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DESCRIPTION DE L’APPAREIL

A Bloc moteur
B Bouton poussoir marche / arrét
C Poussoir
D Magasin & cones / cheminée
E Cbnes
E1 Cbne Rapé fin (fout métal avec
bordure orange)

CONSIGNES DE SECURITE

o Lisez attentivement le mode d’emploi avant la
premiéere utilisation de votre appareil : une
utilisation non-conforme au mode d’emploi
dégagerait le  fabricant de  toute
responsabilité.

o Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé
par des personnes (y compris les enfants)
dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites, ou des personnes
dénuées d'expérience ou de connaissance,
sauf si elles ont pu bénéficier, par
I'intermédiaire d'une personne responsable
de leur sécurité, d'une surveillaonce ou
d’instructions préalables concernant
|"utilisation de I'appareil.

ol convient de surveiller les enfants pour
s'assurer qu’ils ne jouent pas avec I'appareil.

o« Cet appareil est conforme aux régles
fechniques et aux normes en vigueur.

o |l est concu pour fonctionner uniguement en
courant alternatif. Nous vous demandons
avant la premiéere utilisation de vérifier que la
tension du réseau correspond bien & celle
indiquée sur la plague signalétique de
I'appareil.

« Ne pas poser, ni utiliser cet appareil sur une
plague chaude ou & proximité d'une flamme
(cuisiniére & gaz).

« N'utiliser le produit que sur un plan de fravail
stable & I'abri des projections d’eau. Ne le
retournez pas.

e« Pour éviter les accidents et les dégdts
matériels de I'appareil, foujours garder les
mains et les ustensiles de cuisine & I'écart des
lames et des cones en mouvement.

« Ne pas faire fonctionner I'appareil pendant
plus de 2 minutes en continu.

@

B
E2 Cdone Rapé épais (rouge)
E3 Cone Gratté (jaune)
E4 Cone Emincé (vert clair)
E5 Cdne Vichy (vert foncé) (*selon modéle)
E6 Cone Reibekuchen (jaune clair) (*selon
modeéle)
F Accessoire de rangement

« Ne pas faire fonctionner I'appareil & vide ainsi
qu’avec fous les cdnes rangés.

* Ne pas hacher de viande.

e Ne jamais retirer les cénes avant l'arrét
complet du moteur.

«Ne jamais pousser les aliments avec les
mains, foujours utiliser le poussoir.

e Ne pas utiliser le produit pour des aliments
frop consistants : (sucre, viande).

o L'appareil doit étre débranché :

-s'il y a une anomalie pendant le
fonctionnement,

- avant chaque neffoyage ou entretien,

- aprés chaque utilisation.

« Ne jamais débrancher |'appareil en tirant sur
le cordon.

o N'ufiliser un prolongateur qu’aprés avoir
vérifié que celui-ci est en parfait état.

» Un appareil électroménager ne doit pas étre
uftilisé :

- s'il est tombé par terre,
- si les cones sont détériorés ou incomplets.

» Toujours débrancher I"appareil de
I'alimentation si on le laisse sans surveillance
et avant la mise en place ou le retfrait des
cones.

« Si le cAble d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant, son
service aprés-vente ou une personne de
quallification similaire afin d"éviter tout danger.

« Ne pas utiliser de cénes ou de piéces de
rechange autre que celles fournies par les
centres de service aprés-vente agréés.

e Le produit a été congu pour un usage
domestique. La garantie et la responsabilité
du fabriguant ne sauraient s'appliquer en cas
d’usage professionnel, d"utilisation inappropriée
ou de non respect du manuel d’utilisation.



AVANT LA PREMIERE UTILISATION

« Nettoyez les accessoires (cdnes, magasin d
cones et poussoir) & I'eau savonneuse. Rincez
puis séchez soigneusement.

UTILISATION

e Sélectionnez le cbne correspondant &
I'utilisation voulue.

