to
the liquid.

® \When making pastry, use firm fat cut
into 2cm/% in cubes from the fridge.
Mix with the flour until breadcrumb
stage is reached. Gradually add
sufficient water down the feed tube
to form a dough. Switch off
immediately ingredients combine
together.

® Take care not to over process when
using the knife blade.

® Use the K beater in the mixing bowl
to mix cakes - you'll get better
results.

maximum capacities
® pastry (flour weight) 300g (1002)
® meat 340g (1202)



to use the
slicer/shredder/chipper

This attachment has to be
assembled/dis-assembled off
the machine.

To buy a cutting plate not included in
your pack, call Kenwood Spares
Department 0870 2413653.

what the cutting plates do

slicer/shredders

Plates @ and (® are reversible: one
side slices, the other side shreds.
You can slice cheese, carrot, potato,
cabbage, cucumber, courgette,
beetroot, onion. You can shred
cheese, carrot, potato and foods of
a similar texture. Your chosen
cutting side must be
uppermost.

thin (julienne style) chipper 9
This plate cuts potatoes for Julienne
style French fries and firm
ingredients for salads, garnishes,
casseroles and stir fries (eg carrot,
swede, courgette and cucumber).

extra coarse shredder
coarsely shreds cheese and carrot.

rasping plate () grates parmesan
cheese and potato for German
potato dumplings.

standard chipper © cuts
potatoes for thin French fries and
firm ingredients for salads and dips
(eg swede, cucumber).
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Push the cutting plate onto the shaft
on the underside of the lid. The
desired cutting side must be
uppermost.

Fit the lid onto the bowl, feed tube
towards the back then turn
clockwise until the indicating arrows
line up @.

If you experience difficulty fitting the
lid, lift the lid then rotate slightly and
try again.

Lift the latch bar into position.

Lift off the medium speed outlet
cover @.

With the feed tube furthest away
from you, place the attachment onto
the mixer and turn clockwise until it
drops into position, then turn further
to lock @.

Choose which feed tube you want to
use. The pusher contains a smaller
feed tube for processing individual
items or thin ingredients.

to use the small feed tube
First put the large pusher inside the
feed tube.

to use the large feed tube

Use both pushers together.

Put the food into the feed tube.
Switch on and push down evenly
with the pusher - never put your
fingers in the feed tube. For
most operations use speed 1 or 2. If
more power is required increase to
speed 3.

Switch off and unplug.



hints

® Use fresh ingredients.

® Don'’t cut food up too small. Fill the
width of the large feed tube fairly full.
This prevents the food from slipping
sideways during processing.
Alternatively, use the small feed tube.

® \When using a chipper plate, place
thin ingredients horizontally.

® \When slicing or shredding: food
placed upright comes out shorter
than food placed horizontally.

® After using a cutting plate there will
always be a small amount of waste
on the plate or in the food.

cleaning

Wash all parts in hot soapy water,
then dry thoroughly. Take care as the
blades and cutting plates are sharp.

Don’t wash parts in the dishwasher.
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Gebruik het keukenmachinehulpstuk
om te hakken, plakken te snijden, te
raspen en te snipperen.

veiligheid

® De bladen en snijschijven zijn

scherp, hanteer ze zorgvuldig. Houd
het mesblad vast aan de vingergreep
bovenaan en uit de buurt van het
snijvlak, zowel bij gebruik als bij
reinigen.

Bij het uit elkaar halen van het
hulpstuk altijd eerst het deksel
verticaal van de kom lichten, waarbij
het mesblad moet achterblijven.
Verwijder daarna voorzichtig het
mesblad.

Verwijder altijd eerst het mesblad
voordat u de inhoud uit de kom giet.
Neem nooit het hulpstuk van de
mixer totdat het mesblad of de
snijschijf volledig tot stilstand is
gekomen.

Als u plakken gaat snijden, gaat
raspen of snipperen, laat de kom
dan niet tot aan de snijschijf
opvullen: de kom regelmatig legen.
belangrijk

Om veiligheidsredenen moet
het keukenmachinehulpstuk
volledig in elkaar zijn gezet
voordat u het op de mixer zet
of verwijdert. Zorg dat de
borgstang goed op zijn plaats
is geduwd.

Als bij gebruik van dit hulpstuk de
machine overmatig gaat trillen,
verminder dan de snelheid of stop
de machine en verwijder de inhoud.

mesblad

Gebruik het mesblad om rauw en
gekookt vlees, gekookte eieren,
groenten, noten, paté en dips fijn te
hakken en ook om brood en koekjes
te verkruimelen. Het kan ook worden
gebruikt voor het maken van
zandgebakdeeg en kruimelige
bovenlagen.

Gebruik het mesblad niet om
ijsblokjes of andere harde
voedingsmiddelen, bijvoorbeeld
kruiden, fijn te hakken; dit kan het
hulpstuk beschadigen.

Gebruik het mesblad niet om zware
ladingen te mengen, bijvoorbeeld
brooddeeg, want dit kan het
hulpstuk of de machine
beschadigen. Gebruik de deeghaak
en mengkom.

Gebruik het hulpstuk niet om
vioeibare ingrediénten te mengen,
aangezien ze via het deksel kunnen
weglekken. Voor dit doel is een
blender verkrijgbaar. Wanneer u
echter dikke soep enz. maakt, zeef
dan de vaste ingrediénten, maak ze
fiin in de blender en voeg ze weer
toe aan het vioeibare deel.

Schijven voor plakken snijden,
raspen en snipperen

Gebruik de snij-/raspschijven om
fruit, groenten en kaas in plakken te
snijden of fijn te raspen en de
snipperschijf om groente,
bijvoorbeeld aardappelen, en fruit te
versnipperen.
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stampers: groot en klein
vulschacht

deksel

mesblad

kom

borgstang

grove snij-/raspschijf

fiine snij-/raspschijf

fiine snipperschiif (julienne)
extragrove raspschijf
onderdeelnummer 639021
raspschijf
onderdeelnummer 639150
standaard snipperschijf
onderdeelnummer 639083

® O

voorafgaand aan het eerste
gebruik

1 Verwijder al het
verpakkingsmateriaal, waaronder de
plastic beschermers van het
mesblad. Pas op, de bladen zijn
zeer scherp. Deze beschermers
kunnen worden weggeworpen,
aangezien ze uitsluitend bestemd zijn
om het mesblad gedurende
fabricage en vervoer te beschermen.

2 Was de onderdelen af, zie ‘reinigen’

gebruik van het mesblad

Dit hulpstuk moet los van de
machine in elkaar worden gezet
en uit elkaar worden gehaald.

1 Zet het mesblad in de kom van het
hulpstuk.

2 Snijd het voedsel in stukken en
plaats het in de kom, waarbij u moet
oppassen dat het voedsel niet
omlaag valt in het middengat in de
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schacht van het mesblad.

Zet het deksel op de kom, oriénteer
met de vulschacht naar de
achterzijde en draai dan rechtsom
totdat de pijlen op één lijn liggen @.
Als u moeilijkheden ondervindt als u
de schacht van het deksel in het
mesblad past, licht het deksel dan
omhoog, draai het enigszins en
probeer het opnieuw.

Breng de borgstang in positie.
Breng de stampers aan.

Neem het deksel van de uitgang
voor middelhoge snelheid @.

Met de vulschacht het verst van u
vandaan plaatst u het hulpstuk op
de mixer en draait u het rechtsom
totdat het op zijn plaats valt; draai
dan verder rechtsom om het
hulpstuk te vergrendelen @.
Schakel de machine aan. Gebruik
snelheden 2 tot 4 en verwerk het
voedsel totdat het gewenste
resultaat is verkregen.

Schakel de machine uit en verwijder
het hulpstuk.

10Na gebruik de stekker uit het

stopcontact nemen.

tips

Snijd het voedsel in stukken alvorens
het in de kom te plaatsen. Viees,
brood, groenten en andere
voedingsmiddelen met een
vergelijkbare textuur moeten in
blokjes van ongeveer 2 x 2cm
worden gesneden. Koekjes moeten
in stukken worden gebroken en via
de vulschacht worden toegevoegd
terwijl de machine loopt.



® Als u soep wilt mengen, de vaste
ingrediénten uitzeven en in de kom
plaatsen. Na verwerking voegt u ze
weer toe aan het vioeibare deel.

® Bij het maken van gebaksdeeg
gebruikt u vast vet uit de koelkast
dat u in blokjes van 2 x 2 cm snijdt.
Vermeng met het bloem totdat het
deeg kruimelig wordt. Voeg via de
vulschacht geleidelijk voldoende
water toe om het deeg te vormen.
Schakel uit zodra de ingrediénten
combineren.

® Zorg dat u bij gebruik van het
mesblad het voedsel niet te lang
verwerkt.

® Gebruik de K-klutser in de mengkom
om cakemixen te maken; dit geeft
betere resultaten.

maximumcapaciteit

® gebaksdeeg (gewicht van het bloem)
300 g (10 02)

® viees 340 g (12 02)

gebruik van de schijven
voor plakken snijden,
raspen en snipperen
Dit hulpstuk moet los van de

machine in elkaar worden gezet
en uit elkaar worden gehaald.

wat met de snijschijven kan
worden gedaan

Schijven voor plakken
snijden/raspen

Schijf @ en ® zijn omkeerbaar: de
ene kant voor snijden, de andere
voor raspen. U kunt er kaas, wortel,

aardappel, kool, komkommer,
courgette, bieten en ui mee
opsnijden. U kunt er kaas, wortel,
aardappel en voedingsmiddelen met
een vergelijkbare textuur mee
raspen. De gewenste snijkant
moet boven liggen.

fijne (julienne) snipperschijf 9
met deze schijf kunnen aardappelen
worden gesneden tot frites in de
Juliennestijl en tevens hardere
ingrediénten voor salades,
garneringen, ovenschotels, stir-
fry/roerbakken (bijvoorbeeld wortels,
koolraap, courgette en komkommer).

extragrove raspschijf (0 grof
raspen van kaas en wortels.

raspschijf () raspen van
Parmezaanse kaas en aardappelen
voor Duitse aardappelbolletjes.

standaard snipperschijf @ met
deze schijf kunnen aardappelen
worden gesneden tot dunne frites en
tevens hardere ingrediénten voor
salades en dips (bijvoorbeeld
koolraap, komkommer).

1 Duw de snijschijf op de schacht aan
de onderkant van het deksel. De
gewenste snijkant moet boven
liggen.

2 Zet het deksel op de kom, oriénteer
met de vulschacht naar de
achterzijde en draai dan rechtsom
totdat de pijlen op één lijn liggen @.

® Als u moeilijkheden ondervindt als u
het deksel op de kom past, draai
dan het deksel enigszins en probeer
het opnieuw.

3 Breng de borgstang in positie.



Neem het deksel van de uitgang
voor middelhoge snelheid @.

Met de vulschacht het verst van u
vandaan plaatst u het hulpstuk op
de mixer en draait u het rechtsom
totdat het op zijn plaats valt; draai
dan verder rechtsom om het
hulpstuk te vergrendelen @.

Beslis welke vulschacht u wilt
gebruiken. De stamper bevat een
kleinere vulschacht voor het
verwerken van afzonderlijke stukken
of dunne ingrediénten.

gebruik van de kleine
vulschacht

Zet eerst de grote stamper in de
vulschacht.

gebruik van de grote
vulschacht

Gebruik beide stampers tezamen.
Voeg de voedselingrediénten toe via
de vulschacht.

Schakel de machine aan en duw de
ingrediénten gelijkmatig omlaag met

de stamper - nooit uw vingers in

de vulschacht steken. In de

meeste gevallen kunt u snelheid 1 of

2 gebruiken. Als meer vermogen
nodig is, verhoog dan de snelheid
naar 3.

Uitschakelen en de stekker uit het
stopcontact nemen.

tips

Gebruik verse ingrediénten.

Snijd het voedsel niet te fijn. Vul de
grote vulschacht over de hele
breedte. Dit voorkomt dat voedsel
tijdens de verwerking opzij glipt.

U kunt als alternatief de kleine
vulschacht gebruiken.

Plaats bij gebruik van de

snipperschijf eventuele dunne
ingrediénten horizontaal.

® Bjj het in plakken snijden of raspen:

ingrediénten die rechtop worden
geplaatst worden kleiner gesneden
dan horizontaal geplaatste
ingrediénten.

® Na gebruik van de snijschijf zal er

altijd een kleine hoeveelheid snijafval
op de plaat of in het voedsel
achterblijven.

reinigen

Was alle onderdelen af in warm
zeepwater, en droog grondig. Pas
op, want het mesblad en de
snijschijven zijn scherp.

Geen onderdelen in de
vaatwasmachine afwassen.



Avant de lire, dépliez la premiére page pour voir les illustrations

Utilisez votre accessoire préparateur
culinaire pour hacher, émincer, raper
et couper en lamelles.

sécurité

® | es lames et disques sont
tranchants, maniez-les avec
précaution. Tenez la lame par la
partie supérieure prévue a cet effet,
a distance du bord tranchant, a la
fois lors de son utilisation et de son
nettoyage.

® | ors du démontage, soulevez
toujours le couvercle verticalement, a
I'opposé du bol, en laissant la lame
en place. Retirez ensuite la lame
avec précaution.

® Retirez toujours la lame avant de
verser le contenu du bol.

® Ne retirez jamais I'accessoire du
robot batteur avant I'arrét complet
de la lame ou du disque.

® | orsque vous émincez/rapez ou
coupez en lamelles, ne laissez pas le
bol se remplir jusqu’au disque :
videz-le régulierement.
important
I Pour raisons de sécurité,
Paccessoire préparateur
culinaire doit étre entiérement
assemblé avant sa mise en
place ou son retrait du robot
batteur. Assurez-vous que la
barre de verrouillage est bien
enfoncée en place.

® En cas de vibration excessive lors de
I'utilisation de cet accessoire,
réduisez la vitesse ou arrétez
I'appareil et retirez-en le contenu.

lame

Utilisez la lame pour hacher la viande
crue et cuite, les ceufs durs,
légumes, noix, noisettes, patés et
mousses de hors d’ceuvre, ainsi que
pour émietter le pain et les biscuits.
Elle peut également étre employée
pour la préparation d’une pate
brisée et d’'une pate de crumble.

Ne hachez pas les glagons ou autres
aliments durs, tels que les épices, ils
risqueraient d’endommager
I’accessoire.

N’utilisez pas la lame pour mélanger
des charges lourdes, telles que la
pate a pain, vous risqueriez
d’endommager I'accessoire ou
I"appareil. Utilisez le crochet a pate
dans le bol de mélange.

Ne mélangez pas des ingrédients
liquides car ils pourraient fuir des
rebords du couvercle. Un mixeur est
disponible a cette fin.

Cependant, pour la préparation de
soupes, etc., onctueuses, égouttez
les ingrédients solides, réduisez-les
en purée et reversez-les dans le
liquide.

disque éminceur/rapeur/a
couper

Utilisez un disque éminceur/rapeur
pour émincer et raper les fruits,
légumes et fromages, et un disque a
couper pour couper les légumes (ex.
: pommes de terre) et fruits.
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poussoirs : grand et petit
tube d’alimentation
couvercle de I'accessoire
lame

bol de 'accessoire

barre de verrouillage
disque éminceur/rapeur épais
disque éminceur/rapeur fin
disque a couper en julienne
disque a raper gros
numéro de piece 639021
grille a raper

numéro de piece 639150
disque a frites

numéro de piece 639083
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avant d’utiliser votre appareil

pour la premiére fois
1 Retirez tous les emballages, y
compris les housses en plastique
protégeant la lame.
Particulierement tranchantes,
les lames doivent étre
maniées avec précaution. Ces
housses doivent étre jetées car elles
servent uniquement a protéger la
lame pendant le processus de
fabrication et de transport.
Lavez les différents éléments de
I’appareil : voir ‘nettoyage’

utilisation de la lame

Cet accessoire ne doit pas étre

assemblé/démonté sur

Pappareil.

1 Placez la lame dans le bol de
I’accessoire.

2 Coupez les aliments et placez-les
dans le bol en vous assurant qu’ils

11

ne tombent pas dans I'orifice central
de I'axe de la lame.
Mettez le couvercle en place sur le
bol, le tube d’alimentation étant
orienté vers I'arriere, puis tournez
dans le sens des aiguilles d’une
montre jusqu’a I'alignement des
fleches d’indication @.
En cas de difficultés a adapter I'axe
du couvercle dans la lame, soulevez
le couvercle, tournez-le légerement
et essayez de nouveau.
Levez la barre de verrouillage en
position.
Mettez les poussoirs en place.
Retirez le cache protégeant la sortie
vitesse moyenne @.
Le tube d’alimentation étant orienté
a I'opposé de soi, placez
I’accessoire sur le robot batteur et
tournez dans le sens des aiguilles
d’une montre jusqu’a ce qu'’il tombe
en position, puis tournez davantage
afin de verrouiller @.
Mettez I'appareil en marche. Utilisez
les vitesses 2 a 4 et actionnez
jusgu’a obtention du résultat
souhaité.
9 Eteignez I'appareil et retirez
I'accessoire.
10Débranchez apres utilisation.

conseils

® Coupez les aliments avant de les
placer dans le bol. La viande, le
pain, les légumes et autres aliments
de consistance similaire doivent étre
coupés en dés d’environ 2 cm. Les
biscuits doivent étre cassés en
morceaux et déversés dans le tube
d’alimentation pendant que I'appareil
est en marche.



® Sj vous souhaitez préparer des
soupes onctueuses, égouttez les
ingrédients solides et placez-les
dans le bol. Réduisez-les en purée,
puis reversez-les dans le liquide.

® |ors de la préparation de patisseries,
utilisez des matieres grasses de
consistance ferme coupées en dés
de 2 cm apres avoir été sorties du
réfrigérateur. Mélangez-les a la farine
jusqu’a obtention d’une consistance
sableuse. Ajoutez progressivement
par le tube d’alimentation une
quantité suffisante d’eau pour
obtenir une pate. Eteignez I'appareil
deés que les ingrédients forment une
pate homogene.

® \fillez a ne pas trop prolonger le
temps d’action lors de I'utilisation de
la lame.

® Utilisez le batteur en K dans le bol
de mélange pour la préparation de
gateaux ; vous obtiendrez ainsi de
meilleurs résultats.

capacités maximales
® patisserie (poids en farine) 300 g
® viande 340 g
utilisation d’un disque
éminceur/rapeur/a
couper

Cet accessoire ne doit pas étre
assemblé/démonté sur
Pappareil.

12

action des disques

disques éminceurs/rapeurs
Les disques @ et (® sont réversibles
: un coté émince, I'autre rape. Vous
pouvez émincer fromages, carottes,
pommes de terre, choux,
concombres, courgettes, betteraves,
oignons. Vous pouvez raper
fromages, carottes, pommes de
terre et autres aliments de
consistance similaire. La face de
coupe choisie doit étre
tournée vers le haut.

disque a couper en julienne (9
Ce disque coupe les pommes de
terre en julienne, ainsi que les
aliments de consistance ferme pour
la préparation de salades, garnitures,
plats mijotés et sautés (ex. :
carottes, rutabagas, courgettes et
concombres).

disque a raper gros (0 rape
gros les fromages et carottes.

grille a raper () rape le fromage
parmesan et les pommes de terre
pour la préparation de boulettes de
pommes de terre.

disque a frites @ coupe les
pommes de terre en frites fines, ainsi
que les aliments de consistance
ferme en batonnets pour les salades
et mousses de hors d’ceuvre (ex. :
rutabagas, concombres).

Enfoncez le disque sur I'axe, au
niveau du fond du couvercle. La face
de coupe souhaitée doit étre tournée
vers le haut.

Mettez le couvercle en place sur le
bol, le tube d’alimentation étant



orienté vers I'arriere, puis tournez
dans le sens des aiguilles d’'une
montre jusqu’a 'alignement des
fleches d’indication @.

En cas de difficultés a mettre le
couvercle en place, soulevez-le,
tournez-le légerement et essayez de
nouveau.

Levez la barre de verrouillage en
position.

Retirez le cache protégeant la sortie
vitesse moyenne @.

Le tube d’alimentation étant orienté
a I'opposé de soi, placez
I’accessoire sur le robot batteur et
tournez dans le sens des aiguilles
d’une montre jusqu’a ce qu’il tombe
en position, puis tournez davantage
afin de verrouiller @.

Choisissez le tube d’alimentation
que vous souhaitez employer. Le
poussoir contient un tube
d’alimentation de plus petite taille
pour la préparation d’ingrédients fins
ou a l'unité.

utilisation du tube
d’alimentation de petite taille
Placez tout d’abord le grand
poussoir dans le tube d’alimentation.
utilisation du tube
d’alimentation de grande taille
Utilisez les deux poussoirs
ensemble.

Placez les aliments dans le tube
d’alimentation.

Mettez I'appareil en marche et
enfoncez de maniere réguliere a
I’aide du poussoir. Ne mettez
jamais les doigts dans le tube
d’alimentation. Pour la plupart
des opérations, utilisez les vitesses 1
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ou 2. Si une puissance
supplémentaire est nécessaire,
augmentez jusqu’a la vitesse 3.
Eteignez et débranchez I'appareil.

conseils

Utilisez des ingrédients frais.

Ne coupez pas les aliments en dés
de trop petite taille. Essayez de
remplir au mieux la largeur du tube
d’alimentation de grande taille, afin
d’éviter que les aliments ne
s’affaissent d’un c6té pendant la
préparation.

Vous pouvez également choisir
d’utiliser le tube d’alimentation de
petite taille.

Lors de I'utilisation d’un disque a
couper, placez les ingrédients fins
horizontalement.

Pour émincer ou réaper : les aliments
placés verticalement ressortent plus
courts que ceux placés
horizontalement.

Apres I'utilisation d’un disque, il reste
toujours une faible quantité de
déchet sur le disque ou dans les
aliments.

nettoyage

Lavez tous les éléments dans de
I’eau chaude savonneuse, puis
séchez-les soigneusement. Les
lames et disques sont tranchants,
maniez-les avec précaution.