« Positionnez le magasin & cénes (D) sur le
blocmoteur (A) (fig.1) en réalisant un % de
four vers la gauche (fig. 2).

e Placez le cbne choisi dans |'ouverture a
I'avant du magasin (D), le céne doit étre
correctement positionné jusqu’au fond de
I'entraineur (fig.3).

e Branchez I'appareil.

» Appuyez une ou deux fois sur le bouton
marche/arrét (B) pour verrouiller le cone (fig. 4).

ATTENTION : Les lames des cdnes sont
extrémement aiguisées, maniez les cones
avec précaution en les saisissant tfoujours
par la partie plastique.

ATTENTION : appuyer d"abord sur le bouton
poussoir marche/arrét avant d’introduire
des aliments dans la cheminée (fig. 5).

e Infroduire les aliments par la cheminées du
magasin (D), et poussez les aliments & I'aide
du poussoir (C) (fig. 6).

e Pour changer de cbne, faites pivoter le
magasin (D) d'un % de tour vers la droite
(fig. 7). puis remettez-le en position verticale
(fig. 8). Retirez le cone (fig. 9).

ATTENTION : Avant de faire fonctionner I'appareil, assurez-vous que le cone soit parfaitement
positionné sur I'entraineur (fig. 3 & 4). Votre produit est équipé d’un bouton poussoir marche
/ arrét (B). Pour fonctionner en continu, maintenezle appuyé.

QUESTIONS FREQUENTES :

Questions

Réeponses

le magasin, je n‘entends pas de clip”.

N (fig.4).
« "Je n'arrive pas a enlever 'accessoire
aprés utilisation”.

(fig.9).
e 'Le magasin & cbéne est assez dur &

normal ?»

e "Le cone ne tient pas bien en place dans | Assurez-vous simplement que le cone est engagé bien & fond
(fig.3). C'est ensuite la mise en route du produit avant
d’infroduire un aliment qui permet le bon verrouillage du céne

Pour refirer le cone apres ufilisation, déverrouillez (fig.7) puis
reverrouillez le magasin (fig.8) et le cone tombera de lui-méme

mettre en place et & retirer, est-ce | Oui, fout & fait lorsque le produit est neuf. Au fur et & mesure des
utilisations, il deviendra de plus en plus facile & installer et & reftirer.

Utilisez le cdne préconisé pour chaque type d'aliment :

Cdne Cone Cone Cone Cone Cone
Rdpé fin E1 | Rdpé épais E2 Gratté E3 Emincé E4 Vichy E5 Reibekuchen E6
(métal) (rouge) (jaune) (vert clair) (vert foncé)* | (jaune clair)*
Carottes X X X X
Courgettes X X X X
Pommes de terre X X X X X (uniyuement crue )
(Concombres X X X X
Poivrons X X
Oignons X X
Betteraves X X
Chou (blanc/rouge) X
Pommes X X
Parmesan X
Gruyéere X X X X
(Chocolat X X X
Pain sec / biscottes X
Noisettes/noix/amandes X
Noix de coco X X

CONSEILS POUR OBTENIR DE BONS RESULTATS :

Les ingrédients que vous utilisez doivent étre fermes pour
obtenir des résultats satisfaisants et éviter foute
accumulation d’aliments dans le magasin.

Ne pas utiliser I'appareil pour réper ou trancher des
aliments trop durs tels que le sucre ou morceaux de

viande. Coupez les aliments pour les introduire plus
facilement dans la cheminée du magasin.

RECETTES
CONES PREPARATION INGREDIENTS CONSEILS
rcl:'laérf‘ael Emincez le chou blanc & I'aide
P du coéne Emincé (E4)
RAPE FIN - fj(; ggs;ﬂ:lsonc et r@pez les carottes avec
(E1) ST le cone Rapé fin (ET).
- 3 cuilléres & soupe de Mél | ladi
mayonnaise €langezles dgns un saladier.
G Préparez I'assaisonnement en
Coleslaw - 3 cuillére & soupe de

995896505

(pour 4 personnes)

créeme liquide
- 2 cuillére & soupe de
vinaigre
- 2 cuillére & soupe de
sucre en poudre

mélangeant la mayonnaise,
la créme liquide, I'huile,
le vinaigre et le sucre.
Assaisonnez les légumes rGpés
avec la sauce, mélangez
et laissez reposer 1 heure au
réfrigérateur.

Cdne

I'O}.l e
RAPE EPAIS
(E2)

Gratin du soleil
(pour 6 personnes)

- 6 petites courgettes
- 2 pommes de terre
-1 oignon
- 1 tasse de riz cuit
-1 ceuf
- 1 verre de lait
- 150 g de gruyéere
- beurre

Répez les courgettes
et les pommes de terre avec
le cone RaPé gros (E2). Emincez
I'oignon & I'aide
du cone Emincé (E4).
Faites revenir fous les légumes
dans du beurre. Dans un plat &
gratin, alternez une couche
de Iégumes, une couche de riz cuit,
une couche de légumes.
Ajoutez le lait battu avec I'ceuf,
sel et poivre.
Parsemez de gruyére r&pé et de
noisettes de beurre.
Enfournez & 180°C.

Cone
jaune foncé
GRATTE
(E3)

* Selon modéle uniquement o

Gratin de pommes
aux amandes
(pour 4 personnes)

- 6 pommes

- 60 g de sucre cassonade

- 50 g de beurre
- 50 g d’'amandes entiéres
- 20 cl de creme
-1 cuillere & café de
cannelle

Pelez, épépinez et coupez
les pommes en quartiers.
Tranchez en lamelles avec le cone
Emincé (E4) et faites les revenir
avec 30 g de beurre.
Beurrez légérement un plat
& gratin et disposez les pommes
caramélisées au fond. Réduisez
les amandes en poudre & I'aide
du céne Gratté (E3). Dans un
saladier, mélangez la poudre
d’amandes, la créme et la cannelle.
Versez le mélange obtenu sur les
pommes et saupoudrez de sucre
cassonade. Enfournez le plat &
160°C.




Salade grecque
(pour 4 personnes

- 1 poivron rouge
-1 poivron vert
-1 oignon blanc moyen
-200 g defeta-50¢g
d'olives noires (facultatif)
- 4 cuilleres & soupe d'huile
-1 citron

- 30 g d'herbes fraiches
(au choix : basilic, persil,

menthe, coriandre)

CONES PREPARATION INGREDIENTS CONSEILS
Cone
vert clair Tranchez le concombre en fines
EMINCE -1 concombre lamelles & 'aide du céne Emincé
(E4) - 2 grosses fomates (E4). Coupez les poivrons en 2,

enlevez les pépins et les cavités.

Emincez les poivrons et I'ocignon.
Découpez les tomates et la feta
en petits dés. Dans un saladier,
mélangez tous ces ingrédients

et ajoutez les olives.
Préparez I'assaisonnement en
mélangeant I'huile au jus de cifron.
Mélangez délicatement
et parsemez la salade d’herbes
fraiches ciselées.

*Cdne
Vert foncé
VICHY
(E5)

Carottes Vichy
Pour 4 personnes

- 12 carottes
(comptez-en 3 par
personne)

- 50 g de beurre
- 15 g de sucre
-1 cube de bouillon
poulet

Eplucher (gratter) les carottes et
couper-les en petites rondelles &
I'aide du cbne Vichy (E5)
Dans une casserole, préparer
un bouillon de poulet.

La quantité d'eau doit étre
suffisante pour recouvrir
les carottes.

Dans une poéle, faire fondre
le beurre puis, ajouter le sucre.
Remuer jusqu'd obtention d'une
Iégére "mousse", et ajouter les
caroffes. Remuer un peu puis, y
ajouter le bouillon (les carottes
doivent étre recouvertes).
Laisser & petit feu sans couvrir afin
de permettre & I'eau de s'évaporer
pendant 20/25 minutes.