Ne lavez aucun élément au lave-
vaisselle.



Bevor Sie die Bedienungsanleitung lesen, bitte Deckblatt mit
lllustrationen auseinander klappen

Der Kiichenmaschinenvorsatz kann
zum Hacken, in Scheiben schneiden,
Reiben und Schnitzeln verwendet
werden.

Sicherheit

Die Messer und Schneidscheiben
sind scharf und mussen deshalb
vorsichtig gehandhabt werden.
Messer im Gebrauch und beim
Reinigen am Fingergriff auf der
Oberseite halten, entfernt von der
Schneidkante.

Beim Auseinanderbauen immer den
Deckel vertikal von der Schissel
abheben, so dass das Messer
dahinter bleibt. Messer vorsichtig
entfernen.

Vor dem Ausschitten des Inhalts
aus der Schissel Messer immer erst
entfernen.

Vorsatz immer erst dann vom Mixer
entfernen, wenn das Messer oder
die Schneidscheibe vollstdndig zum
Stillstand gekommen ist.

Beim Schneiden/Reiben oder
Schnitzeln nicht warten, bis die
Schussel bis zur Schneidscheibe
geflllt ist: regelmaBig entleeren.
Wichtig

Aus Sicherheitsgriinden muss
der Kiichenmaschinenvorsatz
vor dem Anbringen am Mixer
oder dem Abnehmen vom
Mixer volistandig
zusammengebaut sein.
Sicherstellen, dass der Riegel
fest eingerastet ist.
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Wenn im Gebrauch dieses Vorsatzes
extrem starke Vibrationen auftreten,
Geschwindigkeit reduzieren oder
Maschine anhalten und Inhalt
entfernen.

Messer

Messer zum Hacken von rohem und
gekochtem Fleisch, gekochten Eiern,
GemUse, Nussen, Patés und Dips
sowie zum Reiben von Brot und
Keksen verwenden. Es kann auch
zum Zubereiten von Murbeteig und
Streuseln verwendet werden.

Keine Eiswdrfel oder andere harte
Nahrungsmittel, wie z.B. Gewdirze,
hacken; sie kdnnten den Vorsatz
beschéadigen.

Messer nicht zum Mixen schwerer
Massen wie z.B. Brotteig
verwenden, weil Ihr Vorsatz oder die
Maschine sonst beschadigt werden
koénnten. Knethaken in der
Mixerschissel verwenden.

Keine flissigen Zutaten mixen, denn
sie kdnnten um den Deckel herum
auslaufen. FUr diesen Zweck ist ein
Purierer erhaltlich.

Beim Pdrieren von Suppen usw.
Feststoffe abgieen, mixen und
wieder in die FlUssigkeit geben.

Schneidplatte/Reibe/Schnitzel
werk

Mit der Schneidplatte/Reibe kdnnen
Sie Frichte, GemUse und Kase in
Scheiben schneiden oder reiben,
wahrend Sie mit dem Schnitzelwerk
GemUse wie z.B. Kartoffeln und
Frlchte klein schneiden kénnen.



Legende

Schieber: gro und klein
Einflllrohr

Vorsatzdeckel

Messer

Vorsatzschissel

Riegel

Dicke Schneidscheibe/Reibe
Dinne Schneidscheibe/Reibe
Dlnnes Schnitzelwerk (Julienne)
Extra grobe Reibe

Teil Nr. 639021

Reibplatte

Teil Nr. 639150
Standard-Schnitzelwerk

Teil Nr. 639083

Vor dem ersten Gebrauch
Entfernen Sie die gesamte
Verpackung, einschlieBlich
Messerabdeckungen aus Plastik,
vom Messer. Vorsicht: die
Messer sind sehr scharf. Diese
Abdeckungen kénnen weggeworfen
werden, denn sie dienen lediglich als
Messerschutz wahrend der
Herstellung und beim Transport.
2 Waschen Sie die Teile (siehe
‘Reinigen’).

ClCICISICICICICIC)IC)
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Verwendung des Messers

Dieser Vorsatz muss auf der
Maschine angebracht bzw. von
ihr entfernt werden.

1 Legen Sie das Messer in die
VorsatzschUssel.

2 Schneiden Sie die Zutaten klein und
legen Sie sie in die Schussel. Achten
Sie darauf, dass sie nicht durch das
Loch in der Mitte des Messerschafts
fallen.

3 Setzen Sie den Deckel auf die
Schissel, so dass das Einflllrohr zur
Ruckseite zeigt, und drehen Sie ihn
dann im Uhrzeigersinn, bis er mit
den Pfeilen ausgerichtet ist @.

® Falls sich der Deckelschaft nicht
problemlos in das Messer stecken
l&sst, heben Sie den Deckel an,
drehen ihn leicht und versuchen es
erneut.

4 Heben Sie den Riegel in die richtige
Stellung.

5 Bringen Sie die Schieber an.

6 Heben Sie die Abdeckung fur die
Offnung fir mittlere Geschwindigkeit
ab @.

7 Setzen Sie in der Position, in der das
Einflllrohr am weitesten von lhnen
entfernt ist, den Vorsatz auf den
Mixer und drehen Sie ihn im
Uhrzeigersinn, bis er einrastet.
Drehen Sie ihn zum Arretieren dann
weiter @.

8 Schalten Sie die Maschine an.
Verwenden Sie Geschwindigkeit 2
bis 4 und verarbeiten Sie das
Schneidgut so lange, bis das
gewlnschte Resultat erreicht ist.

9 Schalten Sie die Maschine ab und
entfernen Sie den Vorsatz.

10Ziehen Sie nach dem Gebrauch den
Stecker aus der Steckdose.

Tipps

® Schneiden Sie die zu bearbeitenden
Zutaten klein, bevor Sie sie in die
Schussel flllen. Fleisch, Brot,
GemUse und andere Lebensmittel
ahnlicher Struktur sollten in ca. 2 cm
groBe Wirfel geschnitten werden.
Kekse sollten in Stlicke gebrochen
und bei laufender Maschine durch



das Einfullrohr eingeflllt werden.

® \Wenn Sie Suppen prieren wollen,
gieBen Sie die Zutaten ab und fiillen
die festen Bestandteile in die
Schissel. Purieren Sie die
Bestandteile und vermischen Sie sie
anschlieBend wieder mit der
Flissigkeit.

® \Wenn Sie Teig zubereiten wollen,
verwenden Sie festes Fett aus dem
Kuhlschrank und schneiden es in 2
cm groBe Wirfel. Mischen Sie die
Fettwirfel mit dem Mehl, bis sich
Streusel bilden. Geben Sie nach und
nach so viel Wasser durch das
Einflllrohr zu, bis ein Teig entsteht.
Schalten Sie die Maschine sofort ab,
sobald eine zusammenhangende
Teigkugel entstanden ist.

® Achten Sie darauf, die Zutaten bei
Verwendung des Messers nicht zu
lange zu verarbeiten.

® \erwenden Sie den K-Schneebesen
in der Mixerschissel fir Kuchenteige
— damit erzielen Sie bessere
Ergebnisse.

Maximales Fassungsvermoégen
® Teig (Mehlgewicht) 300 g
® Fleisch 340 g

Verwendung von
Schneidscheibe/Reibe/S
chnitzelwerk

Dieser Vorsatz muss auf der
Maschine angebracht bzw. von
ihr entfernt werden.
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Funktion der Schneidscheiben

Schneidscheiben/Reiben

Die Scheiben @ und ® sind auf
beiden Seiten verwendbar: eine
Seite schneidet, die andere reibt.
Sie kdnnen Kase, Mohren,
Kartoffeln, Kohl, Gurken, Zucchini,
rote Bete oder Zwiebeln in Scheiben
schneiden. Sie konnen Kase,
Mbohren, Kartoffeln oder andere
Lebensmittel mit einer &hnlichen
Struktur reiben. Die gewiinschte
Seite der Scheibe muss oben
liegen.

Diinnes Schnitzelwerk
(Julienne) ®

Diese Scheibe schneidet Kartoffel in
dinne Pommes frites und feste
Zutaten fUr Salate, Garnituren,
Kasserollen und Pfannengerichte in
dinne Streifen (z.B. M6éhren, Ruben,
Zucchini und Gurken).

Extra grobe Reibe (0 Zum
Grobreiben von Kase und Méhren.

Raspelplatte () Raspelt
Parmesan und Kartoffeln fur
Kartoffelknodel.

Standard-Schnitzelwerk ()
Schneidet Kartoffeln fir Pommes
frites und feste Zutaten fur Salate
und Dips (z.B. Ruben, Gurken).

Stecken Sie die Schneidscheibe auf
den Schaft auf der Unterseite des
Deckels. Die gewlnschte Seite der
Scheibe muss oben liegen.

Setzen Sie den Deckel auf die
Schissel, so dass das Einflillrohr zur
Ruckseite zeigt, und drehen Sie ihn
dann im Uhrzeigersinn, bis er mit



den Pfeilen ausgerichtet ist @.

Falls sich der Deckelschaft nicht
problemlos in das Messer stecken
lasst, heben Sie den Deckel an,
drehen ihn leicht und versuchen es
erneut.

Heben Sie den Riegel in die richtige
Stellung.

Heben Sie die Abdeckung flr die
Offnung fur mittlere Geschwindigkeit
ab @.

Setzen Sie in der Position, in der das
Einflllrohr am weitesten von lhnen
entfernt ist, den Vorsatz auf den
Mixer und drehen Sie ihn im
Uhrzeigersinn, bis er einrastet.
Drehen Sie ihn zum Arretieren dann
weiter @.

Wahlen Sie das gewinschte
Einflllrohr aus. Der Schieber enthalt
ein kleineres Einflllrohr fUr die
Verarbeitung einzelner Zutaten oder
flr dinne Zutaten.

Verwendung des kleinen
Einfiilirohrs

Stecken Sie zuerst den groBen
Schieber in das Einflllrohr.
Verwendung des groBen
Einfiillirohrs

Verwenden Sie beide Schieber
zusammen.

Legen Sie die Zutaten in das
Einfullrohr.

Schalten Sie die Maschine an und
driicken Sie die Zutaten gleichmaBig
mit dem Schieber nach unten —
stecken Sie niemals die Finger in das
Rohr. Fir die meisten Vorgange
reicht Geschwindigkeit 1 oder 2.
Wenn mehr Kraft benétigt wird,
sollten Sie die Geschwindigkeit auf 3
erhohen.
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9 Schalten Sie die Maschine ab und
ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose.

Tipps

® \erwenden Sie frische Zutaten.

® Schneiden Sie die Zutaten nicht zu
klein. Fullen Sie das groBe Einfullrohr
Uber seine Breite fast vollstandig.
Dies verhindert, dass Zutaten beim
Verarbeiten an der Seite entlang
gleiten kdnnen.
Alternativ kdnnen Sie das kleine
Einflllrohr verwenden.

® \Wenn Sie eine Schnitzelscheibe
verwenden, sollten Sie diinne
Zutaten horizontal einlegen.

® \Wenn Sie Zutaten in Scheiben
schneiden oder reiben wollen:
aufrecht stehende Zutaten sind nach
dem Schneiden/Reiben kirzer als
horizontal liegende Zutaten.

® Bej der Verwendung einer
Schneidplatte bleiben immer kleine
Reste auf der Scheibe oder bei den
Zutaten zurlck.

Reinigen

Waschen Sie alle Teile mit heiBem
Seifenwasser und trocknen Sie sie
grundlich ab. Vorsicht: die Messer
und Schneidscheiben sind sehr
scharf.

Waschen Sie die Teile nicht in der
Geschirrspllmaschine.



Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al
cui interno troverete le illustrazioni

Usare I'accessorio robot per tagliare,
affettare, sminuzzare e per tagliare a
bastoncino.

sicurezza

® | e lame e i dischi di taglio sono
molto affilati — maneggiarli con cura.
Tenere la lama dalla presa per le dita
sulla parte alta, lontano dal filo di
taglio, sia durante I'uso che per la
pulizia.

® Quando si smontano i componenti,
sollevare sempre il coperchio in
verticale dalla vaschetta, lasciando in
posizione la lama. Poi estrarre con
cura la lama.

® Estrarre sempre la lama prima di
versare gli alimenti dalla vaschetta.

® Non staccare mai I'accessorio dal
mixer se la lama/disco di taglio non
si e fermata/o completamente.

® Quando si affetta/sminuzza o si
taglia a bastoncino, non lasciare mai
che la vaschetta si riempia fino al
disco di taglio: svuotarla a intervalli
regolari.
importante

® Per ragioni di sicurezza,
Paccessorio robot deve essere
completamente montato
prima di venire installato o
tolto dal mixer. Inoltre,
verificare di aver spinto a
fondo la barra di blocco in
posizione.

® |n caso di eccessiva vibrazione
durante 'uso dell’accessorio, ridurre
la velocita oppure fermare
I’apparecchio e svuotarlo.

lama

Usare la lama per tagliare carni
crude e cotte, uova sode, verdure,
frutta secca, paté e salse, e inoltre
per pangrattato e biscotti sbriciolati.
E anche possibile usare la lama per
fare la pasta frolla e per sbriciolare
guarnizioni e condimenti.

Non lavorare cubetti di ghiaccio o
altri alimenti di consistenza troppo
elevata come le spezie, che
altrimenti potrebbero danneggiare
I’accessorio.

Non usare la lama per miscelare
impasti molto densi, come quelli per
il pane, altrimenti si rischia di
danneggiare I'accessorio o
I’apparecchio. Usare invece
I’apposito uncino per impasto
allinterno della vaschetta.

Non frullare ingredienti liquidi, poiché
il coperchio potrebbe perdere.
Utilizzare invece un frullatore.
Tuttavia, nel caso di passati di
verdura, ecc. & possibile scolare gli
ingredienti solidi, frullarli e poi
aggiungerli nuovamente al brodo.

Dischi
affetta/sminuzzatutto/per
tagliare a bastoncino

Usare i dischi per
affettare/sminuzzare per frutta,
verdura e formaggio; usare il disco
per tagliare a bastoncino per le
verdure (es. patpate) e per la frutta.



componenti

spingitori: grande e piccolo
tubo introduttore

coperchio dell’accessorio
lama

vaschetta dell’accessorio
barra di blocco

disco per affettare/sminuzzare
sSpesso

disco per affettare/sminuzzare
sottile

disco per tagliare a bastoncino
disco per sminuzzare extra-grosso
art. n. 639021

disco per grattugiare

art. n. 639150

disco standard per patatine
art. n. 639083

prima di usare ’accessorio
per la prima volta

1 Togliere tutto il materiale di
imballaggio, comprese le protezioni
in plastica dalla lama. Fare
attenzione: le lame sono
molto affilate. Gettare le
protezioni, in quanto sono studiate
unicamente per proteggere la lama
in fase di produzione e durante il
trasporto.

2 Lavare i componenti — vedere alla
voce ‘pulizia’.

®@ QPO

CIC)

® ©

per usare la lama

Questo io deve e
montato/smontato
separatamente dall’apparecchio.

1 Inserire la lama nella vaschetta
dell’accessorio.

2 Tagliare gli ingredienti e versarli nella
vaschetta, evitando di farli cadere
nell’apertura al centro dell’attacco
per la lama.

3 Mettere il coperchio sulla vaschetta,
tenendo il tubo introduttore rivolto
verso la parte posteriore, quindi
ruotarlo in senso orario fino ad
allineare le frecce indicatrici @.

® |n caso di difficolta nell’inserire
Iattacco del coperchio nella lama,
sollevare il coperchio, ruotarlo
leggermente e riprovare.

4 Sollevare in posizione la barra di
blocco.

5 Installare gli spingitori.

6 Ora sollevare e togliere il coperchio
dall'uscita a media velocita @.

7 Col tubo introduttore nella posizione
piu distante da voi, inserire
I’accessorio sul mixer e ruotarlo in
senso orario fino ad inserirlo in
posizione. In seguito, ruotarlo
ulteriormente per bloccarlo @.

8 Accendere 'apparecchio. Usare le
velocita da 2 a 4 e lavorare dli
ingredienti fino ad ottenere il risultato
desiderato.

9 Spegnere I'apparecchio e togliere
I'accessorio.

10Dopo I'uso, disinserire I'apparecchio
dalla presa elettrica.

consigli

® Tagliare gli ingredienti prima di
versarli nella vaschetta. Nel caso di
carni, pane, verdure e altri cibi di
consistenza simile, tagliarli a cubetti
di 2 cm circa. Spezzettare i biscotti e
aggiungerli nel tubo introduttore con
I'apparecchio gia in funzione.



® Per fare i passati di verdura, scolare
gli ingredienti e aggiungere prima gli
ingredienti solidi nella vaschetta.
Lavorarli e poi aggiungerli
nuovamente al brodo.

® Per gli impasti, usare burro o
margarina duri, dal frigorifero, a
cubetti di 2 cm. Miscelare insieme
alla farina fino ad avere una
consistenza sbriciolata. Ora versare
gradualmente nel tubo introduttore
acqua sufficiente per formare un
impasto. Spegnere immediatamente
I’apparecchio non appena gli
ingredienti si sono amalgamati.

® Fare attenzione a non lavorare
eccessivamente gli ingredienti
quando si usa la lama.

® Usare la frusta a K all’interno della
vaschetta per miscelare I'impasto
per le torte. Cosi facendo, infatti,
otterrete risultati migliori.

capacita massime
® impasto (peso della farina) 300g
® carni 340g

per usare i dischi
affetta/sminuzzatutto e
per tagliare a bastoncino

Questo accessorio deve
essere montato e smontato
separatamente
dall’apparecchio.

funzione dei dischi di taglio
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dischi per
affettare/sminuzzare

I dischi @ e ® sono utilizzabili su
ambo i lati: un lato affetta mentre
I'altro sminuzza. E possibile affettare
formaggio, carote, patate, verze,
cetrioli, zucchine, barbabietole e
cipolle. Inoltre, permette di
sminuzzare formaggio, carote,
patate e ingredienti di consistenza
simile. Il lato di taglio
desiderato deve trovarsi in
alto.

disco per patatine a
fiammifero 9

Taglia le patate per le patatine a
fiammifero e inoltre ingredienti duri
per insalate, guarnizioni, spezzatini e
verdure saltate in padella (es. carote,
cavoli, zucchine e cetrioli).

disco per sminuzzare extra-
grosso (0 sminuzza
grossolanamente formaggio e
carote.

disco per grattugiare ()
grattugia parmigiano e patate, per
fare gli gnocchi alla tedesca.

disco standard per tagliare a
bastoncino @) taglia le patate per
patatine sottili e inoltre ingredienti
duri per insalate e pinzimonio, come
cavoli e cetrioli.

Spingere il disco di taglio sull’attacco
sotto il coperchio. Il lato di taglio
desiderato deve trovarsi in alto.

Ora mettere il coperchio sulla
vaschetta, col tubo introduttore
rivolto verso la parte retrostante.
Girare il coperchio in senso orario
fino ad allineare le frecce @.



® |n caso di difficolta nel mettere il
coperchio, sollevarlo, ruotarlo
leggermente e riprovare.

3 Sollevare in posizione la barra di
blocco.

4 Sollevare e togliere il coperchio
dall’'uscita a media velocita @.

5 Col tubo introduttore nella posizione
piu distante da voi, inserire
I’accessorio sul mixer e ruotarlo in
senso orario fino ad inserirlo in
posizione. In seguito, ruotarlo
ulteriormente per bloccarlo @.

6 Scegliere il tubo introduttore da
usare. Lo spingitore contiene un
tubo piu piccolo, per lavorare cibi
singoli o ingredienti sottili.
per usare il tubo introduttore
piccolo

® Prima inserire lo spingitore grande
nel tubo introduttore.
per usare il tubo grande

® Usare insieme entrambi gli spingitori.

7 Mettere gli ingredienti nel tubo
introduttore.

8 Accendere 'apparecchio ed
esercitare pressione continua sullo
spingitore — non mettere mai le
dita nel tubo introduttore. Nella
maggior parte dei casi & sufficiente
usare la velocita 1 o 2, tuttavia se
occorre pil potenza passare alla
velocita 3.

9 Spegnere I'apparecchio e disinserirlo
dalla presa elettrica.

consigli

® Usare ingredienti freschi.

® Non tagliare gli ingredienti a pezzetti
troppo piccoli. Riempire quasi del
tutto il tubo introduttore grande: in
questo modo si impedisce che gli
ingredienti scivolino ai lati durante la
lavorazione.
Alternativamente, usare il tubo
introduttore piccolo.

® Quando si utilizza un disco per
tagliare a bastoncino, tenere
orizzontali gli ingredienti sottili.

® Quando si affetta o si sminuzza, gli
ingredienti inseriti in verticale saranno
piu corti di quelli inseriti in
orizzontale.

® Dopo aver usato un disco di taglio,
nel piatto oppure negli alimenti
lavorati si noteranno sempre residui.

pulizia
Lavare tutti i componenti in acqua
calda saponata e poi asciugarli a

fondo. Fare attenzione: le lame e i
dischi di taglio sono molto affilati.

Non lavare nessun componente in
lavastoviglie.
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Portugués

Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as ilustracoes

Utilize o acessorio de
processamento de alimentos para
cortar em bocados ou fatias, picar e
cortar em palitos.

seguranca

® As |aminas e discos de corte séo
afiados, por isso manuseie-os com
cuidado. Segure na pega das
laminas, pela parte superior da
mesma, mais afastada das arestas
de corte, tanto ao utilizar como ao
limpar.

® Ao desmontar, retire sempre a
tampa da taga na vertical, deixando
as laminas na taga. Retire depois as
laminas com cuidado.

® Retire sempre as laminas antes de
vazar o contelido da taga.

® Nunca retire 0 acessoério da maquina
até as laminas ou o disco terem
parado completamente.

® Ao cortar/picar ou cortar em palitos,
nao deixe a taga encher até ao nivel
do disco: despeje-a regularmente.

importante
® Por razdes de seguranca, o
o6rio de pr amento

de alimentos deve estar
completamente montado
antes de o instalar ou retirar
da maquina. Certifique-se de
que a barra de fecho esta
firmemente colocada no lugar.