*Cone
jaune clair
REIBEKUCHEN
(E6)

Egu“a"‘s

- 1.5 kg pommes de terre
-2 ceufs

- 50g flocons d'avoine
-50a 100g farine

(si les pommes de terre
sont trés liquides)

- huile
- sel

Pelez les pommes de ferre,
coupez-les en morceaux
et rpez-les & I'aide du céne
spécifique Reibekuchen (E6). Ensuite,
battez les ceufs en
omelette, ajoutez-les & la
préparation, ainsi que le sel,
les flocons d'avoine et la farine
si nécessaire. Recouvrez le fond
d'une poele avec de I'huile
et faites chauffer. Former
ensuite des petits amas de pbte
avec une cuiller et aplatissez-les
dans la poele. Faites dorer sur
les 2 faces.

* Selon modéle uniquement

NETTOYAGE DE L’APPAREIL

« Débranchez toujours I'appareil avant de
nettoyer le bloc moteur (A).

« Ne pas immerger le bloc moteur, ne pas le
passer sous I'eau. Nettoyer le bloc moteur &
I'aide d’un chiffon humide. Séchez-le
soigneusement.

e Le magasin (D). le poussoir (C), les cones
(E1, E2, E3, E4, E5*, E6*) et I'accessoire de
rangement (F) peuvent passer au lave-

RANGEMENT

eTous les cones (E1, E2, E3, E4, E5*, E6*)
peuvent se ranger sur I'appareil.
Empilez les 5 cones (fig.10) et positionnez-les
dans 'ouverture & I'avant du magasin (D)
(fig.11). L'accessoire de rangement (F) se
* Selon modéle

RECYCLAGE

vaisselle dans le panier du haut en utilisant le
programme « ECO » ou « PEU SALE ».

« Manipulez les cones avec précaution car
les lames des cones sont extrémement
aiguisées.

« En cas de coloration des parties plastique par
des aliments tels que les carottes, frottez-les
avec un chiffon imbibé d'huile alimentaire,
puis procédez au netfoyage habituel.

clipse sur I'ouverture a I'avant du magasin
(D) (fig.11).

« Rangement du cordon : poussez le cordon
dans la cavité prévue & cet effet (CORD
STORAGE) (fig.12).

PRODUIT ELECTRIQUE OU ELECTRONIQUE EN FIN DE VIE :

Votre appareil est prévu pour fonctionner durant de longues années.
Toutefois, le jour ou vous envisagez de le remplacer, ne le jetez pas dans votre poubelle ou dans
une décharge mais apportez-le au point de collecte mis en place par votre commune (ou

dans une déchetterie le cas échéant).

Participons a la protection de I'environnement !

@ Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

I o Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

A Motor unit
B On / Off button
C Pusher
D Cone holder/ feed tube
E Cones
E1 Fine grating cone (fully metal with
orange rim)
E2 Coarse grating cone (red)

SAFETY INSTRUCTIONS

e Read the instructions for use carefully before
using your appliance for the first fime: the
manufacturer shall not accept any liability in the
event of any use that does not comply with the
instructions.

e This appliance is not intended for use by
persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack
of experience and knowledge, unless they have
been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.

« Children must be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

« This applionce conforms fo the applicable
fechnical regulations and standards.

« This device is designed to work with alfernating
current only. We would ask you, before using it
for the first fime, fo check that the voltage of your
mains network corresponds to the voltage given
on the rating plate on the appliance.

« Do not place or use this appliance on a
hotplate or near to a naked flame (gas cooker).

« Only use the appliance on a flat, stable, heat-
resistant work surface away from water splashes.
Do noft turn it over.

«To avoid accidents and daomage to the
appliance, always keep hands and kitchen
utensils away from the moving blades and
cones.

e Do not operate it for more than 2 minutes
continuously at any one time.

« Do not operate the appliance empty or with
any of the cones stored.

» Do not chop, grate or slice raw or cooked meat.

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

« Clean the accessories (cones, cone store and
pusher) with soapy water. Rinse and dry
thoroughly.

E3 Exira fine grating cone (yellow)
E4 Thin slicing cone (light green)
E5 Ripple slicing cone (dark green)
(*depending on model)
E6 Potato rosti grating cone (light yellow)
(*depending on model)
F Storage accessory

« Do not remove the cones until the motor has
completely stopped.

o Never introduce food using your hands; always
use the pusher.

e Never introduce food using your hands,
always use the pusher

» Do not use the appliance for food with too
thick a consistency: e.g. sugar, meat

» The appliance must be unplugged:

- If there is any malfunction when it is
operating,

- each time it is cleaned or maintained,

- affer each use.

» Never unplug the appliance by pulling on the
cord.

* Only use an extension lead after checking
that it is in perfect working order.

» No domestic appliance should be used if:

- it has been dropped on the floor,
- If the cones are damaged or incomplete.

» Always unplug the appliance if you are to
leave it unattended and before you assemble
it or remove the cones.

o If the power cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, an approved
affer-sales service or a similarly qualified
person, in order fo avoid any danger.

* Do not use cones or spare parts other than
those provided by the approved after sales
centres.

« This product has been designed for domestic
use only. Any commercial use, inappropriate
use or failure to comply with the instructions,
the manufacturer accepts no responsibility
and the guarantee will not apply.

WARNING: The cone blades are extremely
sharp. Handle the cones carefully, always
holding them by the plastic part.

USE

« Choose the cone which corresponds fo the
desired use.

« Fit the cone holder (D) on the motor unit (A)
(Fig.1) by giving it a quarter turn to the left
(Fig.2).

e Never introduce food using your hands;
always use the pusher.

« Plug in the appliance.

o Your appliance is fitted with an on/off button
(B). Press the on/off button once or twice fo
lock the cone (Fig 4).

WARNING: Press the On/Off button first

before inserting food into the feeder (Fig. 5).

« Insert the food through the feed tube (D) and
push the food down using the pusher (C)
(Fig.6).

« To run the appliance continuously, hold the
on/off button down".

» To change the cone, fum the holder (D) a quarter
furn fo the right (Fig.7), then refum it fo the upright
position (Fig.8).Remove the cone (Fig.?).

continuously, hold the button down.

WARNING: Before using the appliance, ensure that the cone is correctly positioned on the
guide (Fig. 3 & 4).Your appliance is fitted with an on/off button (B). To run the appliance

FA.Q.:

Questions

Answers

the holder, | can't hear the clip lock".
(Fig.4).
« "l can't remove the accessory after use".

¢ "The cone holder is fairly hard to fit and
remove, is this normal?"

« "The Cone is not properly held in place in | Simply ensure that the cone is slotted all the way onto the drive
(Fig.3). Press the on/off button first before inserting food into the
feed tube fo ensure the cone is correctly locked into place

To remove the cone after use, unlock (Fig.7) the holder then
relock the holder (Fig.8) and the cone will fall out by itself (Fig.9).

Yes when the appliance is new. With use it will become easier to
install and remove.

Use the cone recommended for each type of food:

Flggngeragllng Coarse Extra fine Thin Crinkle cut Potato rosti
(fully metal grating grafing slicing cone | slicing cone grafing cone
with cone E2 cone E3 _ ES )
orange rim) (red) (yellow) | (light green) | (dark green)* | (light yellow)*
Carrots X X X X
Courgettes X X X X
Potatoes X X X X X (only raw)
Cucumber X X X X
Pepper X X
Onions X X
Beetroot X X
Cabbage (white/red) X
IApples X X
Parmesan cheese X
Gruyere X X X X
Chocolate X X X
Dry bread/biscuits X
Hozelnuts/walnufs/almonds X
(Coconufs X X

(*depending on model)

Tips for good results:

The ingredients you use must be firm to get
satisfactory results and avoid accumulation of
food in the holder.

Do not use the appliance fo grate or slice
food that is foo hard such as sugar or pieces
of raw or cooked meat. Cut the food fo make
it easier fo feed through the feeder tube.