® Se ocorrer vibragdo excessiva ao
utilizar este acessorio, reduza a
velocidade ou pare a maquina e
retire o conteudo.

laminas

Utilize as laminas para cortar carne
crua ou cozida, ovos cozidos,
legumes, nozes, améndoas, patés e
dips e também para ralar pao e
bolachas. Podem também ser
utilizadas para preparar massa
amanteigada e coberturas para
crumbles.

N&o pique cubos de gelo ou outros
alimentos duros, tais como
especiarias, pois poderdo danificar o
acessorio.

Nao utilize as laminas para misturar
cargas pesadas, tais como massa
para pao, sendo 0 seu acessorio ou
maquina poder&o ser danificados.
Utilize o gancho para amassar na
taga da maquina.

N&o misture ingredientes liquidos
pois estes poderao verter em volta
da tampa. Existe um liquidificador
para esta finalidade.

Contudo, ao preparar sopas, etc.,
escorra o liquido, misture os
ingredientes soélidos na maquina e
torne a junté-los ao liquido.

discos para
corte/picado/corte em palitos
Utilize o disco para corte/picado
para cortar ou picar fruta, legumes e
queijo e o disco para cortar em
palitos para cortar legumes, por
exemplo batatas, e fruta.



descricao

empurradores: grande e pequeno
tubo de alimentagao

tampa do acessorio

laminas

taca do acessorio

barra de fecho

disco para corte/picado grosso
disco para corte/picado fino
disco para corte em palitos finos
(estilo juliana)

disco para picado extra-grosso
pega numero 639021

disco de raspar/ralar

pega numero 639150

disco para corte em palitos médios
peca nimero 639083

® OPOPOO®O®EO

® ©

antes da primeira utilizacao
Desembale completamente o
aparelho, incluindo as protecgdes
plasticas das laminas. Tenha
cuidado pois as laminas sao
muito afiadas. As proteccdes
devem ser descartadas pois servem
apenas para proteger as laminas
durante o fabrico e em transito.
Lave as pegas: consulte a secgao
“limpeza”.

—_

utilizagéo das laminas

Este acessério tem que ser
montado e desmontado retirado
da maquina.

1 Coloque as laminas na taga do
acessorio.

2 Corte os alimentos e introduza-os na
taga, certificando-se de que os
alimentos ndo caem no orificio
central do eixo das laminas.
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Cologue a tampa na taga, com o
tubo de alimentagéo virado para
tras, e depois rode-o para a direita
até as setas indicadoras ficarem
alinhadas @.

| Se sentir dificuldades em colocar o

9

eixo da tampa nas laminas, retire a
tampa, rode ligeiramente e tente de
novo.

Levante a barra de fecho para a
posigao devida.

Instale os empurradores.

Retire a tampa da tomada de
acessorios de velocidade média @.
Com o tubo de alimentagdo na
posigao mais afastada de si,
cologue o acessoério na maquina e
rode para a direita até encaixar na
posigao devida e depois rode mais
para travar @.

Ligue no interruptor. Utilize as
velocidades 2 a 4 e processe até
alcancar o resultado desejado.
Desligue no interruptor e retire o
acessorio.

10 Desligue a ficha da tomada de

corrente apos a utilizacao.

sugestoes

Corte os alimentos aos bocados
antes de os colocar na taga. Carne,
péo, legumes e outros alimentos de
textura semelhante devem ser
cortados em cubos de
aproximadamente 2 cm. As
bolachas devem ser cortadas em
bocados e adicionadas pelo tubo de
alimentagdo com a méaquina em
funcionamento.

Se desejar preparar sopas, escorra
o liquido da sopa e adicione os
ingredientes sdlidos a taga.



Processe e depois adicione de novo
a mistura ao liquido.

® Ao fazer massa de tartes, utilize
gordura refrigerada de consisténcia
firme, cortada em cubos de 2 cm.
Misture com a farinha até a mistura
ficar parecida a p&o ralado.
Gradualmente, adicione agua pelo
tubo de alimentagéo para formar a
massa. Desligue assim que os
ingredientes ficarem misturados.

® Tenha o cuidado de nao processar
excessivamente ao utilizar as
laminas.

® Utilizar o batedor em K na taca
misturadora para preparar bolos pois
assim obtera melhores resultados.

capacidades maximas
® massa (peso da farinha) 300g
® carne 340g

utilizag&o dos discos
para corte/picado/corte
em palitos

Este acessorio tem que ser
montado e desmontado retirado
da maquina.

o que os discos fazem

discos de corte/picado

Os discos @ e (® sao reversiveis:
um lado corta e o outro pica. Pode
cortar queijo, cenoura, batata,
couve, pepino, curgete, beterraba
ou cebola. Pode picar queijo,
cenoura, batata e alimentos de
textura semelhante. O lado do
disco que desejar utilizar
devera ficar voltado para
cima.

disco para corte em palitos
finos (estilo juliana) (9

Este disco corta batatas para fritar
em palitos estilo juliana e
ingredientes rijos para saladas e
decoracéo de pratos, estufados e
pratos fritos a chinesa (por exemplo,
cenoura, habo, curgete e pepino).

disco para picado extra-
grosso (0 pica grosseiramente
queijo e cenoura.

disco de raspar/ralar @) rala
queijo parmeséao e batata para
dumplings de batata a alema.

disco para cortar em palitos
médios [ corta batatas em palitos
finos para fritar e ingredientes rijos
para saladas e dips (por exemplo,
nabo e pepino).

1 Coloque o disco no eixo do lado
inferior da tampa, pressionando-o. O
lado do disco que desejar utilizar
deveré ficar voltado para cima.

2 Cologue a tampa na taga, com o
tubo de alimentagao virado para
trés, e depois rode-o para a direita
até as setas indicadoras ficarem
alinhadas @.

| Se tiver dificuldade em colocar a
tampa, retire-a, rode-a ligeiramente e
tente de novo.

3 Levante a barra de fecho para a
posicao devida.

4 Retire a tampa da tomada de
acessorios de velocidade média @.



Com o tubo de alimentagao na
posigao mais afastada de si,
coloque o acessorio na maquina e
rode para a direita até encaixar na
posicao devida e depois rode mais
para travar @.

Escolha o tubo de alimentagao que
deseja utilizar. O empurrador contém
um tubo de alimentagcdo mais
pequeno para processar artigos
individuais ou ingredientes delgados.
utilizacao do tubo de
alimentacao pequeno

Comece por introduzir o empurrador
grande no tubo de alimentagao.
utilizacao do tubo de
alimentacao grande

Utilize ambos os empurradores
conjuntamente.

Introduza os alimentos no tubo de
alimentac&o.

Ligue no interruptor e pressione
uniformemente com o empurrador —
nunca introduza os dedos no
tubo de alimentacéo. Para a
maioria das operagoes, utilize a
velocidade 1 ou 2. Se necessitar de
mais energia, aumente para a
velocidade 3.

Desligue no interruptor e retire a
ficha da tomada de corrente.

sugestoes

Utilize ingredientes frescos.

N&o corte os alimentos em bocados
demasiado pequenos. Encha
razoavelmente bem a toda a largura
o tubo de alimentagao grande. Isto
impede os alimentos de deslizarem
para os lados durante o
processamento.

Alternativamente utilize o tubo de
alimentacao pequeno.

Ao utilizar um disco para corte em
palitos, coloque os ingredientes
delgados na horizontal.

Ao cortar ou picar: os alimentos
colocados na vertical saem mais
curtos que os alimentos colocados
na horizontal.

Depois de utilizar um disco, havera
sempre uma pequena quantidade de
residuos no disco ou nos alimentos.

limpeza

Lave todas as pecgas em agua
quente com detergente para loiga,
enxagUe-as e seque-as bem. Tenha
cuidado pois as laminas e os discos
s&o afiados.

N&o lave as pegas ha maquina de
lavar loiga.



Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

Utilice el accesorio para procesar
alimentos para picar, rebanar, trocear
y cortar patatas fritas.

seguridad

® | as cuchillas y los discos para cortar
estan afilados, manipulelos con
cuidado. Suijete la cuchilla por la
parte superior del mango lejos del
borde afilado, tanto al utilizarla como
al lavarla.

® Al desmontar, levante siempre la
tapadera verticalmente alejandola del
bol, dejando la cuchilla por detras.
Extraiga con cuidado la cuchilla.

® Extraiga siempre la cuchilla antes de
verter el contenido del bol.

® Nunca extraiga el accesorio de la
mezcladora hasta que la cuchilla o el
disco para cortar se haya detenido
por completo.

® Al rebanar/trocear o cortar patatas,
no permita que el bol se llene hasta
la altura del disco para cortar:
vacielo periddicamente.
importante

® Por razones de seguridad, el
accesorio del pr dor de
alimentos debera estar
totalmente ensamblado antes
de acoplarlo o sacarlo de la
mezcladora. Asegurese
siempre de que el fijador esta
bien apretado en su sitio.

® Si se produjeran vibraciones
excesivas al utilizar este accesorio,
reduzca la velocidad o pare el
aparato y extraiga el contenido.

cuchilla
Utilice la cuchilla para picar carne

cruda o cocinada, huevos cocidos,
verduras, nueces, patés y salsas y
también para hacer migas con pan o
galletas. Igualmente se puede utilizar
para hacer pasta de hojaldre y
recubrimientos con pasta
desmigajada.

No pique cubitos de hielo u otros
alimentos duros, tales como
especias, pueden dafar el
accesorio.

No utilice la cuchilla para mezclar
cargas pesadas, tales como masa
de pan, ya que podria danar el
accesorio o el aparato. Utilice el
batidor para masas en el bol de la
mezcladora.

No mezcle ingredientes liquidos ya
que podrian salirse por la tapadera.
Hay disponible una licuadora para
este fin.

Sin embargo, al hacer purés etc.,
escurra el liquido de los sdlidos,
mezcle y luego vuélvalo a mezclar
con el liquido.

rebanador/troceador/cortador
de patatas

Utilice el rebanador/troceador para
rabanar o trocear fruta, verduras y
queso Yy el cortador de patatas para
cortar verduras, por €j., patatas y
frutas.



leyenda

empujadores: grande y pequefo
tubo de introduccién de alimentos
tapadera del accesorio

cuchilla

bol del accesorio

fijador

rebanador/troceador grueso
rebanador/troceador fino
cortador para patatas fino (estilo
juliana)

troceador extra-grueso

numero de pieza 639021

disco rallador

numero de pieza 639150
cortador para patatas normal
numero de pieza 639083

® OPOPOO®O®EO

® ©

antes de utilizarlo por primera
vez

1 Retire todo el embalaje incluyendo el
protector de plastico de las
cuchillas. Tenga cuidado con las
cuchillas, estan muy afilados.
Estos protectores deberan
desecharse ya que sélo son
necesarios para proteger la cuchilla
durante la fabricacién y el
transporte.

2 Lave las partes, véase ‘limpieza’

para utilizar la cuchilla

Este accesorio tiene que
montarse / desmontarse fuera
del aparato.

1 Coloque la cuchilla en el bol del
accesorio.

2 Corte los alimentos y péngalos en el
bol, asegurandose de que la comida
no caiga por el orificio central en el
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eje de la cuchilla.

3 Ponga la tapadera sobre el bol, el
tubo de introduccién de alimentos
hacia la parte trasera y gire en
sentido horario hasta que las flechas
indicadoras queden alineadas @.

| Si experimenta dificultad para acoplar
el eje de la tapadera en la cuchilla,
levante la tapadera, gire ligeramente
e inténtelo de nuevo.

4 Levante el fijador a su posicion.

Ponga los empujadores.

6 Levante para quitar el protector de la
salida de velocidad media @.

7 Con el tubo de introduccion de
alimentos lo mas alejado de usted,
coloque el accesorio sobre la
mezcladora y gire en sentido horario
hasta que caiga en posicion, a
continuacion, gire méas para fijarlo
o.

8 Encienda. Utilice las velocidades 2 a
4y procese hasta obtener el
resultado deseado.

9 Apague y retire el accesorio.

10 Desenchufe después del uso.

[&]

consejos

® Corte los alimentos antes de
meterlos en el bol. La carne, pan,
verduras y otros alimentos de textura
similar deberan cortarse en cubitos
de aproximadamente 2 cm. Las
galletas deberan romperse en
trocitos y afadirse por el tubo de
introduccién de alimentos mientras
el aparato esta en marcha.

® Si quiere mezclar purés, escurra los
ingredientes y afiada los solidos al
bol. Procese y a continuacion afada
el liquido.



® Al hacer pasta pastelera, utilice
grasa dura cortada en cubitos de 2
cm sacada del frigorifico. Mézclela
con la harina hasta alcanzar la fase
de miga. Afada de forma gradual
agua suficiente por el tubo de
introduccion de alimentos para
formar una masa. Apague
inmediatamente una vez mezclados
los alimentos.

® Tenga cuidado de no procesar los
alimentos mas de la cuenta cuando
utilice la cuchilla.

® Utilice la batidora K en el bol de
mezcla para mezclar tartas —
obtendra mejores resultados.

capacidades maximas

® pastas pasteleras (peso de la harina)
300 g

® carne 340 g

para utilizar el
rebanador/troceador/cor
tador de patatas

Este accesorio tiene que
montarse / desmontarse fuera
del aparato.

qué hacen los discos para
cortar

rebanador/troceador
Discos @ y (® son reversibles: un
lado rebana, el otro trocea. Puede
rebanar queso, zanahoria, patata,
berza, pepino, calabacin, remolacha,
cebolla. Puede trocear queso,
zanahoria, patata y alimentos de
textura similar. El lado que elija para
cortar debera estar en el lado
superior.
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cortador de patatas fino
(estilo juliana) ®

Este disco corta patatas para
patatas fritas al estilo juliana e
ingredientes duros para ensaladas,
aderezos, cacerolas y verduras fritas
(por €j., zanahorias, nabos,
calabacines y pepinos).

troceador extra-grueso
trocea de forma gruesa queso y
zanahorias.

disco rallador () ralla queso
parmesano y patatas para bolas de
patata a la alemana.

cortador de patatas normal ©®
corta patatas para patatas fritas
delgadas e ingredientes duros para
ensaladas y salsas (por €j., nabos y
pepinos).

Empuije el disco para cortar sobre el
eje en la parte inferior de la
tapadera. El lado que desee para
cortar debera estar en el lado
superior.

Ponga la tapadera sobre el bol, el
tubo de introduccion de alimentos
hacia la parte trasera y gire en
sentido horario hasta que las flechas
indicadoras queden alineadas @.

Si experimenta dificultad para
acoplar la tapadera, levante la
tapadera, gire ligeramente e inténtelo
de nuevo.

Levante el fijador a su posicion.
Levante para quitar el protector de la
salida de velocidad media @.

Con el tubo de introduccion de
alimentos lo mas alejado de usted,
coloque el accesorio sobre la
mezcladora y gire en sentido horario



hasta que caiga en posicion, a
continuacion, gire mas para fijarlo
.

Elija el tubo de introduccién de
alimentos que quiera utilizar. El
empuijador contiene un tubo de
introduccion de alimentos mas
pequeno para procesar los
productos individuales o los
ingredientes finos.

para utilizar el tubo de
introduccion de alimentos
pequeio

En primer lugar, ponga el empujador
grande dentro del tubo de
introduccion de alimentos.

para utilizar el tubo de
introduccion de alimentos
grande

Utilice ambos empujadores a la vez.
Ponga los alimentos en el tubo de
introduccion de alimentos.
Encienda y empuje de forma
uniforme con el empujador — nunca
meta los dedos en el tubo de
introducciéon de alimentos. En
la mayoria de los casos, utilice las
velocidades 1 6 2. Si necesita mas
potencia, aumente a la velocidad 3.
Apague y desenchufe.

consejos

Utilice ingredientes frescos.

No corte los alimentos demasiado
pequefios. Llene bastante el ancho
del tubo de introduccion de
alimentos grande. Asi se evitara que
la comida salga por los lados
durante el procesamiento.

De forma alternativa, utilice el tubo
de introduccién de alimentos
pequeno.

® Cuando utilice un disco para cortar

patatas, coloque los ingredientes
finos de forma horizontal.

Cuando rebane o trocee: los
alimentos colocados en posicion
vertical salen mas cortos que los
colocados horizontalmente.
Después de utilizar un disco para
cortar, quedara siempre una
pequefia cantidad de desechos en
el disco o en los alimentos.

limpieza

Limpie las piezas en agua caliente

con jabdn, y después séquelas bien.
Tenga cuidado ya que las cuchillas y
los discos para cortar estan afilados.

No limpie las piezas en el lavavajillas.



Inden brugsanvisningen lases, foldes forsiden med illustrationerne ud

Foodprocessortilbeheret anvendes til at
hakke, snitte, rive og skaere grentsager
o.lign. i strimler.

sikkerhed

® Knivbladene og snitte/rivepladerne er
meget skarpe, sa de skal omgas
med forsigtighed. Hold fast i
knivbladet ved det overste fingergreb
vaek fra eeggen, bade under brug og
ved rengering.

® Nar tilbeharet skilles ad, skal laget
altid loftes lodret vaek fra skélen, sa
knivbladet ikke kommer med. Fjern
knivbladet forsigtigt.

® Fjern altid knivbladet, for skélens
indhold heeldes ud.

® Fjern aldrig tilbehoret fra mixeren, for
knivbladet eller snitte/rivepladen er
standset helt.

® Ved snitning/rivning ma skélen aldrig
fyldes helt op til snitte/rivepladen:
tom den regelmaessigt.
vigtigt

® Af sikkerhedsgrunde skal
foodprocessortilbehoret altid
vaere helt samlet, for det
saettes pa eller tages af
mixeren. Sorg for at
lasearmen er skubbet godt ind
pa plads.

® Skulle der opsta for store vibrationer
ved brug af dette tilbeheor, skal
hastigheden enten seettes ned, eller
maskinen skal standses og indholdet
tages ud.

knivblad

Knivbladet anvendes til at hakke rat
og kogt kad, kogte aeg, grentsager,
nedder, paté og dips samt til at lave

raps af brad, kiks og tvebakker. Det
kan ogsé anvendes til at lave
butterdej o.lign.

Brug ikke tilbeheret til isterninger og
andre harde ting som f.eks.
krydderier, da det i s& fald kan blive
beskadiget.

Brug ikke knivbladet til at zelte tunge
deje som f.eks. geerdej, da det kan
beskadige tilbeheret eller maskinen.
Brug dejkrogen i mixerens skal.
Blend ikke flydende ingredienser, da
disse kan lebe ud ved laget. En
blender kan fas til dette formal.

Nar der laves puré til suppe mv., skal
vaesken dog heeldes fra, hvorefter
resten pureres, og vaesken tilsaettes
sa igen.
snitte/riveplade/pommes
frites plade

Snitte/rivepladen anvendes til at
snitte eller rive frugt, grentsager og
ost, mens pommes frites pladen
bruges til at skeere grontsager, f.eks.
kartofler og frugt, i strimler.



oversigt

@ nedstoppere: stor og lille
@ tilferselsror

® tilbeharslag

@ knivblad

® tilbehorsskal

® lasearm

@ grov snitte/riveplade

fin snitte/riveplade

® fin pommes frit plade (juliennetype)
ekstra grov riveplade

reservedelsnummer 639021
raspeplade
reservedelsnummer 639150
standard pommes frites plade
reservedelsnummer 639083

® O

for forste anvendelse

Fjern alt indpakningsmateriale,
herunder plastdeekslerne fra
knivbladet. Pas pa - knivene er
nemlig meget skarpe. Disse
daeksler ber kasseres, da de kun har
til formél at beskytte knivbladet
under fremstilling og transport.

2 Vask delene, se 'rengering'.

—_

s&dan anvendes
knivbladet

Dette tilbehor skal
samles/skilles ad, nar det ikke
sidder pa maskinen.

1 Sest knivbladet i tilbehersskalen.

2 Maden skeeres i stykker og kommes
i skalen. Pas p4, at maden ikke
falder ned i midterhullet i bladakslen.

3 Seet laget pa skélen, sa tilferselsraret
vender bagud, og drej det med uret,
indltil pilene er pa linie med hinanden

® Hyvis der er problemer med at saette
ldgakslen ind i knivbladet, skal laget
loftet og drejes lidt, for der gores
forseg pa at seette det pa igen.

4 Loft lasearmen pa plads.

Seet nedstopperne i.

6 Loft deekslet @ over medium
kraftudtaget af.

7 Med tilferselsroret leengst veek fra dig
saet tilbeheret pa mixeren og drej det
med uret, indtil det falder ned pa
plads, og drej sa videre for at lase
det fast @.

8 Teend for maskinen. Brug hastighed
2 il 4 og lad maskinen arbejde, indtil
det enskede resultat er opnaet.

9 Sluk for maskinen, og tag tilbeheret
af.

10 Tag stikket ud af stikkontakten efter
brug.

[&]

tips

® Maden skal skeeres i stykker, for den
kommes i skdlen. Ked, bred,
grentsager og andre madvarer af
lignende konsistens skal skeeres i
terninger pé ca. 2 cm. Kiks,
tvebakker og lignende kan braekkes i
stykker og kommes ned i
tilferselsreret, mens maskinen
arbejder.

® Hyvis du ensker at blende suppe, skal
veesken heeldes af ingredienserne og
resten kommes i skélen. Lad s&
maskinen arbejde, hvorefter vaesken
tilseettes igen.