RECIPES

i
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cream

- 2 fablespoons vinegar

- 2 tablespoons caster
sugar

CONES PREPARATIONS INGREDIENTS METHOD
Cone fully Slice the white cabbage
metal with Y white cabbage using the Thick slicing cone (E4)
orange rim N _2 carrofs 9 and grate the carrots using
FINE GRATING - 3 tablespoons Th(; Fine grgﬁng cone (E1).
END mayonnaise Mix them in a s.olod bov_vl:
Coleslaw - 3 fablespoons of single Prepare the dressing by mixing
— (serves 4) P 9 the mayonnaise, single cream, ail,

vinegar and sugar.
Season the grated vegetables
with the dressing, stir and leave fo
chill for one hour in
the refrigerator.

Grate the courgettes and the

- 1 teaspoon ground
cinnamon

Red potatoes using the Coarse
cone grating cone (E2).
Slice the onion with the Thin slicing
COARSE -6 :;_n;oll()cfg;]orggﬂes cone (E4). Brown all
GRATING N 1p onion the vegetables in butfer.
(E2) Summer Gratin -1 cup cooked rice In an oven dish, place alfernating
6 e layers of vegetables, cooked rice,
(serves 6) 1 Iosg?nilk vegetables, cooked rice etc.
_150 gruyere cheese Add the milk beaten together
9 ? bufter with the egg, salt and pepper.
Sprinkle with grated gruyere
cheese and a few knobs of butter.
Bake in the oven at 180°C
(20 minutes).
Peel, seed and cut the apples
info quarters.
Yellow Slice using the Thin slicing
cone cone (E4) and brown with 30 g
EXTRA FINE - 6 aoles of butter.
GRATING ~60g brolc\)/\?n sugar Lightly butter an oven di§h and
(E3) Apple gratin 50 g butter orron?e Thfeﬂc‘orgnr;rellsed
with almonds - 50 g whole almonds appies at ihe dortom.
Grate the almonds to a powder
(serves 4) - 200 ml cream

using the Extra fine
grating cone (E3). In a bowl,
mix the ground almonds,
cream and cinnamon.
Pour the mixture over the apples
and sprinkle with brown sugar.
Bake the dish at 160°C.

black olives (optional)
- 4 tablespoons of oil
-1 lemon
- 30 g fresh herbs (choose
one: basil, parsley, mint,

CONES PREPARATIONS INGREDIENTS METHOD
Light green Slice the cucumber info
cone - 1 cucumber thin slices using the Thin slicing
- 2 large tomatoes f
cone (E4). Cut the bell peppers in
THIN - 1 red bell pepper half and remove the seeds
SLICING -1 green bell pepper o whit ts. Thinlv slice the bell
(E4) Greek salad - 1 medium white onion andwhnite parts. dl?hy slice The be
- 200 g feta cheese - 50 g peppers an © onion.
(serves 4) Cut the fomatoes and feta cheese

into small cubes. In a salad bowl,
mix all these ingredients and add
the olives. Prepare the dressing by
mixing the oil with the lemon juice.
Mix gently and sprinkle the salad

(serves 4)

- Chicken stock made
using a chicken
stock cube

coriander) with chopped fresh herbs.
*Dark green Peel the carrots and cut them
cone into small rounds using the Crinkle
_ slicing cone slicing cone (ES).
CRINKLE 12 carrots In @ saUCepaN, prepare
SLICING (3 carrofs per person) the chicken stock.
(E5) ' - 50 g butter There must be enough water o
Vichy carrots - 15 g sugar

cover the carrofs. In a frying pan,
melt the butter and add the sugar.
Stir until it foams slightly and add
the carrofts. Stir a little and add the
stock (the carrots must be covered).
Simmer without covering to allow
the water fo evaporate for 20 to 25
minutes.