® Nar der laves butterdej, skal der
bruges fast fedtstof skéret i 2 cm
terninger direkte fra koleskabet.
Bland fedtstoffet med melet, indtil
dejen ligger raps. Tilseet gradvist
tilstraekkeligt vand ned gennem



tilforselsroret, til der dannes en dej.
Sluk for maskinen, lige sa snart
ingredienserne er blandet sammen.
Pas pa, at maskinen ikke arbejder
for leenge, nér knivbladet anvendes.
Brug K-spaden i mixerens skal til at
rore kagedeje - det giver et bedre
resultat.

maksimale maengder
butterdej (melveegt) 300 g
ked 340 g

sadan anvendes
snitte/rive/pommes frites
pladen

Dette tilbehor skal
samles/skilles ad, nar det ikke
sidder pa maskinen.

hvad pladerne anvendes til

snitte/riveplader

Plader @ og ® er vendbare: den
ene side snitter, den anden river. Du
kan snitte ost, guleredder, kartofter,
red- og hvidkal, agurker, squash,
redbeder, lag mv. Du kan rive ost,
guleredder, kartofler og madvarer af
lignende konsistens. Den enskede
snitte/riveside skal vende
opad.

fin pommes frites plade
(juliennetype) ®

Denne plade bruges til at udskeere
fine pommes frites og faste
ingredienser til salat, pynt,
gryderetter og 'stir fries' (f.eks.
guleradder, kalroer, squash og
agurker).
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ekstra grov riveplade (0 river
ost og guleredder groft.

raspeplade () river parmesanost
og kartofler til tyske kartoffelboller.

standard pommes frites plade
® udskeerer kartofter til tynde
pommes frites og faste ingredienser
til salat og dips (f.eks. gulergdder,
agurker).

Saet pladen fast pa akslen pa lagets
underside. Den gnskede
snitte/riveside skal vende opad.

Saet laget pa skélen, sa tilferselsraret
vender bagud, og drej det med uret,
indtil pilene er pa linie med hinanden
(1 }

Hvis der er problemer med at seette
laget pa, skal det loftes og drejes
lidt, fer der geres forseg pa at sastte
det pa igen.

Loft lasearmen ind pé plads.

Loft deekslet @ over medium
kraftudtaget af.

Med tilferselsroret laengst veek fra
dig, saet tilbeheret pa mixeren og
drej det med uret, indtil det falder
ned pa plads, og drej sé videre for at
l&se det fast @.

Veelg hvilket tilferselsrer, du ensker
at anvende. Nedstopperen
indeholder et lille tilferselsror, som
bruges til enkelte dele eller tynde
ingredienser.

sadan anvendes det lille
tilforselsror

Seet forst den store nedstopper ind i
tilforselsroret.

sadan anvendes det store
tilforselsror

Brug begge nedstoppere samtidigt.



7 Kom maden ned i tilferselsroret.

8 Teend for maskinen, og tryk jeevnt
ned med nedstopperen - kom
aldrig fingrene ned i
tilforselsroret. Hastighed 1 eller
2 bruges til de fleste opgaver. Hvis
der er brug for mere kraft, saettes
hastigheden op pa 3.

9 Sluk for maskinen, og tag stikket ud
af stikkontakten:
tips

® Brug friske ingredienser.

® Skaer ikke maden i for sma stykker.
Fyld det store tilferselsror i bredden,
sé det er ret fuldt. Derved undgas
det, at maden glider ned i siden
under arbejdet.

Ellers kan du anvende det lille
tilforselsror.

® Néar pommes frites pladen anvendes,
skal tynde ingredienser placeres
vandret.

® Nar der snittes eller rives: mad, som
placeres lodret, bliver kortere end
mad, som placeres vandret.

® Efter brug af en snitte/riveplade vil
der altid vaere en lille smule spild pa
pladen eller i maden.

rengoring

Vask alle dele i varmt saebevand, og
ter grundigt. Pas pa - knivbladene
og pladerne er nemlig meget skarpe.

Vask ikke delene i opvaskemaskine
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Vik ut fraimre omslaget innan du bérjar ldsa, sa att du kan félja med pa
bilderna.

Anvand matberedartillbehoret for att
hacka, skiva och skara.

sakerheten

® Bladen och skérskivorna &r vassa -
hantera dem med forsiktighet. Hall
knivbladet i fingergreppet upptill, pa
motsatt sida fran eggen, bade nar
du anvander det och diskar det.

® \/id demonteringen ska locket alltid
lyftas vertikalt ur skélen sa att
knivbladet stannar kvar. Lyft forsiktigt
ut knivbladet.

® Tag alltid ut knivbladet innan du
témmer ut innehéller ur skélen.

® Tag aldrig bort tilloehoret fran
maskinen forran bladet eller
skarskivan har stannat helt.

® Nar du skivar/strimlar eller skér ska
du inte lata skélen fyllas &nda upp till
skérskivan: tém regelbundet.
viktigt

® Av sidkerhetsskil maste
matberedartillbehéret
monteras helt innan det sétts
pa maskinen. Se till att
lasskenan ar sakert pa plats.

® Om det uppstar for mycket
vibrationen vid anvandningen av
detta tillbehor kan du antingen
minska hastigheten eller stoppa
maskinen och ta ut innehallet.

knivbladet

Anvand knivbladet for att hacka ratt
och tillagat kott, kokta &gg,
gronsaker, notter, ingredienser till
pastejer och dipsaser och for att
godra bréd- och kaksmulor. Det kan
ocksé anvandas for att gora vanlig
pajdeg och smulpajdeg.

Hacka inte istarningar eller andra
harda livsmedel sdsom kryddor. D&
kan tillbehdret skadas.

Anvand inte knivbladet for att blanda
tunga blandningar sdsom broddeg.
D4 kan tilloehoret eller maskinen
skadas. Anvand i stallet degkrogen i
blandningsskalen for det.

Mixa inte flytande ingredienser. De
kan lacka ut runt locket. Det finns en
mixer for sddana andamal. Eller néar
du ska puréa soppor kan du halla av
vétskan, mixa de fasta
ingredienserna och blanda i dem i
soppan igen.

skiv-/strimlar- och
skarskivorna

Anvand skivaren/strimlarskivan for att
skiva eller strimla frukt, grénsaker
och ost och skéarskivan for att skéra
gronsaker sasom potatis och frukt.

delar

@ stotar: stor och liten

@ pafyliningsror

® tillbehorslock

@ knivblad

® tillbehorskal

® lasskena

@ grov skiv- och strimlarskiva

fin skiv- och strimlarskiva

® fin pommes frites-skiva

extragrov strimlare
detaljnummer 639021
rivskiva

® ©
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detaljnummer 639150
standard pommes frites-skiva
detaljinummer 639083

innan du anvinder maskinen
forsta gangen



1 Tag bort all férpackning, aven
plastskydden for knivbladet. Var
forsiktig - bladen &r mycket vassa.
Skydden kan nu sléngas. De hade
bara till uppgift att skydda bladet
under tillverkningen och frakten.

2 Diska delarna, se "rengéring".

anvanda knivbladet

Detta tillbehér maste monteras
och demonteras borta fran
maskinen.

—_

Lagg knivbladet i tillbehorsskalen.

2 Skér upp det som ska hackas och
lagg det i skalen. Se till att ingenting
ramlar ut genom halet i mitten av
bladaxeln.

3 Satt locket pa skalen med
péfyliningsroret bakat och vrid sedan
medurs tills pilarna stdmmer dverens
(1).

® Om du har problem med att sétta pa
lockaxeln i knivbladet kan du lyfta pa
locket, vrida det nagot och forsdka
igen.

4 Lyft Iasskenan pa plats.

Satt i stotarna.

6 Tag bort locket till
mellanvaxelsuttaget (2).

7 Satt tillbehoret pa maskinen med
péfyliningsroret langst bort fran dig
och vrid medurs till det kommer pa
plats. Vrid ytterligare for att lasa fast
det (3).

8 Koppla pa. Anvand hastighet 2 till 4
och bereda tills du uppnatt énskat
resultat.

9 Stang av och ta bort tillbehdret.

10 Dra ut kontakten efter anvandningen.
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tips

Skar upp det som ska beredas innan
du lagger det i skalen. Kétt, brod,
gronsaker och andra livsmedel av
liknande konsistens ska skéras i ca 2
cm stora tarningar. Kex ska brytas i
bitar och matas ner i pafyliningsroret
medan maskinen gar.

Om du vill mixa soppor haller du av
vatskan och lagger de fasta
ingredienserna i skalen. Mixa dem
och hall tillbaka dem i vatskan.

For pajdeg, anvand fast fett skuret i
2 cm stora tarningar direkt fran
kylskapet. Arbeta in i mjdlet tills
blandningen ser ut som brédsmulor.
Tills&tt gradvis lite vatten genom
pafyliningsroret tills det blir till en
deg. Stang av omedelbart nar
ingredienserna har blandats.

Kor degen lange &n nddvandigt nér
du anvander knivbladet.

Anvand K-spaden i blandarskalen
nér du ska gora kakdeg - da far du
béttre resultat.

maxmangder
pajdeg (mjdlets vikt) 300 g
kott 340 g



anvanda skiv-/strimlar-
och skartillsatsen

Detta tillbeh6r maste monteras
och demonteras borta fran
maskinen.

vad du kan géra med
skarskivorna

skiv- och strimlarskivorna
Skivorna @) och (® &r vandbara: den
ena sidan &r till for att skiva, den
andra for att strimla.

Du kan skiva ost, mordtter, potatis,
kal, gurka, zucchini, rodbetor och
I6k. Du kan strimla ost, moroétter,
potatis och livsmedel av liknande
konsistens. Den sida du valjer
ska vara overst.

fin pommes frites-skiva 9
Med denna skiva skérs potatis il
fina pommes frites-bitar och fasta
ingredienser till sallader, garnering,
grytor och wokning (t ex motor,
kalrot, zucchini och gurka).

extragrov strimlare (0 for att
grovstrimla ost och morot.

rivskivare () for att riva
parmesanost och potatis till
kroppkakor.

standard pommes frites-skiva
(@ skar potatis till pommes frites och
fasta ingredienser for sallader och
dipséser (sdsom kalrot, gurka).

1 Tryck péa skarskivan pa axeln pa
undersidan av locket. Den sida du
véljer ska vara éverst.
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Sétt locket pa skalen med
pafyliningsroret bakat och vrid sedan
medurs tills pilarna stdmmer verens
(1 3

Om du har problem med att satta pa
lockaxeln i knivbladet kan du lyfta pa
locket, vrida det nagot och forsoka
igen.

Lyft Idsskenan pa plats.

Tag bort locket till
mellanvaxelsuttaget @.

Sétt tillbehdret pa maskinen med
péfyliningsroret langst bort fran dig
och vrid medurs till det kommer pa
plats. Vrid ytterligare for att lasa fast
det @.

Valj vilket pafyliningsror du vill
anvanda. | stoten finns ett mindre
pafyliningsror for enstaka eller smala
bitar.

anvénda det lilla
pafyliningsroret

Satt forst den stora stoten i
pafyliningsroret.

anvédnda det stora
pafyliningsroret

Anvand bada stétarna tillsammans.
Lagg det som beredas i
péfyliningsroret.

Koppla pa och tryck jamnt ner med
stéten. Stoppa aldrig fingrarna i
pafyliningsroret. For de flesta
arbeten kan du anvanda hastigheten
1 eller 2. Om du behdver mest kraft
kan du 6ka till 3.

Stang av maskinen och dra ut
sladden.



tips

® Anvand féarska ingredienser.

® Skar inte for smatt. Fyll det stora
pafyliningsroret ganska fullt pa
bredden. D4 finns mindre risk for att
bitarna glider sidledes under
beredningen. Alternativ kan du
anvéanda det lilla pafyliningsroret.

® Nar du anvénder en skarskiva ska
smala bitar laggas horisontalt.

® Nar du skér eller strimlar blir bitar
som stér uppratt mer finskurna an
om de ligger horisontalt.

® Nar du anvander en skarskiva blir
det alltid lite spill pa skivan eller i det
skurna.

rengdring

Diska alla delarna i varmt vatten med
diskmedel och torka noga. Var
forsiktig - bladen och skarskivorna ar
vassa.

Maskindiska inte delarna.
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For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

Bruk tilbeheret til kjiskkenmaskinen til &
hakke, skjeere, rive og snitte.

sikkerhetshensyn

® Knivene og skjeereskivene er skarpe,
og ma handteres med forsiktighet.
Hold knivbladet i fingergrepet overst
bort fra skjeerekanten, bade nar det
er i bruk og nar det rengjeres.

Nar du tar fra hverandre tilbeheret
skal du lofte lokket rett opp fra
bollen, slik at knivbladet sitter igjen.
Du kan sé forsiktig ta ut knivbladet.
Ta alltid knivbladet ut for du heller
innholdet fra bollen.

Ta aldri tilbeheret av maskinen for
kniven eller skjeereskiven har stanset
helt.

Nar du skjeerer/river eller snitter skal
du ikke la bollen fylles helt til opp
skjeereskiven - tom den med jevne
mellomrom.

viktig

Av sikkerhetsgrunner ma
tilbehoret til kjokkenmaskinen
vaere montert for det settes
pa eller tas av maskinen. Sorg
for at lasepinnen skyves
ordentlig pa plass.

Dersom maskinen rister veldig nar
du bruker dette tilbeheret, skal du
enten redusere farten eller stanse
maskinen og ta ut innholdet.

knivblad

Bruk knivbladet til & hakke rétt og
kokt kjott, kokte egg, grennsaker,
netter, posteier og dips, og til & lage
bredsmuler av bred og kjeks. Det
kan ogsa brukes til & lage butter- og
smuledeiger.
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lkke hakk isterninger eller andre
harde matvarer, f.eks. krydder, da
det kan skade tilbehoret.

lkke bruk knivbladet til & blande
tunge blandinger som f.eks.
breddeig. Hvis du gjer det kan du
skade tilbeheret eller maskinen. Bruk
deigkroken i blandebollen.

lkke bland flytende ingredienser da
de kan lekke ut rundt lokket. Du kan
f& en hurtigmikser til dette formalet.
Nar du lager supper osv. skal du
imidlertid sile av de faste
ingrediensene og deretter ha dem
tilbake i veesken.

skjaereskive/raspeskive/pomm
es frites skive

Bruk skjeereskiven/raspeskiven til &
skjeere eller rive frukt, gronnsaker og
ost, og pommes frites skiven til &
skjeere gronnsaker, f.eks. poteter, og
frukt.

delene

® OPOPOO®®OO

® ©

stappere, stor og liten
matetrakt

tilbeherslokk

knivblad

tilbehersbolle

lasepinne

grov kutteskive/riveskive

fin kutteskive/riveskive

fin (julienne-type) pommes frites
skive

ekstra grov riveskive
delenummer 639021
raspeskive

delenummer 639150
standard pommes frites skive
delenummer 639083



for du tar maskinen i bruk for
forste gang
1 Fjern all emballasje inkludert plasten
rundt knivbladet. Vaer forsiktig da
bladene er sveert skarpe. Kast
plasten da den kun skal beskytte
knivbladet ved produksjon og
transport.
Vask delene, se 'rengjering’

bruke knivbladet

Dette tilbehoret ma
monteres/tas fra hverandre
mens det ikke sitter pa
maskinen.

1 Sett knivbladet ned i tilbehorsbollen.
2 Skjeer opp maten og ha den i bollen,
mens du serger for at maten ikke
faller ned i hullet i midten av
knivskaftet.

Sett lokket pa bollen, med
matetrakten vendt mot baksiden og
vri med urviserne til angitte piler er
pa linje @.

Hvis du har vansker med & sette
lokkskaftet pé knivbladet skal du
lofte lokket, dreie det litt og forseke
pa nytt.

Loft Iasepinnen pa plass.

Sett pa stapperne.

Loft av dekselet pa uttaket for
middels hastighet @.

Med matetrakten lengst vekke fra
deg skal du sette tilbeheret pa
mikseren og vri med urviserne til det
faller pa plass, og sa vri videre for &
lase @.

Sla pa. Bruk hastighet 2 til 4 og
prosesser til du far ensket resultat.
Sla av og ta ut tiloeheret.

2

¢)]

10 Trekk ut stepselet etter bruk.
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tips

Skjeer opp maten for du har den i
bollen. Kjott, bred, grennsaker og
andre matvarer av lignende
konsistens skal skjeeres i terninger
pa ca. 2 cm. Kjeks ma brekkes i
biter og settes til gjennom
matetrakten mens maskinen gar.
Hvis du vil lage supper skal du sile
av ingrediensene og ha de faste
ingrediensene i bollen. Prosesser og
ha dem deretter tilbake i veesken.
Nar du lager butterdeig skal du
bruke fast fett fra kjoleskapet, skaret
i 2 cm terninger. Bland med mel til
du far en konsistens som ligner
bredsmuler. Sett gradvis til nok vann
giennom matetrakten slik at du far
en deig. Sl av s snart
ingrediensene er blandet.

Pass pa at du ikke prosesserer for
mye nér du bruker knivbladet.

Bruk K-spaden i blandebollen til &
lage kakedeig - du far bedre
resultater.

maksimumskapasiteter
butterdeig (melvekt) 300 g
kiott 340 g



bruke
skjeereskiven/riveskiven/
pommes frites skiven

Dette tilbehoret ma
monteres/tas fra hverandre
mens det ikke sitter pa
maskinen.

hva skjaereskivene gjor

skjeereskive/riveskiver

Skive @) og (® er reversible: en side
skjeerer, den andre river. Du kan
skjeere ost, gulrot, potet, kal, agurk,
squash, redbeter, lgk. Du kan rive
ost, gulrot, potet og matvarer av
lignende konsistens. Den valgte
skjeeresiden ma vaere overst.

fin (julienne-type) pommes
frites skive (9

Denne skiven skjeerer poteter til
pommes frites av julienne type, og
faste ingredienser til salater, pynt,
gryteretter og stir fry (f.eks. gulrot,
kalrabi, squash og agurk).

ekstra grov riveskive (0 river ost
0g gulrot grovt.

raspeskive () rasper parmesanost
og potet til tyske potetboller.

standard pommes frites skive
@ skjeerer poteter til tynne pommes
frites og faste ingredienser til salater
og dips (f.eks. kalrabi og agurk)
Skyv skjaereskiven ned pa skaftet pa
lokkets underside. @nsket
skjeereside ma veere gverst.
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Sett lokket pa bollen, med
matetrakten mot baksiden og vri
med urviserne til de angitte pilene er
pa linje @.

Hvis du har vansker med a sette pa
lokket skal du lefte det opp og dreie
det litt og forseke pa nytt.

Loft lasepinnen pa plass.

Loft av dekselet pa uttaket for
middels hastighet @.

Med matetrakten lengst vekke fra
deg skal du sette tilbeheret pa
mikseren og vri med urviserne til det
faller pa plass og sa vri videre til det
lases @.

Velg hvilken matetrakt du vil bruke.
Stapperen har en mindre matetrakt
til prosessering av enkeltstykker eller
tynne ingredienser.

bruke den lille matetrakten
Sett forst den store stapperen inn
imatetrakten.

bruke den store matetrakten
Bruk begge stapperne samtidig.

Ha maten ned i matetrakten.

Sl& pa og skyv ned med et jevnt
trykk med stapperen - ha aldri
fingrene ned i matetrakten. Til
de fleste operasjoner skal du bruke
hastighet 1 eller 2. Hvis du trenger
mer kraft skal du oke til hastighet 3.
Sl& av og trekk ut stepselet.

tips

Bruk ferske ingredienser.

Ikke skjeer maten for smatt. Fyll
bredden i den store matetrakten
ganske full. Dette forhindrer at maten
glir sideveis ved prosessering.

Eller du kan bruke den lille
matetrakten.



® Nar du bruker pommes frites skiven,
skal du legge tynne ingredienser
horisontalt.

® Nér du skjeerer eller river: matvarer
som settes rett opp og ned kommer
ut kortere enn matvarer som legges
horisontalt.

® FEtter at du har brukt en skjeereskive
sitter det alltid litt igien pa skiven eller
i maten.

rengjering

Vask alle delene i varmt sapevann,
og terk grundig. Veer forsiktig da
knivene og skjeereskivene er skarpe.

Ikke vask delene i oppvaskmaskin.
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Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

Kayta monitoimilisalaitetta
hienontamiseen, viipalointiin,
raastamiseen ja suikalointiin.

turvallisuus

® Terat ovat terdvia, joten késittele niita
varoen. Pitele hienonnusteraa sen
ylaosasta koskematta itse terédan
kayttédessasi tai puhdistaessasi sita.

® Kun laite puretaan osiin, nosta kansi
suoraan ylos kulhosta siten, etta
hienonnustera ja& paikoilleen. Irrota
hienonnustera varovasti.

® |rrota hienonnusteré ennen ainesten
kaatamista pois kulhosta.

® Ala koskaan irrota lisalaitetta
yleiskoneesta, ellei tera ole taysin
pysahtynyt.

® Kun viipaloit tai raastat tai suikaloit,
ala anna kulhon tayttya teradn asti:
tyhjenné& kulho s&énndllisesti.
tarkeaa

® Turvallisuussyista johtuen
monitoimilisdlaitteen on
oltava tdysin koottu ennen
kuin se asennetaan
yleiskoneeseen tai irrotetaan
siitd. Varmista, etta
lukitussalpa on tyonnetty
tukevasti paikoilleen.

® Jos lisdlaitetta kaytettdessé kone
térisee liikaa, alenna nopeutta tai
pyséayta kone ja tyhjenna kulhon
sisélto.

hienonnustera

Kayta hienonnusteraa raa’an tai
kypsennetyn lihan, keitettyjen
munien, vihannesten ja pahkindiden
hienontamiseen ja pateiden ja
dippikastikkeiden valmistamiseen.

Voit kayttaa sitd myds leivan ja
keksien murentamiseen. Silla voi
myds valmistaa murotaikinoita ja
murupaallysteita.

Ala murskaa jaékuutioita tai muita
kovia ruoka-aineita, kuten mausteita,
silld ne voivat vaurioittaa lisélaitteen.
Ala kaytd hienonnusteraa raskaiden
aineiden, kuten hiivataikinan,
sekoittamiseen, silla se voi
vaurioittaa lisélaitteen tai koneen.
Kayta sen sijaan vatkauskulhon
taikinakoukkua.

Ala sekoita nestemaisia aineita, silla
ne voivat vuotaa kannen alta. Kayta
sen sijaan tehosekoitinta.

Kun soseutat keittoja tms., valuta
kiinte&t ainekset, soseuta ne ja laita
ne sitten takaisin nesteeseen.

viipalointi/raastin/suikalointite
ra

Kayté viipalointi/raastinteréé
hedelmien, vihannesten ja juuston
viipalointiin tai raastamiseen. Kayta
suikalointiterad vihannesten (esim.
perunoiden) ja hedelmien
suikalointiin.



kuvien selitykset

sySttdpainimet: suuri ja pieni
syottdsuppilo

lisélaitteen kansi
hienonnustera
lisélaitekulho

lukitussalpa

paksu viipalointi/raastintera
ohut viipalointi/raastintera
ohut suikalointitera

erittéin karkea raastintera
tuotenumero 639021
rouhintatera

tuotenumero 639150
normaali suikalointitera
tuotenumero 639083

ennen ensimmaista

kayttokertaa
1 Poista kaikki pakkausmateriaali
mukaan lukien hienonnusteréan
muoviset teransuojukset. Ole
varovainen, silla terat ovat
erittdin teravia. Heitd nama
suojukset pois, silla niiden
tarkoituksena on vain suojata terééa
valmistuksen ja kuljetuksen aikana.
Pese osat kohdan ’puhdistus’
mukaisesti.

ClCICISICICICICIC)IC)

® O

hienonnusteran kayttd

Lisdlaite tulee koota / purkaa
osiin, kun se on irti koneesta.

1 Aseta hienonnustera lisdlaitekulhoon.

2 Leikkaa ainekset palasiksi ja laita ne
kulhoon. Varmista, etta ruokapalat
eivat putoa teran akselin
keskireiasta.
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9

Aseta kansi kulhoon siten, etta
syo6ttdsuppilo on takana. Kaanna
sitten kantta myo&tépaivaan, kunnes
merkkinuolet ovat paéllekkain @.
Jos kannen kayttdakseli ei mene
paikalleen hienonnusteréén, nosta
kantta, kdanna teradd hieman ja yrita
sitten uudestaan.

Nosta lukitussalpa paikalleen.
Aseta syottopainimet.

Nosta péadlle, keskelle kiinnittyvien
lis8laitteiden istukan suojalevy irti @.
Aseta lisdlaite yleiskoneen paalle
siten, etta sydttdsuppilo on
kauimmaisena itsestasi. Kdanna
sitten yksikkda myétapaivaan,
kunnes se putoaa paikalleen.
Kaanna viela lisdlaitetta, jolloin se
lukkiutuu @.

Kytke kone péalle. Kéayta nopeuksia
2-4. Kayta laitetta, kunnes haluttu
lopputulos on saavutettu.

Kytke kone pois pé&alta ja irrota
lis8laite.

10Irrota pistotulppa pistorasiasta

kayton jalkeen.

vihjeita

Leikkaa ainekset palasiksi ennen
niiden laittamista kulhoon. Liha,
leip&, vihannekset ja muut
samantyyppiset ruoka-aineet tulee
pilkkoa noin 2 cm:n kokoisiksi
kuutioiksi. Keksit tulee rikkoa
palasiksi ja liséta sydttdsuppilon
kautta laitteen ollessa kaynnissa.
Jos haluat soseuttaa keiton, valuta
ainekset ja lisda kiintedt ainekset
kulhoon. Soseuta ainekset ja lisda ne
takaisin nesteeseen.



® Taikinoita tehdessa kayta
ja8kaappikylmaé rasvaa, joka on
kuutioitu 2 cm:n paloiksi. Laita
jauhot rasvan joukkoon ja anna
sekoittua, kunnes seos muuttuu
murumaiseksi. Liséa vetté vahitellen
syottdsuppilon kautta, kunnes seos
muuttuu taikinamaiseksi. Sammuta
heti, kun ainekset ovat sekoittuneet
tasaisesti.

® Ole varovainen, ettet kasittele ruoka-
aineita likaa kayttdessasi
hienonnusteraa.

® Kayta kakkutaikinoiden
vatkaamiseen vatkauskulhon K-
sekoitinta — saat paremmat tulokset.
enimmadismaarat

® murotaikina (jauhojen paino) 300 g

® |iha 340 g

viipalointi/raastin/suikaloi
ntiteran kayttd

Lisélaite tulee koota / purkaa
osiin, kun se on irti koneesta.

mihin teria voidaan kayttaa

viipalointi/raastinterat

Terat @ ja (® ovat kaksipuolisia
kaannettavia teria: toisella puolella
viipaloidaan ja toisella puolella
raastetaan.

Viipalointipuolella voidaan viipaloida
juustoa, porkkanoita, perunoita,
kaalia, kurkkua, kesakurpitsaa,
punajuurta ja sipulia. Raastinpuolella
voidaan raastaa juustoa,
porkkanoita, perunoita ja muita
samantyyppisia ruoka-aineita.
Valitun leikkauspuolen tulee
osoittaa ylospain.
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ohut suikalointitera (9

Tera suikaloi perunat ohuiksi
perunatikuiksi ja kovat vihannekset
salaatteihin, koristeeksi, pataruokiin
ja vokki-ruokiin (esim. porkkana,
lanttu, kesakurpitsa, kurkku).

erittdin karkea raastintera
raastaa juuston ja porkkanat
karkeaksi raasteeksi.

rouhintatera () raastaa
parmesanjuustoa ja perunoita.

normaali suikalointiterda ©@
suikaloi perunat ohuiksi
ranskanperunoiksi ja kovat
vihannekset salaatteihin ja
dippaukseen (esim. lanttu, kurkku).

Paina teré kannen alapuolelle
olevaan akseliin. Valitun
leikkauspuolen tulee osoittaa
ylospain.

Aseta kansi kulhoon siten, etta
syottdsuppilo on takana. Kéanna
sitten kantta myotapéaivaan, kunnes
merkkinuolet ovat paallekkain @.
Jos kansi ei mene paikalleen, nosta
kantta, k&danna sita hieman ja yrita
sitten uudestaan.

Nosta lukitussalpa paikalleen.
Nosta péaalle, keskelle kiinnittyvien
lis8laitteiden istukan suojalevy @ irti.
Aseta lisélaite yleiskoneen paalle
siten, etta syottdsuppilo on
kauimmaisena itsestési. Kaanna
sitten yksikkda myotapaivaan,
kunnes se putoaa paikalleen.
Kaanna viela lisélaitetta, jolloin se
lukkiutuu @.



Valitse halutun kokoinen
syottdsuppilo. Sydttdpainimessa on
pienempi syottdsuppilo erillisten tai
ohuiden palojen kasittelya varten.
pienen syottosuppilon kaytto
Tydnn& ensin suuri syéttdpainin
sy6ttdsuppilon siséan.

suuren syottosuppilon kdytto
Kéytd molempia syoéttdpainimia
yhdessa.

Syo6ta ruoka sydttdsuppiloon.
Kaynnista laite ja tyénnéa
syottdsuppilossa olevia ruoka-aineita
tasaisesti painimen avulla. Ala
missain tapauksessa tyonna
sormiasi syottosuppiloon.
Yleenséa kaytéa nopeutta 1 tai 2. Jos
tarvitaan lisdé voimaa, kayta
nopeutta 3.

Kytke virta pois ja irrota pistotulppa
pistorasiasta.

vihjeita

Kéyté tuoreita raaka-aineita.

Ala paloittele ruoka-aineita liian
pieniksi paloiksi. Tayta suuri
syo6ttosuppilo leveyssuunnassa
melkein tayteen. Nain estetdéan
ruoka-aineiden liukuminen vinoon
kasittelyn aikana.

Vaihtoehtoisesti voidaan kayttéa
pienempaa syottdsuppiloa.
Suikalointiterad kaytettédessa laita
ohuet ruoka-aineet syéttosuppiloon
vaaka-asennossa.

Kéaytettédessa viipalointi- tai
raastinterdé pystyasentoon asetetut
ruoka-aineet tuottavat lyhytta
raastetta, kun taas vaaka-asentoon
asetetuilla ruoka-aineilla saatu
lopputulos on pitempaa.

® Ka3sittelyn lopussa pieni méaara

kasiteltdvaa tuotetta jaa aina teralle
tai ruokaan.

puhdistus

Pese kaikki osat kuumassa
saippuavedessa ja kuivaa ne sitten
huolellisesti. Ole varovainen, silla
terat ovat erittéin teravia.

Ala pese osia astianpesukoneessa



Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Yiyecek isleyicinin ek pargasini
yiyecek dogramak, dilimlemek, kiymak
ve kesmek icin kullaniniz.

guvenlik dnlemleri

® Bicaklar ve kesme diskleri gcok
keskindir. Bu ylizden, kullanirken
cok dikkatli olunuz. Kullanim
sirasinda ve yikarken kesme
bigagini kesici kenarindan uzakta
tutarak Ustteki parmak tutacindan
tutunuz.

Ek parcay! ¢ikarirken kesme
bigagini geride duracak bigimde
kapagi her zaman c¢anaktan dik
konumda tutarak kaldiriniz. Kesme
bigagini dikkatlice ¢ikariniz.
Canag yiyecek doldurmadan 6nce
kesme bigagini her zaman
cikariniz.

Kesme bigagi ya da kesme diski
tamamen durmadan karistiricinin
ek pargasini higbir bigimde
cikarmaya galismayiniz.
Dilimlerken, kiyarken ve keserken
aygitin canagini kesme diskine
kadar doldurmayiniz. Aygiti diizenli
olarak bosaltiniz.

onemli bilgiler

Givenlik nedeniyle karistiriciya
ek parga takmadan ve
cikarmadan 6nce yiyecek
isleyicinin ek parcasi tamamen
yerine takilmis olmalidir.
Kilitleme sapinin tam yerine
oturacak bigimde itildiginden
emin olunuz.
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Bu ek pargayi kullanirken aygitta
asir bir titresim olursa ya hizini
azaltiniz ya da aygiti durdurunuz ve
icindeki icerikleri bosaltiniz.

kesme bicagi

Kesme bigagini ¢ig ya da pismis et,
pismis yumurta, sebze, yemis, pate,
soslara bandirilacak yiyecekleri
kesmek igin kullaniniz. Ayrica,
ekmek ve biskuvi kirintisi elde
etmek igin de kullanabilirsiniz.
Bunun yaninda hamur, yiyecek
slisu pargalari yapmak igin
kullanilabilir.

Kip buz ya da baharat gibi sert
yiyecekler kullanmayiniz. Bu tir
yiyecekler ek pargcaya hasar
verebilir.

Kesme bigagini ekmek hamuru
yogurmak gibi agir islemler igin
kullanmayiniz. Bu tir iglemler
aygita ya da ek pargaya hasar
verebilir. Yogurmak igin karistirma
¢anaginda hamur karistiricisini
kullaniniz.

Kapaktan sizabilecek sivi iceren
icerikleri karistirmayiniz. Bu tir
islemler igin sivilastirici kullaniniz.
Ancak gorbay! pirelestirmek igin ve
kati yiyeceklerinin igledikten sonra
suyuna katabilirsiniz.

Dilimleyici/kiyici/kesici diskler
Dilimleyici/kiyici diski ilimlemek ya
da meyve, sebze ve peynir
dilimlemek igin kesiciyi ise patates
ve meyve gibi yiyecekleri kesmek
icin kullaniniz.



aygitin pargalari

blyuk ve kiguk itici
besleme borusu

ek parga kapagi

kesme bigagi

ek parga ¢anagi

kilitleme sapi

kalin dilimleyici/kiyici disk
ince dilimleyici/kiyici disk
ince parmak patates kesme diski
cok kalin kiyma diski
par¢a numarasi 639021
rendeleme diski

paga numarasi 639150
standart kesme diski
parga numarasi 639083

CICICISICICICICIC)IC)

® ©

ilk kez kullanimdan 6nce
asagidakileri yapiniz
1 Kesme bigagdinin plastik bigak
koruyuculari dahil olmak lizere tim
ambalajini aginiz. Bigaklar cok
keskin oldugu igin ¢ok dikkatli
olunuz. Bu koruyucular bigagi
yalnizca Uretim ve ulasim sirasinda
korumak igindir. Ambalaji agtiktan
sonra koruyuculari atiniz.
Ek pargalarin yikanmasi igin
‘temizlik’ bélimine bakiniz.

kesme bigaginin
kullanimi

Bu ek parga, aygittan ayn bir yerde
takilmali ya da cikariimalidir.

1 Kesme bigagini ek parga ¢ganagina
yerlestiriniz.

Sectiginiz yiyecegi kesiniz ve
c¢anaga koyunuz. Yiyecegi ganaga
koyarken kesme milinin ortasindaki
delige disirmemeye calisiniz.
Kapagi ¢ganaga yerlestiriniz.
Gosterge oklari dogru konuma
gelinceye kadar besleme borusunu
arkaya dogru saga geviriniz @.
Kapak milini kesme bigagina
takarken guiclik cekerseniz, kapagi
kaldiriniz ve arkasindan biraz
dondurlp tekrar deneyiniz.
Kilitteme sapini yerine
konumlayacak bicimde kaldiriniz.
iticileri takiniz.

Orta hiz gikis kapagdini kaldiriniz @.
Besleme borusunu kendinizden
uzakta tutarak ek parcayi
karistiriciya takiniz ve yerine
yerlesecek konumda olacak
bigimde sada dogru geviriniz ve
arkasindan kilitleyiniz @.

Aygiti calistininiz. 2. ile 4. arasi
hizlari kullanarak yiyecegi
istediginiz kivamda isleyiniz.

Aygiti durdurunuz ve ek pargayi
cikariniz.

10 Aygiti kullandiktan sonra figini
prizden gekiniz.

]

9

faydal bilgiler

Canaga doldurmadan 6nce
yiyecekleri kesiniz. Et, ekmek,
sebze ve benzeri yiyecekleri 2
cm.lik pargalara kesiniz. Aygitin
calismasi sirasinda biskuvi gibi
yiyecekleri kirarak besleme
boirusundan doldurabilirsiniz.
Corbanin kati iceriklerini islemek
icin bu igerikleri siziinliz ve ¢anaga
koyunuz. isledikten sonra tekrar
corbaya bosaltiniz.
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® Hamur yapmak igin buzdolabindan
aldiginiz kati yagi 2 cm.lik
pargalara boliniz. Bunlari kirinti
haline gelinceye kadar unla
karistiriniz. Ara sira besleme
borusundan hamur haline gelinceye
kadar yeterli su katiniz. Hamur elde
ettikten sonra aygiti durdurunuz.

® Kesme bigagdini kullandiginiz
zaman gereginden fazla
islememeye dikkat ediniz.

® Pasta karistirmak icin karistirma
canaginda K ¢irpiciyi kullaniniz. K
cirpici ile daha iyi sonug elde
edebilirsiniz.

en ¢ok kullanim miktarlan
® hamur (un agirhgr) 300gr
® et, 340gr

dilimleyici/kiyici/lkesme
disklerinin kullanimi

Bu ek parga, aygittan ayri bir yerde
takilmal ya da c¢ikariimalidir.

kesme disklerinin islevleri

dilimleme/kiyma diskleri
Dilimleme/kiyma @) ve (® disklerinin
iki ylzG vardir. Bir yiizi dilimlemek,
diger yizi ise kiymak igin kullanilir.
Diskin birinci yuziyle peynir, havug,
patates, lahana, salatalik, kabak,
pancar ve sogan dilimleyebilirsiniz.
Diger yuzlyle peynir, havug,
patates ve benzeri tiirde yiyecekleri
kiyabilirsiniz. Istediginiz yiiz
yukarida olmahdir.
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inceleme (parmak patates) diski
@

Ince kesme diski (® ince parmak
patates kesmek icin kullanilir.
Ayrica salatalar i¢in koyu karigimlar
ile havug, sari salgam, kabak ve
salatalik gibi garnitirler, glivegler ve
kizartmalar igin kullanilir.

cok kalin kiyma diski
Cok kalin kiyma diski (0 sert peynir
ve havug kiymak igin kullanihr.

rendeleme diski ()

Rendeleme diski (1) parmezan
peyniri ve Alman tarzi patates
hamuru rendelemek igin kullanilir.

standart kesme diski @

Standart kesme diski @ ince
patates dogrumak igin kullanilir.
Ayrica salatalar igin koyu karigimlar
ile sari salgam ve salatalik gibi
sosa bandirilacak yiyecekler igin
kullanihr.

Kesme diskini kapagin alt
kismindaki mile itiniz. Kullanmak
istediginiz yuz yukarida olmalidir.
Kapagi canaga takiniz. Gosterge
oklari dogru konuma gelinceye
kadar besleme borusunu arkaya
dogru saga geviriniz @.

Kapag: takarken gugclik ¢ekerseniz,
kapag kaldiriniz ve arkasindan
biraz déndurlp tekrar deneyiniz.
Kilitteme sapini yerine
konumlayacak bicimde kaldiriniz.
Orta hiz gikis kapagini kaldiriniz @.



Besleme borusunu kendinizden

uzakta tutarak ek pargayi
karistiriclya takiniz ve yerine
yerlesecek konumda olacak
bigimde saga dogru geviriniz ve
arkasindan kilitleyiniz @.
Kullanmak istediginiz besleme
borusunu seginiz. itici, kiigiik
pargalari ya da ince igerikleri
islemek icin kiguk bir besleme
borusu igerir.

kiigiik besleme borusunun
kullanimi

Once bilyiik iticiyi besleme
borusuna koyunuz.

bilyiik besleme borusunun
kullanimi

Her iki iticiyi birlikte kullaniniz.
istediginiz yiyecegi besleme
borusuna koyunuz.

Aygiti calistiriniz ve fitici ile
yiyecekleri diizglin olarak asagi
itiniz. Parmaklarinizi higbir
bigimde besleme borusuna

sokmayiniz. Genellikle 1. ya da 2.

hizi kullaniniz. Daha gok glice
gereksinim duyarsaniz, 3. hizi
seginiz.

Aygiti durdurunuz ve figini prizden

cekiniz.

faydali bilgiler

Her zaman taze yiyecek kullaniniz.

Yiyecekleri ¢cok kiiguk pargalar

halinde kesmeyiniz. Blyuk besleme

borusunu yiyecekle iyice
doldurunuz. Boylece, islem
sirasinda yiyeceklerin aygittan
etrafa sagilmasi onlenir.
Bunun igin kigilk besleme
borusunu da kullanabilirsiniz.

® Kesme diskini kullanirken
yiyecekleri besleme borusuna yatay
olarak atiniz.

® Dilimlerken ya da kiyarken dikey
olarak atilan yiyecekler yatay
atilanlardan daha kisa olarak islenir.

® Kesme diskini kullandiktan sonra
diskte ya da yiyeceklerde kiguk
miktarda kalinti kalacaktir.

temizlik

TUm ek pargalari sabunlu sicak
suda yikayiniz ve arkasindan
tamamen kurulayiniz. Bigaklar ve
kesme diskleri cok keskin oldugunu
icin cok dikkatli olunuz.

Ek pargalari bulasik makinesinde
yikamayiniz.
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Pted ¢tenim rozlozte ptredni stranku s ilustraci

PrisluSenstvi pro zpracovani potravin
(sekani, krajeni na platky a krouhani)
pouzivejte nasledovné.

bezpecnost

® Noze a krajeci desti¢ky jsou ostré,
proto budte opatrni. NUZ uchopte
$pickami prstl za horni ¢ast mimo
ostfi, coz plati jak pro pouzivani,
tak pro cisténi.

® P¥i rozebirani vzdy zvedejte viko
svisle od nadoby a noze ponechte
v nadobé. Pak noze opatrné
vyjméte.

® Noze vzdy vyjméte dfive, nez
vylijete obsah nadoby.

® Nikdy neodstraruje pfislusenstvi z
mixéru, dokud se noze nebo fezaci
deska zcela nezastavi.

® P¥i krajeni na platky, krouhani nebo
sekani dbejte na to, aby se nadoba
zcela nezaplnila az ke krajeci
destiCce: pravidelné ji vyprazdriujte.
dulezité

® Z bezpecénostnich divodi musi
byt prislusenstvi pro zpracovani
potravin pred pripevnénim do
mixéru nebo vyjmutim z mixéru
plné sestaveno. Zajistéte, aby
byla zapadka bezpecné
pripevnéna na svém misté.

® Kdyby se stalo, Ze se pfi uzivani
tohoto pfislusenstvi objevi
nadmérné vibrace, snizte rychlost
nebo pfistroj zastavte a vyjméte
obsah.

noze

Noze pouzivejte k sekani syrového
i vafeného masa, varenych vajec,
zeleniny, ofechd, pastik a krému
nebo ke zpracovani chleba ¢i
peciva na strouhanku. Lze je
rovnéz pouzivat pro pfipravu
moucnikd a peciva s jemnou
klrkou a drobenkovych toppingU.
Nepouzivejte k sekani kostek ledu
ani jinych tvrdych potravin, napf.
kofeni, protoZze ty mohou
pfisluSenstvi poskodit.
Nepouzivejte noze k michani
tézkych naplni, jako je napf. tésto
na chleba, protoze by se mohlo
poskodit zafizeni nebo cely pfistroj.
Pouzivejte hak na tésto v michaci
nadobé.

Nemichejte kapalné pfisady,
protoZe by mohly prosakovat kolem
vika. K tomuto u¢elu mate k
dispozici mixér na kapaliny.

PFi pfipravé krémovych polévek
nechte okapat pevné prisady,
rozmichejte je, a poté je do tekutiny
vratte.

kraje¢ na platky/krouhac/sekac
Kraje¢ na platky/krouha¢ pouzivejte
ke krajeni ¢i krouhani ovoce,
zeleniny a syra a sekac k sekani
zeleniny, jako jsou napf. brambory,
a ovoce.



legenda

tlacky: velka a mala

davkovaci trubice

viko pro pfislusenstvi

noze

nadoba pro pfislusenstvi

zapadka

silny kraje¢/krouhac

tenky kraje¢/krouhac

tenky seka¢ (napf. na jemnou

polévku)

extrahruby krouha¢

Cislo soucastky 639021

strouhaci desticka

Cislo soucastky 639150

standardni sekac

Cislo soucastky 639083
pred prvnim pouzitim
Sejméte vSechny obaly véetné
plastovych krytd noz(. Postupujte
opatrné, protoze noze jsou velmi
ostré. Tyto obaly by se mély
zlikvidovat, protoze chrani noze
pouze béhem vyroby a prepravy.
2 Omyijte soucastky, viz Cisténi

® © 6 0P0POO®EO

N

jak pouzivat noze

Toto prisluSenstvi je tieba

sestavovat a rozebirat mimo

pfistroj.

1 Vlozte noze do nadoby pro
prislusenstvi.

2 Nakrajejte potraviny a vlozte je do
nadoby tak, aby nepropadly
centralnim otvorem v hfideli nozd.
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3 Pripevnéte na nadobu viko,
zasurite do zadni ¢asti trubici a pak
otacejte ve sméru hodinovych
rucicek, dokud indikacni Sipky
nebudou sméfovat vzhuru @.

® Mate-li problémy s upevhovanim
hridele vika do noz(, zvednéte
viko, pootocte s nim a zkuste to
Znovu.

4 Zvednéte zapadku do spravné
polohy.

5 Upevnéte tlacky.

6 Zvednéte viko odtoku pro stredni
rychlosti @.

7 S davkovaci trubici od téla umistéte
pFisluSenstvi do mixéru a otacejte
ve sméru hodinovych rucicek,
dokud se nedostane na své misto,
a pak pokracujte az do zaklapnuti
o.

8 Zapnéte. PouZijte rychlosti 2 az 4 a
zpracovavejte potraviny az do
dosazeni pozadovaného vysledku.

9 Vypnéte a vyjméte prisluSenstvi.

10 Po pouziti odpojte ze zasuvky.

pokyny

® Nez potraviny umistite do nadoby,
nejdfive je rozkrajejte. Maso, chléb,
zelenina a dal$i potraviny s
obdobnou stavbou by mély byt
nakrajeny na kostky pfiblizné o
velikosti 2 cm. SuSenky by mély byt
rozlamany na kostky a pfidavany
do davkovaci trubice za chodu
pristroje.

® Chcete-li mixovat polévky, nechte
pfisady okapat a vlozte je do
nadoby v pevném stavu. Zpracuijte
je, a pak je vra'te do tekutiny.



® Kdyz pfipravujete moucniky,
pouzijte tuhy tuk z lednice
rozkrajeny na kostky o velikosti 2
cm. Mixujte s moukou, dokud
nedosahnete konzistence chlebové
stfidy. Postupné pfidejte davkovaci
trubici dostate¢né mnozstvi vody,
aby vzniklo tésto. Jakmile se
pfisady spoji, okamzité vypnéte.
Dbejte na to, abyste pfi uzivani
noz0 nezpracovavali prisady pfili§
dlouho.

Pro mixovani kolac¢t a buchet
pozijte K metlu v mixazni nadobé —
dosahnete lepsich vysledku.
maximalni kapacita

tésto na moucniky (hmotnost
mouky) 300 g (10 oz)

® maso 340 g (12 0z)

jak pouzivat kraje€ na
platky/krouhac/sekac

Toto prislusenstvi je tfeba

sestavovat a rozebirat mimo

pristroj.
jak pracuji krajeci desticky
kraje¢ na platky/krouhace
Desti¢ky @ a ® je mozno otacet:
jedna strana kréji na platky, druha
krouha.
Na platky Ize krajet syry, mrkev,
brambory, zeli, okurku, cuketu,
Eervenou fepu a cibuli. Krouhat
muUzete syr, mrkev, brambory a
potraviny podobné struktury.
Krajeci strana, kterou jste zvolili,
musi byt oto¢ena nahoru.
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2

3

4

5

tenky sekaé (9

Tato desticka kraji brambory na
tenké hranolky a tuhé potraviny
(napf. mrkev, brukev, cuketu a
okurku) na salaty, oblohy, na
upravu dusenim a na michané
smazené pokrmy.

extrahruby krouhac¢
Hrubé krouha syr a mrkev.

strouhaci desticka ()
Strouha parmazan a brambory na
némecké bramborové knedliky.

standardni seka¢ @

Kraji brambory na tenké
bramborové hranolky a pevné
potraviny (napf. brukev a okurku)
na salaty a krémy

Pripevnéte krajeci desticku na
hfidel na spodni ¢asti vika.
Pozadovana krajeci strana musi byt
nahore.

Pfipevnéte viko na nadobu, pfipojte
trubici na zadni stranu a otacejte ve
sméru hodinovych ruci¢ek, dokud
indikacni Sipky nebudou sméfovat
vzhlru @.

Mate-li problémy s upevriovanim
vika, zvednéte je, pootoéte s nim a
zkuste to znovu.

Zvednéte zapadku do spravné
polohy.

Zvednéte viko odtoku pro stfedni
rychlosti @.

S davkovaci trubici co nejdale od
sebe umistéte pfisluSenstvi do
mixéru a otacejte ve sméru
hodinovych rucicek, dokud se
nedostane na své misto, a pak
pokracujte az do zaklapnuti @.



Zvolte davkovaci trubici, kterou é|§tén|’
budete chtit pouzivat. Tlacka
obsahuje mensi davkovaci trubici
pro zpracovani jednotlivych kousk(
nebo drobnych pfipravku.

jak pouzivat malou davkovaci
trubici

Nejprve vlozte do davkovaci trubice
velkou tlacku.

jak pouzivat velkou davkovaci
trubici

Pouzijte obé tlacky soucasné.
VloZte potraviny do davkovaci
trubice

Zapnéte a tlaéte rovhomérné
tlatkou — do davkovaci trubice
nikdy nesahejte! Pro vétSinu pouziti
je vhodna rychlost 1 nebo 2. Je-li
tfeba vétsi sila, zvyste rychlost na
3.

Vypnéte a vypojte ze zasuvky.
pokyny

Pouzivejte Cerstvé potraviny.
Nekrajejte potraviny na prili§ malé
kousky. Velkou davkovaci trubici
napliite po celé Sifi tak, aby byla
dostate¢né plna. Tim se zabrani
klouzani jidla po sténach béhem
zpracovani.

Jinak Ize pouzit malou trubici.
Pouzivate-li sekaci desticku,
umistéte pfisady vodorovné.

PFi krajeni na platky nebo krouhani:
potraviny umisténé nahore budou
nakrajeny na krat$i kousky nez
potraviny umisténé vodorovné.

Po pouziti krajeci desti¢ky zbude
vzdy na desti¢ce nebo v
potravinach urcité mnozstvi
odpadu.

VSechny ¢asti omyjte horkou
mydlovou vodou a pak je peclivé
osuste. Postupuijte opatrné, protoze
noze a krajeci desti¢ky jsou ostré.

Soucastky nemyjte v mycce.
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Az hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok — olvasas kézben hajtsa ki ezt az
oldalt

A kiegészitd aprito-szeletel6 apritasra,
szeletelésre és reszelésre
hasznalhaté.

biztonsag

® A vagolapok rendkivil élesek, ezért
mindig 6vatosan kezelje 6ket. A
készllék szét- és Osszeszerelése,
illetve tisztitasa k6zben a forgokést
mindig az élektdl tavol, a felsd
részen levé fogénal fogja meg.

A készllék szétszerelésekor a
fedelet mindig figgdlegesen emelje
ki az edénybdl, ugy, hogy a
forgokés az edényben maradjon.
Ezutan évatosan vegye ki a
forgokést.

Miel6tt az edény tartalmat kidntené,
mindig vegye ki a forgdkést.

Amig a vagolap vagy a forgokés
forog, soha ne vegye le a szeletel6t
a meghaijté egységrél. Mindig varja
meg, amig a kés teljesen leall.
Szeletelés, illetve reszelés kdzben
ne varja meg, amig az edény a
vagolap magassagaig megtelik.
Rendszeresen Uritse ki az edényt.
fontos megjegyzés

Biztonsagi okokbdl az aprito-
szeletel6t csak teljesen
osszeszerelt allapotban szabad a
meghajté egységre helyezni,
illetve arrél levenni. Mindig
ellenédrizze, hogy a régzité keret
felhajtott allapotban van-e.
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Ha az étel feldolgozasa kdzben a
készllék erésen razkodni kezd,
kapcsoljon alacsonyabb
sebességfokozatra, vagy allitsa le a
motort, és vegye ki az edény
tartalmat.

forgokés

A forgdkés nyers vagy fétt hus, fétt
tojas, zoldségek, diofélék
apritasara, tovabba martasok
valamint zsemle- és kekszmorzsa
készitésére szolgal. A forgdkéssel
suteménytészta és porhanyos
szoras is készithetd.

Ne hasznalja az apritd-szeletel6t
jégkocka és egyéb kemény ételek —
pl. fliszerek — apritasara, mert ezek
karosithatjak a készuléket.

Ne hasznalja a forgokést sir(
ételek — pl. kenyértészta —
keverésére, mert ez karosithatja az
aprito-szeletel6t vagy a motort.
Dagasztashoz hasznélja a keverd
edényhez mellékelt dagasztokart.
Ne hasznalja az aprité-szeletel6t
folyadékok keverésére, mert az
edény teteje nem zar vizzaroan.
Erre a célra hasznalja a kiegészit6
turmixolot.

Levesek pépesitéséhez szlrje ki a
szilard darabokat, helyezze 6ket az
apritd szeletelébe, majd a kapott
purét adja hozza a leszdrt |éhez.

szeletel6/reszel6/aprité lapok

A szeletel6/reszel6 lapok
gyumélcsok, zoldségek és sajt
feldolgozasara szolgalnak. Az
apritd lappal zoldségeket — pl.
burgonyat — vaghat apré darabokra.



jelmagyarazat

nagy- és kisméretl tomérud
adagolo6 tolcsér

fedél

forgdkés

edény

régzité keret

durva szeletel&/reszeld lap
finom szeletelé/reszel6 lap
vékony hasabburgonya készité
extra durva reszel6lap
cikkszam: 639021
krumplinyomé

cikkszam: 639150

normal hasabburgonya készité
cikkszam: 639083

az elsé hasznalat el6tt

Tavolitson el a készulékrél minden
csomagolast — a forgékésrél is
vegye le a miianyag élvédoket. A
forgokést mindig 6vatosan fogja
meg, mert a kések rendkiviil
élesek. A miianyag élvéddket dobja
ki, mer ezekre csak a készllék
gyartasa és szallitasa kdzben van
szlkség.

Mosogassa el az alkatrészeket
(lasd A készUlék tisztitasa c. részt).

ClCICISICICICICIC)IC)
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a forgokés hasznalata

A kiegészit6 aprito-szeletel6t csak

teljesen Osszeszerelve szabad a

meghaijté egységre helyezni, illetve

arrol levenni.

1 Helyezze a forgokést az edénybe.

2 Véagja az ételt darabokra, és tegye
az edénybe. Ugyeljen arra, hogy a
forgokés kozepén levé lyukba ne
kertiljenek ételdarabok.
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Helyezze a fedelet az edényre Ugy,
hogy az adagolé tolcsér az edény
hata felé alljon, majd forgassa el az
o6ramutato jarasanak iranyaban
addig, amig fedélen és az edényen
levé nyilak egymassal szembe
kerlilnek @.

Ha a fedélbdl kialld tengely nem

csuszik teljesen a forgokésbe,

emelje fel Gjbol a fedelet, majd

kissé elforditva probalja ismét a

helyére csusztatni.

A rogzité keretet hajtsa fel a zart

allasba.

lllessze témdérudakat az adagold

tolcsérbe.

Emelje le a kdzepes sebességl

meghajté csonk fedelét @.

Helyezze az aprit6-szeletel6t a

meghaijté csonkra ugy, hogy az

adagolo toélcsér a meghajté egység
hata felé nézzen, majd forgassa el
az 6ramutatd jarasanak iranyaban

addig, amig bele nem slllyed a

meghajté egységbe. Ezutan

forgassa tovabb addig, amig az
edény megfeleléen rogzil @.

Kapcsolja be a motort. A gépet 2—4

sebességfokozaton miikddtetve

varja meg, amig az edényben levd
étel eléri a kivant allagot.

Kapcsolja ki a motort, és vegye le

az aprité-szeletel6t.

10 Hasznalat utan a halézati dugaszt
mindig hdzza ki a konnektorbol.
néhany jo tanacs

® Feldolgozas el6tt az ételt vagja kis

darabokra. A hust, kenyeret,

z6ldségféléket és mas hasonléd
allagu ételeket vagja kb. 2cm-es
kockakra. A kekszeket el6z6leg



torje darabokra, és jaré6 motor
mellett, az adagol6 tdlcséren at
tegye az edénybe.

® | evesek pépesitéséhez szlirje ki a
szilard darabokat, helyezze ket az
aprité-szeletelébe. A kapott plrét
adja hozza a leszlrt Iéhez.

® Tészta készitéséhez hasznaljon
hiitészekrénybdl kivett kemény
zsiradékot, és vagja kb. 2 cm-es
kockakra. Adja hozza a lisztet, és
keverje addig, amig a tészta allaga
zsemlemorzsaszer( lesz. Az
adagol6 tdlcséren at folyamatosan
adjon hozza vizet addig, amig lagy
tésztat nem kap. Ha az 6sszetevék
teljesen elkeveredtek, azonnal
allitsa le a motort.

® A forgokés hasznalata kdzben
Ggyeljen arra, hogy ne keverje tul
az 6sszetevoket.

® Piskotatészta kikeveréséhez
célszerlibb a keveréedényt és a K-
keverét hasznalni.

maximalis mennyiségek
® tészta (liszt mennyisége) 300 g
® his 340 g

a

szeletel6/reszelb/apritd
lapok hasznalata

A kiegészité aprito-szeletel6t csak
teljesen osszeszerelve szabad a
meghajté egységre helyezni, illetve
arrol levenni.

a kiilonb6z6 vagoélapok

szeletel6/reszel6 lap
A @ és (® jelli vagolapok
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megfordithatok: az egyik oldal
szeletel, a masik reszel.

A szeletel6/aprito lapok saijt,
burgonya, répa, kaposzta, uborka,
cukkini, cékla vagy hagyma
szeletelésére, illetve (a lapot
megforditva) sajt, répa burgonya és
hasonl6 allagu élelmiszerek
reszelésére hasznalhatok.
Ugyeljen arra, hogy a lap mindig
a kivant éllel felfelé nézzen.

vékony hasabburgonya készité
®

Ez a vagolap extra vékony
hasabburgonya készitésére, illetve
salatak osszetevéinek (pl. répa,
petrezselyemgyokeér, cukkini,
uborka szeletelésére szolgal.

extra durva reszel6lap
Sajt és répa reszeléséhez, ha
durva reszelékre van sziikség.

krumplinyomé @0
Parmesan sajt reszelésére, illetve
krumplistészta készitésére.

normal hasabburgonya készité
®

Hasabburgonya készitéséhez,
illetve salatak 6sszetevdinek (pl.
petrezselyemgyokeér, uborka) hasab
alaku szeleteléséhez.

A kivalasztott vagoélapot nyomja ra
a fedél aljabol kialld tengelyre.
Ugyeljen arra, hogy a lap mindig a
kivant éllel felfelé nézzen.
Helyezze a fedelet az edényre Ugy,
hogy az adagolé tdlcsér az edény
hata felé alljon, majd forgassa el az
éramutaté jarasanak iranyaban
addig, amig a fedélen és az



edényen levd nyilak egymassal
szembe kerlilnek @.

Ha a fedél nem illeszkedik az
edényre, emelje fel ujbdl, majd
kissé elforditva probalja ismét
feltenni.

A rogzité keretet hajtsa fel a zart
allasba.

Emelje le a kdzepes sebességl
meghajté csonk fedelét @.
Helyezze az aprité-szeletel6t a
meghaijté csonkra ugy, hogy az
adagol6 tolcsér a meghajtd egység
hata felé nézzen, majd forgassa el
az 6ramutaté jarasanak iranyaban
addig, amig bele nem siillyed a
meghajté egységbe. Ezutan
forgassa tovabb addig, amig az
edény megfeleléen rogzil @.
Valassza ki, hogy melyik adagolé
tolcsért kivanja hasznalni. A
nagyméretl tdmdrud egyben kisebb
adagol6 tolcsérként is szolgal a
vékony hozzavaldk adagolasahoz.
A kisebb adagol6 tolcsér
hasznalata

Helyezze a nagyméretl tomdrudat
az adagolo6 tolcsérbe.

A nagy adagol6 tolcsér
hasznalata

A kisméret(i tomdrudat csusztassa
a nagyobb témérudba, és hasznalja
ket egyltt.

Tegye a feldolgozando ételt az
adagol6 tdlcsérbe.

Kapcsolja be a motort, és a
toméruddal egyenletesen nyomja le
az ételt a tolcséren. Soha ne
nyuljon kézzel az adagolo
tolcsérbe! Az esetek tobbségében
az 1-2 sebességfokozat megfeleld.
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Ha nagyobb teljesitményre van
sziiksége, kapcsoljon a 3-as
sebességfokozatra.

Kapcsolja ki a motort, és a halozati
dugaszt is hizza ki a konnektorbol.
néhany jo tanacs

Mindig friss alapanyagokat
hasznaljon.

Ne vagja az ételt tulsagosan apré
darabokra. Lehet6leg mindig jol
toltse tele az adagol6 tolcsért, mert
ezzel elkerilheti, hogy az étel a
vagolap és a fedél kdzé szoruljon.
Ha ez nem lehetséges, hasznalja a
kisebb adagol6 tolcsért.

A hasabburgonya készit6é lapoknal
a vékony ételdarabokat
vizszintesen helyezze a tdlcsérbe.
Szeleteléskor, illetve reszeléskor a
figgoblegesen elhelyezett ételeket a
készulék kisebb darabokra vagja,
mint a vizszintesen elhelyezett
hozzavalokat.

A vagdlapok hasznalatakor a
feldolgozas utan mindig marad
kevés darabos étel a vagolapon
vagy az edényben.

a készlilék tisztitasa

Az alkatrészeket meleg,
mosogatoszeres vizben mossa el,
majd torélgesse el. Az alkatrészeket
mindig 6vatosan kezelje, mert a
forgokés és a vagodlapok rendkival
élesek.

A készUlék alkatrészeit ne tisztitsa
mosogatogépben.



Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

Nasadka do miksera przeznaczona
jest do rozdrabniania, krojenia,
szatkowania i siekania.

bezpieczenstwo

® Ostrza i tarcze tnace sg ostre,
dlatego nalezy obchodzi¢ sie z nimi
ostroznie. Zaréwno podczas uzycia,
jak i czyszczenia ostrze tnace
nalezy trzymac¢ za uchwyt palcowy
znajdujacy sie w gornej czesci, z
dala od krawedzi tnacej.

® Podczas demontazu nalezy zawsze
unies¢ wieczko pionowo z miski,
pozostawiajgc ostrze tnace.
Nastepnie ostroznie wyja¢ ostrze
tngce.

® Ostrze tnace nalezy zawsze wyjac
przed wylaniem zawartos$ci z miski.

® Nigdy nie odigcza¢ nasadki z
miksera do chwili, gdy ostrze lub
tarcza tnaca catkowicie sie nie
zatrzyma.

® Podczas krojenia/szatkowania lub
ciecia nie nalezy pozwoli¢, aby
miska napetnita sie do poziomu
tarczy tnacej. Nalezy ja regularnie
oprozniac.
wazne

® Ze wzgledow bezpieczenstwa
nasadke do miksera nalezy
catkowicie ztozy¢ przed jej
przytaczeniem lub odtaczeniem
od miksera. Nalezy upewni¢ sie,
ze zasuwka zatrzasku jest
wiasciwie zamknieta.

® W przypadku pojawienia sie zbyt
silnych drgan podczas korzystania
z tej nasadki nalezy zmniejszy¢
predkos¢ lub wytgczy¢ mikser i
usung¢ zawartose.
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ostrze thace

Ostrze tnace stuzy do rozdrabniania
surowego i gotowanego miesa,
gotowanych jajek, warzyw,
orzechow, pasztetéw i gestych
sosow, a takze do przygotowywania
tartej butki i tartych ciastek. Ostrze
mozna réwniez stosowa¢ do
przygotowania kruchego ciasta i
kruszonki.

Nie nalezy rozdrabnia¢ kostek lodu
ani innych twardych produktéw
zywnosciowych, takich jak
przyprawy, gdyz moze to
doprowadzi¢ do uszkodzenia
nasadki.

Nie nalezy uzywac ostrza tnacego
do mieszania bardzo gestych
sktadnikow, takich jak ciasto na
chleb, gdyz moze to spowodowac
uszkodzenie nasadki lub miksera.
W tym celu nalezy uzy¢ haka do
ciasta w misce do mieszania.

Nie nalezy taczy¢ ze sobg ptynnych
sktadnikow, gdyz moga one
wyciekaé wokot wieczka. Do tego
celu stuzy nasadka miksujaca.
Podczas przecierania zup i tym
podobnych dan nalezy odcedzi¢
sktadniki state, zmiksowac je, a
nastepnie z powrotem doda¢ do
sktadnikéw ptynnych.

Krajarka/szatkownical/siekacz
Krajarka/szatkownica stuzy do
krojenia lub szatkowania owocow,
warzyw i sera, a siekacz do
krojenia w paski warzyw, np. kartofli
i owocow.



legenda

popychacze: duzy i maty

tuba podajnikowa

wieczko nasadki

ostrze tnace

miska nasadki

zasuwka zatrzasku
gruboziarnista
krajarka/szatkownica
drobnoziarnista
krajarka/szatkownica
drobnoziarnisty siekacz (kroi w
cienkie paski)
supergruboziarnista szatkownica
numer czesci 639021

tarcza tnaca

numer czgsci 639150
standardowy siekacz

numer czesci 639083

® QPO

® ©

® ©

przed pierwszym uzyciem
Usuna¢ wszystkie elementy
opakowania, w tym plastikowe
ostony ostrza z ostrza tngcego.
Nalezy zachowac¢ ostroznos¢,

N

poniewaz ostrza sg bardzo ostre.

Ostony nalezy wyrzuci¢, gdyz ich
funkcja polega tylko na
zabezpieczaniu ostrza podczas
produkgiji i transportu.

2 Umy¢ czesci (patrz nagtowek
,czyszczenie”).

korzystanie z ostrza
tngcego

Te nasadke nalezy montowac i
demontowac¢ poza urzadzeniem.

1 Umiesci¢ ostrze tnace w misce
nasadki.

9

Pocig¢ sktadniki zywnosciowe i
umiesci¢ je w misce, upewniajac
sie, ze produkty nie dostaty sie do
centralnego otworu w trzonie
ostrza.

Zatozy¢ wieczko na miske, z tubg
podajaca skierowang do tytu, a
nastepnie obroci¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek
zegara az zréwnajq sie ze sobg
strzatki wskazujace @.

W razie trudnosci z zatozeniem
trzonu wieczka w ostrzu tngcym,
nalezy unie$¢ wieczko, lekko
obréci¢ i sprébowaé ponownie.
Unie$¢ zasuwke zatrzasku do
wiasciwego potozenia.

Zatozy¢ popychacze.

Unie$¢ zakrywke wyjscia Sredniej
predkosci @.

Gdy tuba podajaca znajduje sie w
najdalszym potozeniu od
uzytkownika, umiesci¢ nasadke na
mikserze i obroci¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek
zegara az wejdzie na swoje
miejsce, a nastepnie obroci¢ az
zaskoczy @.

Wiaczyé mikser. Uzywaé ustawien
predkosci 2 do 4. Pozostawié¢
urzadzenie wtgczone az do
uzyskania pozadanych rezultatéw.
Wytgczy¢ mikser i zdjaé nasadke.

10 Po uzyciu wyja¢ wtyczke z
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gniazdka elektrycznego.



wskazowki

® Skiadniki nalezy pokroi¢ przed
umieszczeniem w misce. Mieso,
chleb, warzywa i inne produkty
zywnosciowe o podobnej
konsystencji nalezy pokroi¢ w
kostke o boku okoto 2 cm.
Herbatniki nalezy potamac¢ na
kawatki i wrzuci¢ do tuby podajacej
podczas pracy miksera.

® Aby zmiksowac¢ zupy, nalezy
odcedzi¢ sktadniki i wlozy¢ state
sktadniki do miski. Zmiksowac, a
nastepnie doda¢ z powrotem do
sktadnikéw ptynnych.

® Podczas przygotowywania ciasta
nalezy stosowac state ttuszcze
pociete w kostke o boku 2 cm z
lodéwki. Miesza¢ make az do
uzyskania kruszonki. Stopniowo
dodawac dostateczna ilo$¢ wody do
tuby podajacej, aby uzyskac¢ ciasto.
Po potaczeniu sie sktadnikéw
natychmiast wytaczy¢ mikser.

® Przy stosowaniu ostrza tngcego
nalezy uwazag¢, aby nadmiernie nie
zmiksowac skfadnikow.

® [ epsze wyniki przy mieszaniu ciast
uzyskuje sie, stosujac ubijaczke K
w misce do mieszania.

maksymalna pojemnos$¢
® ciasto (waga maki) 300g
® migso 340g
korzystanie z
krajarki/szatkownicy/sie
kacza
Montaz i demontaz tej nasadki

nalezy przeprowadza¢ poza
mikserem.
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funkcja tarcz tnacych

krajarka/szatkownica

Tarcze ) i ® sg odwracalne: jedna
strona kroi, a druga szatkuje.
Mozna kroi¢ ser, marchew,
ziemniaki, kapuste, ogérki, cukinie,
buraki i cebule. Ponadto mozna
szatkowacé ser, marchew, ziemniaki
i produkty zywnosciowe o podobnej
konsystencji. Wybrana przez
uzytkownika strona tnaca
powinna znajdowac sie w
najwyzszym potozeniu.
drobnoziarnisty siekacz (kroi w
cienkie paski) ®

Ta tarcza kroi ziemniaki na cienkie
paski podobne do frytek oraz
twardsze skfadniki do satatek,
przybrania, zapiekanek i potraw
smazonych na sposéb chinski (np.
marchewka, brukiew, cukinia i
ogoérki).

supergruboziarnista szatkownica

Szatkuje na grubo ser i marchew.
tarcza tnaca ()

Sciera parmezan i ziemniaki na
kopytka.

standardowy siekacz @

Tnie ziemniaki na cienkie frytki i
twardsze sktadniki na satatki i geste
sosy (np. brukiew, ogorek).
Wocisna¢ tarcze tnaca na trzonek na
spodzie wieczka. Zadana strona
tnaca powinna znajdowac si¢ w
najwyzszym potozeniu.



Zatozy¢ wieczko na miske, z tubg
podajaca skierowang do tytu, a
nastepnie obroci¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek
zegara az zréwnajg sie ze sobg
strzatki wskazujace @.

W razie trudnosci z zatozeniem
wieczka nalezy unie$¢ wieczko,
lekko obrécié i sprobowac
ponownie.

Unie$¢ zasuwke zatrzasku do
wiasciwego potozenia.

Unies¢ zakrywke wyjscia $redniej
predkosci @.

Gdy tuba podajgca znajduje sie w
najdalszym potozeniu od
uzytkownika, umiesci¢ nasadke na
mikserze i obroci¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazowek
zegara az wejdzie na swoje
miejsce, a nastepnie obroci¢ az
zaskoczy @.

Wybra¢ tube podajaca, ktéra ma
zosta¢ uzyta. Popychacz zawiera
mniejszg tube podajaca do
przetwarzania pojedynczych
produktéw lub drobnoziarnistych
sktadnikow.

korzystanie z matej tuby
podajacej

Najpierw umiesci¢ duzy popychacz
wewnatrz tuby podajace;.
korzystanie z duzej tuby
podajacej

Uzy¢ jednoczesnie obu
popychaczy.

Umiesci¢ skfadniki w tubie
podajace;j.
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8 Wigczy¢ i dopychaé rownomiernie
popychaczem. Nigdy nie wkiada¢
palcow do tuby podajacej. Dla
wiekszosci operacji ustawi¢
predkos¢ 1 lub 2. Jesli wymagana
jest wieksza moc, zwigkszy¢
predkos¢ do 3.

9 Whytaczy¢ mikser i wyjac¢ wtyczke z
gniazda elektrycznego.
wskazowki

® Uzywacé Swiezych sktadnikéw.

® Nie nalezy nadmiernie rozdrabnia¢
sktadnikow. Napetni¢ duzg tube
podajaca réwnomiernie prawie do
petna. Zapobiegnie to
wydostawaniu sig sktadnikéw
bokiem podczas miksowania.
Alternatywnie mozna uzy¢ matej
rurki podajace;j.

® Podczas stosowania tarczy
siekacza nalezy umiesci¢
drobnoziarniste sktadniki w
potozeniu poziomym.

® Podczas krojenia lub szatkowania
skfadniki umieszczone pionowo
stajq sie krétsze niz umieszczone
poziomo.

® Po uzyciu tarczy tngcej zawsze
pozostanie odrobina resztek na
tarczy lub w zywnosci.

czyszczenie

Wszystkie czgsci nalezy my¢ w
goracej wodzie z mydtem, a
nastepnie doktadnie wysuszy¢.
Nalezy zachowac¢ ostroznos¢, gdyz
ostrza i tarcze tnace sa ostre.

Nie my¢ czesci urzadzenia w
zmywarce do naczyn.



CM. unnicTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

Mcnonb3oBaHne Hacagkv Anst
N3MenbYeHns, KPYNHOM 1 MENKoW
HapesKMn 1 LUIMHKOBaHWUSA NMPOAYKTOB.

mepbl 6e3onacHoOCTH

® Hoxu 1 pexyLymne nnacTvHKu
MMEIOT OCTPblE PEXYLLNE KPOMKM,
No3TOMY C HAMM creayeT
obpallaTbCst 04EHb OCTOPOXHO.
Mpun ycTaHoBKE U CHATUM HOXa, a
TakKKe Npu ero YNCTKe UCToNb3yinTe
pacnonoXeHHbIE CBEPXY 3axBaTbl
Ansi nanbles, He 3axBaTbiBaiiTe
HOX 32 PEXYLLYIO KPOMKY.

® [Npun BbINONHEHUN pa3bopkm
CHUMMTE KPbILLKY C Yaluu
BEPTUKanNbHO BBEPX, MPU 3TOM HOX
[OOIMKEH OcTaBaTbCs B yalle.
OCTOPOXHO CHUMMUTE HOX.

® [lepes TeM KaK OMOPOXHUTL Yallly,
06s13aTeNbHO CHUMAWTE HOX.

® Huikorga He CHMMawTe ¢ Mukcepa
HacajKy [0 MOJIHON OCTaHOBKM
HOXa UINn pexyLuen NNacTuHbI.

® Bo Bpems KpynHoM 1 Menkomn
Hapeskn UN LUMHKOBaHUSI
NpoAyKTOB He Aonyckavite
HanonHEeHNs! Yalum [0 YPOBHsI
pexyLuein NnacTuHbl — perynspHo
OMOPOXHANTE HaLlly.
BaXkHasi MHpopmaums
B uensx 6e3onacHocTH Hacagka
AnsA o6paboTkn NpoayKToB
nepen ycTaHOBKOW Ha MUKcep
WIN CHATUSA C MUKCepa JOIDKHa
HaxoAUTbCA B COGpaHHOM
cocTosiHuK. Y6eauTechb B TOM,
YTO CTOMOPHbINA WTUGHhT HagexXHo
Bollen B nas.

® Ecnv npy UCNonb3oBaHUN 3TON
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Hacafku OLLyLL@eTcs YpeamepHast
Bubpauus, cnegyet nn6o
YMEHbLUNTb CKOPOCTb, NGO
0CTaHOBUTL NpUGOP 1 yaanuTb U3
Hee NpoAYKTbI.

HOX
Hox ncnonbsyetcs ans
VU3MEeNbYEHUsI CbIPOrO U BapeHoro
Msica, BapeHbIX 1L, OBOLLEN,
OpeXoB, Ans NPUroTOBNEHNS
nawTeToB MU COYCOB, a Takke Ans
NPUroToBMEHWS MaHUPOBOYHbIX
cyxapei u3 xneba u cyxoro
neyeHbs. Hox Takke MoxeTt
ncnonb3oBaTbcs AN
NPUroTOBNEHNS NECOYHOTO TeCTa n
NPUroTOBMEHMUST TONMYEHbIX
NPOAYKTOB ANs NoCkiNaHus
NOBEPXHOCTU KOHAUTEPCKUX
n3nenuii.

3anpeLyaeTcsa ncnonb3oBaTb
Hacafky Ans u3MenbyeHust kybukos
nbAa unu Apyrux TBepabIx
NpOAYKTOB, TaKWUX Kak, Hanpumep,
cneumu, Tak Kak npyu 3TOM MOXHO
NoBpeaAuTb Hacaaky.

He nonb3yntechb HoxoM ans
nepemMeLIMBaHUst BA3KUX NMPOAYKTOB
Takux Kak, Hanpumep, TeCTo ans
Bbineykn xneba. 1o MoxeT
NPUBECTU K NMOBPEXAEHUIO Hacaaku
unu npubopa. Vicnonbayite ans
9TOro HacafKy-KproYoK Ans
3amMeLUnBaHWs TecTa B Yalle ans
CMeLUMBaHus.

He cmeluvBaiiTe xuakme
VHIrpeaneHTbl, MOCKOMbKY OHU
MOryT BblTeKaTb U3-M0J KPbILLKW.
[ns aTux uenew ucnonb3yeTcs
romMoreHv3aTop.



Mpy 3TOM HacagKky MOXHO
MCMonb30BaTh NpY NPUrOTOBIIEHWN
cynos-ntope. OTaenuTe TBepable
WNHIpeaneHTbl OT XMUOKOCTH,
nepemeLLaiite ux, a 3aTem cHoBa
nobaBbTe B XXMOKOCTb.

JlomTepeska/luMHKOBKa/TOHKas
nomrepeska
JlomTepeska/lumHkoBKa
ncnonb3yeTcst ANs Hape3aHusi u
LLIMHKOBKM (ppYKTOB, OBOLLEV 1
cbipa, a Takke Ansi Hape3aHusi
OBOLLEN, HanpuUmep kapTodens, n
pPYKTOB.

|
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TonkaTenu: 6onbLUOK U ManbIi
nopatowas Tpybka

KpblLLKa Hacagku

HOX

Yawa Hacagku

CTOMOPHbIV WTUDT

KpyrnHas nomMTepeska/LLIMHKOBKa
Menkas noMmTepeska/LUIMHKOBKa
Menkas nomTepeska (ans
NPUroTOBNEHNS XIONbeHa)
CBEPXKPYNHast LUIMHKOBKa
Homep aetanu 639021

Tepka

Homep getanu 639150
CcTaHAapTHasa TOHKas nomTepeska
Homep AeTanu 639083

nepea nepBbIiM UCMOJSIb30BaHMEM
YpanuTe ynakoBky, BKrovas
NNacTMacCcoBbI€ KPbILWKW Ne3Buii
Hoxa. Cobniogarite 0OCTOPOXHOCTb
- NNe3BUA HOXa ABNAITCA O4YeHb
OCTPbIMU. 3TN KPbILLKM HYXXHO
BbIGPOCUTL, Tak Kak OHU

npegHasHayeHbl ANs 3aWwuThbl
11e3BUIA HOXa TOJbKO NpU ero
MN3roTOBMIEHUM U TPAHCMOPTUPOBKE.

2 BebimoliTe getanu, cm. pasgen
‘ouncrka’

NCMNoJib30BaHNE HOXa

OTa Hacagka AOIMKHa
yCTaHaBNMBaTbCsl Ha npu6op
nepea UCNosfib30BaHMEM U AOSKHA
CHUMaTbCA ¢ npubopa nocne
MCNONb30BaHUs.

1 YcTaHOBUTE HOX B Yally Hacaaku.

2 MopexbTe NPoAyKTbl U MOMECTUTe
ux Yauwly. MNpu 3TOM NPOAYKTbI HEe
[OMMKHBI MonafaTh B LieHTpanbHoe
OTBEPCTUE OCU HOXa.

3 YcraHoBUTE Ha Yally KpbILLKY,
oTBeAMTE noJaroLLyto TpyGKy
Ha3ag, a 3aTeM NoBEpHUTE Mo
4YacoBoOW CTpesike 40 COBMeLLEHMsI
yKasaTenbHbIX CTPenok @.

® Ecnu Bbl He MOXeTe BCTaBUTb OCb
KPbILLKW B HOX, MOAHUMUTE
KPbILLKY, CIierka noBepHuTe ee, u
nonpoGyiTe BCTaBUTb CHOBA.

4 TlogHMMUTE CTOMOPHbIN LWTUT.

YcraHoBuTe TonkaTenu.

6 CHUMUTE KpbILWKY rHe3aa npueBoaa
cpefHen ckopocT @.

7 PacnonoxwTe npnbop Tak, 4Tobbl
nopatowas Tpybka Haxoaunace
c3agu, yCTaHoBWUTe Hacafky Ha
MUKCEp, U NOBOpayMBainTe ee no
4acoBoOli CTpernke, Noka oHa He
3aiiveT paboyee nonoxeHue,
3aTem noBopayMBaiTe Aanbiue B
TOM e HanpaBneHum, 4Tobbl oHa
3admkempoBanace @.

[¢)]
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Bkntounte npubop. Vcnonbays
CKOPOCTU C 2 MO 4, BbINOMNHANTE
06paboTKy NpoayKTOB A0 TEX Nop,
noka He 6yaeT OOCTUTHYT HYXHbIV
pesynbTar.

BbikntounTe npubop v cCHUMUTE
Hacagky.

10 Mocne ncnonb3oBaHus
anekTponpubopa oTcoeanHUTe
CETEBOMW LLUHYP OT 3MeKTpUYecKon
po3eTKU.

coBeTbl
® [opexbTe NPoAyKThI Nepes Tem,
Kak nomecTuTb ux B Yawy. Msco,
xneb, oBoLM 1 Apyrve NpoayKTbl
nofo6HoOW KOHCUCTEHLMK cneayeT
nopesatb Ha Kybuku pa3mepom
npubnuautensHo 2 cm. Cyxoe
neyeHbe cneayeT pasgenuTb Ha
KyCOYkM 1 fo06aBnsiTe B NogaroLLyo
Tpy6KYy paboTatowiero npnbopa.
Mpw npuroToBneHUn cynos-niope
cneiTe XUAKOCTb U MOMeCcTUTe
TBepAble UHIpeaneHTbl B Yallly.
OGpaboTaiiTe 1x, a 3aTeM cHoBa
nobaBbTe B XNOKOCTb.

Mpy NpUroToBNEHNN KOHAUTEPCKNX
n3genuii, ucnonbayirte
3aMOPOXEHHbIV XXUP, NOPEe3aHHbIN
Ha Kybuku pasmepom
npuénusnTenbLHo 2 cm.
MepemelunBaiTe ¢ MyKoi 4o
KOHCUCTEHLUN xnebHoro msikmwa. B
npouecce NpUroToBneHus Tecta
nepuoaunyeckn 3anueaiTe B
nopatoLLyto Tpyoky soagy B
Heobxoammom konuyecTse. [Mocne
NOJIHOrO CMELLUBaHUSA
WNHrpeaNeHToB HeMeANeHHO
BbIKMtOUUTE Nprbop.
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Mpu ncnonb3oBaHWUK HoXa He
BbINONHANTE 06paboTKy CNULLIKOM
Oonro.

[ins 3amelumBaHus Tecta gns
BbINEYKN MMPOXHBIX UCMONb3YyiTe
K-o6pasHyto nonatky — aTo0
No3BONUT BaM AOCTUMHYTb
Hauny4wmx pesynbTaTos.

MaKcuMaribHble BMECTUMOCTHN
KOHAMTEpCKME n3nenus (Bec Myku)
300r

msco 340 r

ncnonb3oBaHne
NOMTEpPE3KN/LLUIMHKOBKN/
TOHKOW NTOMTEpPE3KU

OTa Hacaaka OoJmKHa
ycTaHaBNMBaTbCsA Ha Npubop
nepea UCNosnib3oBaHUEM U AOJKHA
cCHuMaTtbcA ¢ npubopa nocne
Mcnonb3oBaHUA.

Kakue (*)yHKLWIVI BbINONMHAKOT
pexyuwue NNacTuHbI

nomTepe3Ka/luIMHKOBKa
MnactuHel @ u @) senatTcs
[BYCTOPOHHUMU: OfHa CTOPOHA
NnacTuHbl PeXeT NpPoayKThl Ha
NOMTUWKW, @ BTOpasi CTOpoHa
NNacTWHbI LUXHKYET NpoAyKThl.
Bbl MoxeTe nopesaTb cbip,
MOPKOBb, kapTodenb, KanycTy,
oryped, kaba4ok, cBekny, nyk. Bbl
MOXeTe HaLUMHKOBaTb ChIp,
MOPKOBb, kapTodenb 1 apyrue
NPOAYKTbI, UMEIOLLME aHaNOrMYHyIo
KoHcucTeHumio. HyxHasa Bam
pexylias CTOpoHa AOMKHA
HaxoAUTbCS CBepXy.



=N

Menkasa nomtepe3ka (ans
NPUroTOBIEHUA XIONbeHa) (9
Ota nnactuHa ucnonb3yeTcsa Ans
pesku kapTodens, Ans
NpUroToBneHust opaHLly3ckoro
)KapKoro Tna xwnbeHa u ons
pe3ku TBepAbIX MHTPEANEHTOB Ansi
NpUroTOBIEHUS canaToB, rapHUPOB,
3anekaHok 13 oBoLLel 1 Msaca u
3anekaHok M3 NpoTepTbIX
NpoayKTOB (Hanpumep, MOPKOBb,
kabayok u orypeL).

OUYeHb KpynHas WWHKOBKa
MCMONb3yeTcsi AMns KPYMNHOro
LUMHKOBaHWS Cbipa 1 MOPKOBU.

Tepka (1) ucnonb3ayeTcs Ans
LUMHKOBaHWSI Cbipa napmesaH u
KapTogens Ans npuroToBrneHns
KapToenbHbIX KNeLek.

cTaHAapTHasi TOHKasA noMTepeska
@ vicnonbayeTcs AnNs pesku
kapTodens Anst NpUroToBeHNs
TOHKOro kapTtodensi dpu, a Takke
ANsi pe3kn TBepAbIX UHIPEANEHTOB
0N NPUroTOBMNEHUs canaTtoB U
coycoB (Hanpumep, 6ptokBa,
orypet).

YCTaHOBUTE PEXYLLYIO NNACTUHY Ha
0Cb, PAcMoNOXeHHY Ha
BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbILLKU.
HyxHas Bam pexyLias cTopoHa
OOIKHa GblTb CBEPXY.

YcTaHoBUTE KPbILLKY Ha valuy,
oTBEAUTE NOAaoLLYI0 TPYOKY
Hasag, a 3aTeM MoBepHWUTE Mo
4YacoBOW CTpenke A0 COBMELLEeHUs
yKasaTenbHbIX CTPenok @.

Ecnu Bbl He MOXeTe yCTaHOBUTL
KPBILLUKY Ha MEeCTO, NOAHUMUTE
KPbILLKY, Crierka noBepHuTe ee, u
nonpobyiTe yCTaHOBUTbL CHOBA.
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MogHMMUTE CTOMOPHbIN LWTUAT.
CHUMUTE KpbILWKY rHe3aa npusoga
cpefHen ckopocT @.
Pacnonoxwute npubop Tak, 4Tobbl
nopatowas Tpybka bbina caaau,
yCTaHOBWTE HacafKy Ha MUKcep, U
nosopayunsanTe ee no 4acoBou
CTperske, Noka oHa He 3anveT
pabouee nonoxeHue, 3atem
roBopayuBaiite fasnbLue B TOM xXe
HanpasneHun, YTobbl oHa
3admkempoBanace @.

BbibepuTe nogatoiyto Tpyoky,
KOTOPOW Bbl ByfieTe Nonb30BaThCs.
B TonkaTtene HaxoguTtcsi nofatoLas
Tpy6ka MeHbLUero pasvepa,
KOTOpasi cnonb3yeTcs Ans
06paboTkn OTAENbHBIX MPOAYKTOB
WU TOHKMX UHrPEeOUNEHTOB.
ucnonb3oBaHue Manon
nopatowen Tpyoku

CHavana BcTaBbTe 6onbLUOM
TonkaTenb B NOAAoLLyo TPYOKY.
ncnonb3oBaHue 60nbLLOH
noparowen Tpyokun

Wcnonbayiite oba TonkaTens.
MomecTnTe NpoAyKTbl B NofatoLLyto
TPyOKy.

Bkntounte npuGop n paBHOMEPHO
npoTankveanTe NpoayKTbl
TonkaTenem — sanpelyaeTcs
npoTankueaTb NPOAYKTbl B
nopatowen Tpyoke nanbuamu.
[InsA BbINONHEHWSA BoNbLUMHCTBA
onepaumii UICNonNb3yeTcst CKOPOCTb
1 wnun 2. Ecnu TpebyeTcs 6onee
BbICOKasi MOLLHOCTb, UCMONb3yiiTe
ckopocTb 3.

BbikntounTe npubop u oTcoeanHnte
CETEBOW LLUHYP OT 3MeKTpUYECcKon
pO3eTKN.



coBeTbl
Mcnonb3yinte ToNbKo cBexue
NpoayKThI.

He pexbTe npoaykTbl CIULLKOM
Menko. 3anonHsiTe 6onbLuyto
nogatolLyto TpyGKy paBHOMEPHO Mo
ee WypuHe. JTO NpefoTBpaTUT
CABUI NMPOAYKTOB B OfiHY CTOPOHY
BO Bpemsi ux 06paboTku. puaHT —
ncnosnb3yiriTe Manyto NofaroLLyo
TPy6KYy.

Mpu ncnonb3oBaHWUM NNACTUHbLI ANs
TOHKOW Hape3ku KnaguTe TOHKue
VHIPEUEHTBI FOPU3OHTAIbHO.

Mpwn Hape3ke NoMTKaMmn Unn
LUMHKOBAHWUW: NOMTUKM NPOLYKTOB,
KOTOpble 3aKnafbiBaloTCs
BEPTUKaNbHO, UMEIOT MEHbLLYO
ANVHY, YEeM NPU FOPU3OHTaNbHOM
3aknagke.

Mocne ncnonb3oBaHus pexyLlen
NNacTuHbl, Ha NNacTUHe 1 Ha
npopyktax Bceraa oyaer
HebonbLLOEe KONMYeCTBO OTXO0B.

O4nNCTKa

BeimoriiTe Bce getanu npubopa B
ropsiyeit Boge C MbIfioM, a 3aTeM
TLWATENbHO BbICYLLUTE.
CobnoganTe 0CTOPOXHOCTb, Tak
KaK Nne3Busi HoXa 1 pexyLume
NnacTVHbl SBNSIOTCH 04YEHb
OCTPbIMU.

3anpelaertca MbITb AeTanu npubopa

B I'IOCy,D,OMOE‘-IHOﬁ MallnHe.
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Opiv a1wé TNV avdyvwon, mapakaAw EESITAWAOTE TNV UTTPOaTIVA o€Aida 61TOU

TaPEXETAI N EIKOVOYPA@NnOoN

XpnalpoTtroleite To €EdpTNUA
ETTECEPYOTIOG TPOPIUWY YIO va
TEPOXICETE, va KOBETE O€ PETEG,
Awpideg Kal TTOAU HIKPA KOpUATIa T
TPOPIYA.

ao@AaAcia

® O Aeideg Kal o1 BigKol KOTTAG gival
KOPTEPOI, VA TO XEIPI(EOTE e
mpoooxn. KpartiaTe Tn Aetmida Tou
payaipiol atré Tn Aafn oTo ETAvVW
HEPOG POKPIA aTTd TNV KOPTEPH
TAEUPd, TOOO KaTd TN Xpron 600
KaI KaTé ToV KaBapIouo.

® Kartd TV amoouvapuoAdynon
ONKWVETE TTAVTA TO KATTAKI KABETA
HaKpI& a1ré TO UTTWA, a@rivovTag
miow TN Aemrida Tou payaipiol.
AQaIpETTE TIPOCEKTIKA TN AETTiOO
TOU payaipioU.

® A@aipeite TTAvTa TN A£TTidA TOU
HaxaipioU TrpIv va oepRipeTe TO
TIEPIEXOHUEVO TOU UTTWA.

® [loTé Pnv aQaIpeiTe TO £EAPTNUA
aTod To Pigep MEXP! VO OTOPATACE!
EVTEAWG Va KIVEiTal N AeTTida A 0
OioKOG KOTTAG.

® Orav TepayiCete ot PETEG/AWPIOES N
g€ TTOAU PIKPG KOPMATIA, Unv
AQAVETE TO PTTWA VO YEUITEI HEXPI TO
OioKOo KOTTAG: va To adeIqdeTe
TOKTIKG.
onUAvTIKA TTAnpo@opia

® Mo Aoyoug ac@aleiag, To
e§apTNUa eTESEPYATiOg
TPOPINWYV TTPETTEI VA EXEI
ouvappoAoynBei TARpWG TTPIV va
TO TTPOCOPHUOOETE 1 VA TO
APAIPECETE ATTO TO MigeP.
BeBaiw0eite 0TI £XeTE OTPWEEI TO
pavralo ao@aAifovrdg To oTn
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0éon Tou.

Edv 1mpokAnBouv utrepBoAikoi
Kpadaaopoi Katd Tn Xprion autol
ToU €€aPTANATOG, EAATTWOTE TNV
TaxutnNTa f dIaKOWTE TN AgIToupyia
TNG OUCKEUNG KAl aQaIpECTE TO
TIEPIEXOUEVO.

Aemida payaipiov

XpnaipoTtroieite TN AeTida Tou
HaxaipioU yia va TeHayifete wuo
HayeIpEPEVO KPEQG, HaYEIPEPEVT
auyd, Aaxavikd, &npoug KapTroug,
TTaTE KOl OAATOEG (VTITT) Kal yia va
BOpuppaTiCETE WWHi Kal PTTIoKOTA.
Mrropei €TTiong va xpnoiyotroindei
Yl VO TTApaoKeUdoeTe CUUN yia
@UANO KpoUOTaG Kal yia va
yopVipeTe pe BpuppaTIopéva UAIKG
TNG APECKEIG OOG.

Mnv TepaxiCete TTayakia i GAAEG
OKANPEG TPOYEG, OTTWG UTTAXOPIKA,
JTTOPEi Va TTIPOKaAéTOUV PBOPE OTO
€¢dpTnua.

Mn xpnoiuoTtrolgite Tn Aetrida Tou
HaxaipioU yia va avapigeTe Bapiég
TTO0OTNTEG UAIKWYV OTTWG ¢UUN yia
WwHi KaBwg pTTopei va
TTpoKaAéTETE PBOPA OTO £6APTNUA A
OTn OUOKEUR. XpPNOIUOTIOIEITE TO
AyKIoTPO TNG UUNG PECT OTO UTTWA.
Mnv avapiyvieTe uypd UAIKG KaBWg
utropei va diappedoouv yupw atrd
TO KOTTAKI. lMa 10 oKOTTO aUTO gival
KaTaAANAo TO PTTAEVTEP TO OTTOIO Kal
SiatiBeTan oTNV ayopd.

QoT1600, 6TAV TTOATOTTOIEITE GOUTTEG
KATT., oTpayyioTe Ta OTEPEG UAIKA,
TTOATOTTOIAOTE T KAl ETTEITA AVAIETE
Ta Y TO UYPO.



£§ApTNUA TEMAXIOHOU OE
PETEG/AWPIBEG/TTOAU HIKPA
KOMUATIO

XpnoipoTtroleite To £EdpTNUA
TEPOXIOUOU O€ QETEG/AWPIDES YIa va
TEPOXICETE OE PETEG I O€ AWPIdEG
@poUTa, Aaxavika Kal Tupi Kal To
€¢APTNUA TEPAXIOWOU OE TTOAU PIKP&
KOMMATIO yIa VO KOBETE AaXAVIKA
T.X. TTAaTATeEG Kal @poUTa.

eTegriynon cupBoAwv

WOTAPEG: HEYAAOG KOl HIKPOG
owAnRvag Tpogodoaciag

KOTTAKI EEOPTANATOG

Aemtida paxaipiou

UTTWA e§apTrpaTog

pévTaAo

e&dpTNUa TEPaYIOWOU O€ XOVTPEG
PETEG/AWPIdEG

e&ApTNUa TEPAXIOPOU O€ AETTTEG
PETEG/AWPIdEG

e&dpTnua TepayiopoU og TTOAU
HIKPG AETTTG KOPUATIO

e&dpTnUa TePayiopoU o€ TTOAU
XOVTPEG Awpideg

apIBuoG e¢apTApaTOg 639021
Siokog TpIYipaTog

apiBuog egaptipaTog 639150
OuUPBaTIKS EEAPTNHA TEPAXITHUOU
o€ TTOAU HIKPA KOMMATIO
apiBuog egaptipaTog 639083

®@ QPOO®OO

® @

® 6

TTPIV aTT6 TNV TTPWTN XPAON

1 AgaipéoTe 6Aa Ta UAIKG
OUOKeUaaiag
OUMTTEPIAOBAVOUEVWV TWV
TTAQOTIKWY KAAUPPATWY a1Té T
Aetrida Tou payaipiol. Mpooégre
yiaTi o1 AeTrideg givan TTOAU
KoQTEPEG. Ta KOAUppATa autd

TIPETTEI VO OTTOPPITITOVTAI KABWG
OKOTTO €XOUV va TTpooTaTelouV Tn
AeTTida pévo Katd TNV KATAOKEUR
KQI T YETAPOPA.

2 MAOveTte Ta pépn BAETTE evoTNTa
‘kaBapIopds’

yla va XPNOILOTTOINCETE
TN AeTTida TOUu paxaipiov

To g§dpTnUa aAUTO TTPETTEI VA EXEI
ouvappoAoynOsi/aroocuvapuoAoyn
B€i TTPIV va TO TTPOCAPHOCETE OTN
OUOKEUN.

1 TomoBetAoTe TN AeTTida TOU
paxaipiol OTO UTTWA Tou
€&apTANATOG.

2 TepaxioTe TNV TPOPN Kal
TOTTOBETAGTE TN OTO UTTWA Kal
BeBaiwdeite 6T N TPOPN dev TIEPTEI
HEOQ OTTO TNV KEVTPIKI OTTH) OTO
OTEAEXOG TNG AeTTidAG.

3 MNpooapudaTe TO KATTAKI ETTAVW OTO
UTTWA, e TO CwARvVa Tpogodoaciag
TTPOG TO TTIOW PEPOG ETTEITA OTPEWTE
TTPOG Ta OegId PéXPI Va
€UBuypappIoTOUV Ta eVOEIKTIKA BEAN
(1}

® Edv duokoAeUeoTE va
TIPOCAPUOCETE TO OTEAEXOG TOU
KOTTOKIOU 0N AeTTida TOu paxaipiou,
ONKWOTE TO KOTTAKI, TIEPICTPEWYTE TO
eAappd kal EavatTpooTradnaTe.

4 ¥nKWOoTE TO YAVTaAO PEXPI va
£Qappooel oTn Béon Tou.

5 MNpoocappdoTe TOUG WOTHPEG.

6 ZNKWOTE KAl AQaIPETTE TO KAAUPPA
NG UTTOJOXNG PéDNG TaxUTNTAG @.



7 Me 10 owARVa TPOPodoaTiag o€
amdéaTaon amod £0dG, TOTTOBETAOTE
10 £§APTNUA £TTAVW OTO WigEP Kal
oTPEWTE TIPOG Ta SEIG PEXP! Va
£Qappoael aTn B€on Tou, ETTEITA
aTPEWTE TO Aiyo aKOpa yia va
ao@aioel @.

8 O¢foTe TN OUOKEeUN € AgiToupyia.
XpnoipotroINaTe TIg TaxUTNTEG 2 WG
4 Kai ETEEEPYAOTEITE TA TPOPIMA
HEXPI va ETTITUXETE TO ETTIBUPNTO
ammoTéAeopa.

9 ©E0Te TN CUOKEUR EKTOG AgITOUpYiag
KOl 0QaIPEDTE TO EEAPTNHA.

10 ATToouVvd£DTE TN GUOKEUH aTTd TO
pelpa PETG Ao Tn XpRon.
TIPOKTIKEG CUMBOUAEG

® Tepaxiote Ta TPO@IUA TTPIV VA TA
TOTTOBETAOETE PETT OTO UTTWA. TO
KPEQG, TO Wwpi, T Aayavikd Kai
GAAa TPO@Ipa PE TTapOUoIa UPR
TIPETTEl VO TEPaYiCovTal o€ KUBOUG
TWV 2¢K TTEPiTTOU. Ta ptmokéTa
TIPETTEI VO TO OTTATE O€ KOPUATIO KOl
Va Ta TTPOCBETETE ATTd TO CWARVA
TPOPOBOUTiag EVW N GUOKEUR
Bpioketal og AsiToupyia.

® Edv BéAeTe va TTOATOTTOINCETE
0oUTTEG, OTPAYYIOTE TO UAIKG KOl
TPOooBEaTE TA OTEPER UNIKG GTO
uTrwA. Emegepyaarteite Ta kal EmeiTa
TTPOOBETTE Ta TTAAI OTO UYPO.

® Ortav @TIaxvete {0UN,
Xpnoigotrolgite okAnpod Boutupo
armd To Yuyeio kopuévo og KUBoUG
TWV 2eK. Avapi€te Ye 10 aAelpl Péxpl
TO Piyda va aTrokTACE! UQA JUUNG
TTOoU BpuppaTiCeETal. ZTadIaKd
TTPOOBEDTE APKETO VEPD ATTO TO
gwAnva Tpoeodoaciag yia va
oxnuatoTei {UPn. O£0Te EKTOG
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AEITOUPYIOG TN CUOKEUN AUECWG
HONIG Ta UNIKG BéTouv.

® Mpooégre va pnv emegepyaleoTe
uTTEPBOAIKG Ta TPOPIPA OTAV
XPNOIMOTTOIEITE TN AETTIdA TOU
paxaipiou.

® Xpnaipotroigite Tov avadeutipa K
OTO UTTWA avApIENG yIa va QTIGEETE
KEIK — Ba ExeTE KAAUTEPQ
atroTeAéopaTa.
HEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

® C0un (Bapog aleupiou) 300yp

® kpéag 340yp

YIO VO XPNOIPJOTTOINOETE
TO €€APTAMA TEUAXIOHUOU
o€ QETEC/AWPIOES/TTOAU
MIKPG KOPMATIO

To €§dpTnUa AUTO TTPETTEI VA
ouvappoloyeital/aroouvappoloyei
TaI TTPIV VO TO TIPOCAPHUOCETE OTN
OUOKEUR.

XPAOoN Twv dioKwv KOTAG

£§apTAPATA TEMAXIOUOU OE
PETe/AWPideg

Q1 diokol kKot G @) Kal (@) gival
SITTAAG OYNG: N pia TTAeupd
TEPayiCel o€ QETEG, N GAAN TTAEUPA
TeEpOXiCel o€ AwPIdEG.

Mrropeite va TepayioeTe o€ QETEG
TUpi, KapoTo, TTaTdTa, AdYavo,
ayyoupl, KOAoKUBAkI, Travtgdpl,
KPEUMUDI.

Mrropeite va TepayioeTe o€ Awpideg
TUpi, KOPOTO, TTATATA KAl TPOPIPA LE
Trapoépoia uer. H rAeupd KoTrRg
Trou 0a eTIAESETE TTPETTEI VA
BpiokeTal Ao TAVW.



-

£§APTNUA TEPAXIOUOU O€ TTOAU
MIKPA AETTTA KOppdTIa (9

O diokog auTdg KOTIAG TEaYiCE!
TIATATEG VIO TNYAVIOUA KOl OKANPd
UAIKG yio 0OAdGTEG, YOPVITOUPEG,
@aynTd katoapoAag Kai yia Babu
TNyavi (r.x. KapdTo, yoyyUAl,
KoAokuBdki kai ayyoupt).
€§ApTNUA TEMAXIOUOU € TTOAU
XovTpég Awpideg (0 Tepaxilel o€
TTOAU XOVTPEG Awpideg TUPI Kal
KapoTO.

Siokog Tpiyiparog @ TpiBer Tupi
TTappeCAva Kal TTATATEG yIa
YEPUAVIKA CUUAPOTTITAKIAL.

ouuBaTIKO £SAPTNHA TEUAXIOHOU
o€ TTOAU HIKpd KopudaTia @
TEPOXICel TTATATEG O€ AETITEG AwPideg
yia TNydaviopa Kabwg Kal oKANpa
UAIKG Y10 OaAdTEG Kal OGATOEG
(viT) (11.X. YoyYUAI, ayyoupl).
MéoTe 10 BioKO KOTTAG ETTAVW OTO
OTEAEXOG OTNV KATW TTAEUPA TOU
katrakioU. H TTAeupd KOTTAG TTou
emOupEiTE TTPETTEI VA BPioKETAI ATTO
TAvVW.

MpocappdoTE TO KATTAKI ETTAVW OTO
UTTWA, pe To owAfRva Tpogodoaiag
TIPOG TO TTHOW PEPOG ETTEITA OTPEWTE
TTPOG Ta OeIG PEXP!I Va
€UBUYPAUMIOTOUV Ta EVOEIKTIKA BEAN
(1}

Edv duokoAeleaTte va
TIPOCAPUAOTETE TO KATTAKI, CNKWOTE
TO KATTAKI ETTEITO TTEPIOTPEWTE TO
eAa@pad Kal EavaTTpooTTadnoTE.
2NKWOTE TO PAVTAAO PEXPI va
epapudoel oTn B€on Tou.
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4

5

7

ZNKWOTE KAl OQAIPETTE TO KAAUMMO
NG UTTOdOXNG pEDNG TaXUTNTAG @.
Me 10 cwARva Tpopodoaiag ot
amoéaTaon Ao €0AG, TOTTOBETAOTE
TO £EAPTNHa TTAVW OTO WigEP Kal
OTPEWTE TTPOG Ta OEgIG PEXP!I Va
£QapuPoOCEl 0T Béan Tou, ETTEITA
oTpéWTe TO Aiyo akopa yia va
ac@ahiosl @.

EmAéCTe TO owARva Tpopodoaiag
TTOU ETTIBUEITE VO XPNOIUOTTOINCETE.
O waTAPAG TTEPIEXEI Eva PIKPOTEPO
owARva TpoYodoaiag yia TNV
€TTEGEPYOOia KABE TPOPiHOU
EeEXWPIOTA N yIa TNV ETTECEPYQTIT
AETTITWV UNIKWV.

YIO VO XPNOIHMOTTOINCETE TO HIKPO
owARva Tpo@odoaciag

MpwTa TOTTOBETATTE TO pEYAAO
WOoTAPA Péoa aTo owAARva
TPOYOdOUiag.

Yid VO XPNOIUOTTOINCETE TO
HeydAo owAnva Tpopodoaciag
XpnoipoTToInaTe Kal Toug dUo
OWAAVES padi.

ToToBeTAOTE T TPOPIUA PETA GTO
owARva TpoPodoaiag.

8 ©¢0Te TN OUOKEUR O€ AeIToupyia Kal

mEOTE OTABEPA PE TOV WOTAPA —
TwoTé un Badere Ta SAXTUAG oag
Héoa oTo cWARVa TpoPodoaiag.
Ma TG TEPIoodTEPES AEITOUPYiES
Xpnoiyotrolgite Tnv Tax0TnTa 1 A 2.
Edv amaiteital TepIoooTeEPN 10XUG
augioTte otnv TaxuTnTa 3.

O£0TE TN OUCKEUN EKTOG AgIToupyiag
KQI OTTOOUVOEDTE TN ATTO TO PeUpa.



TPAKTIKEG CUHBOUAEG

® XpnolpoTroleite PPEOKA UNIKA.

® Mnv TepayideTe Ta TPO@IUA O€ TTOAU
HIKPG KOuAaTIa. Ta TpOQINa TTPETTE
va KataAapBdavouv Ao oxedov To
E£0WTEPIKO TOU PEYAAOU CWARvVa
TpOoYodoaiag. Me Tov TPOTTO QUTO TA
TPOPIYA B PeTATOTTICOVTAI KATA TNV
emegepyaoia.
EVOAAOKTIKE, XPNOIMOTTOINOTE TO
HIKpS owAfRva Tpopodoaiag.

® Or1av XPnOIUOTIOIEITE BIOKO KOTTAG
o€ TTOAU PIKPG KOUUATIO,
TOTTOBETAOTE Ta AETTTA UAIKG O€
opigovTia Béan.

® Orav Tepayilete o€ QPETEG 1 Awpideg:
T TPOPIUA TTOU TOTTOBETOUVTAI O€
6pBia B€on Byaivouv o€ PIKPOTEPO
UAKOG a1rd OTI Ta TPOPIUA TTOU
ToTroBeTOUVTaI OE OPIZOVTIO BEON.

® A@oU XPnOIPOTTOINTETE KATTOIO
Sioko KOTTAG TTavTa Ba UTTAPXOUV
Aiya uttoAgippaTa Tpo@ng oTo
OioKO KOTTAG ) OTO CWARVA.

KaBapioudg

MAUveTe OAa Ta pépN pe CeOTO vePO
Kal ooTroUVI, £TTEITA OTEYVWOTE TTOAU
KOAd. Mpooétre KaBwg ol AeTTideg
Kal ol 5ioKol KOTTAG €ival TTOAU
KOPTEPOI.

Mnv TTAéVETE TO PEPN TNG CUOKEUNG
g€ TTAUVTAPIO TTIATWV.
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