*Light yellow
cone
REIBEKUCHEN

(E6)

==

3 RS-

Potato rosti

- 1.5 kg potatoes
-2eggs
- 50 g porridge oats
- 50 to 100 g flour
(if the potatoes are
very watery)
- oil
- salt

Peel the potatoes, cut them
info pieces and grate them
using the specific Potato rosti
cone (E6).

Then, beat the eggs and
add to the grated potatoes,
along with the salt, oats
and flour if necessary.
Cover the bottom of a frying
pan with oil and heat.
Then form smaill balls of mixture
with a spoon and flatten them
on the frying pan. Brown on both
sides.

(*depending on model)




CLEANING THE APPLIANCE

* Always unplug the appliance before cleaning
the motor unit (A).

e Do not immerse the motor unit, do not run it
under water. Wipe the motor unit down with a
damp cloth. Dry it carefully.

e The cone holder (D). the cones (E1.E2,E3, E4,
E5*, E6*) and the storage accessory (F) can
go in the dishwasher basket at the fop using
the "ECO" or "LIGHT SOIL" programme.

STORAGE

e All of the cones (E1,E2,E3,E4,E5*, E6*) can be
stored on the appliance.
Stack the five cones (Fig.10) and position
them in the opening at the front of the holder
(D) (Fig.11).The storage accessory (F) clips

RECYCLING
END-OF-LIFE ELECTRONIC PRODUCT

e Handle the cones with care because their
blades are extremely sharp.

* Should the plastic parts become stained with
foodstuffs such as carrots, rub them with a
cloth dipped in a little cooking oil and then
clean as usual.

over the opening at the front of the holder (D)
(Fig.11).

» Storing the power cord: push the cord into the
cavity provided for this purpose (CORD
STORAGE) (Fig.12).

Your appliance is designed to operate for many years.
However, the day you plan to replace it, do not throw it away with normal household rubbish or
in a landfill but take it to a suitable collection point.

Environment protection first!

® Your appliance contains a lot of recoverable or recyclable material.

I 2 Leave it af alocal civic waste collection point so that it can be recycled.

If you have any problems or queries please call our Helpline:

0845 602 1454 - UK
01 677 4003 - Ireland
or consult our web site: www.tefal.co.uk

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

Motorblok

Aan/uit-knop

Duwstaaf

Opbergruimte / vulschacht

Kegels

E1 Kegelvormige fijne rasp (metfaal met
oranje rand)

E2 Kegelvormige grove rasp (rood)

E3 Kegelvormige extra fijne rasp (geel)

mgQw)

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

elees de gebruiksaanwijzing aandachtig
voordat u uw apparaat voor het eerst gaat
gebruiken: gebruik dat niet conform de
gebruiksaanwijzing is ontslaat de fabrikant
van elke aansprakelijkheid.
Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp
of tfoezicht gebruikt te worden door kinderen
of andere personen, indien hun fysieke,
zintuiglijke of mentale vermogen hen niet in
staat stellen dit apparaat op een veilige wijze
te gebruiken, tenzij zij van tevoren instructies
hebben ontvangen betreffende het gebruik
van dit apparaat door een verantwoordelijke
persoon.
Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij niet
met het apparaat kunnen spelen.
Dit apparaat is conform de geldende
fechnische regels en normen.
Het apparaat is uitsluitend geschikt om op
wisselstroom te werken. Wij viagen u daarom
om vooraf aan het eerste gebruik te
contfroleren of de spanning van uw
elektrische installatie inderdaad overeenstemt
met die op het typeplaatje van het apparaat
staat vermeldt.

o Zet of gebruik uw apparaat nooit op een hete
plaat of in de nabijheid van open vuur
(gasfornuis).

e Gebruik dit apparaat alleen op een stabiel
werkvlak en buiten bereik van opspattend
water. Draadi het niet ondersteboven.

 Om ongelukken en materiéle schade aan het
apparaat te voorkomen dient u uw handen
en keukengerei altijd ver van de messen en
bewegende kegels te houden.

e Het apparaat niet langer dan 2 minuten
continu gebruiken.

e Het apparaat niet leeg gebruiken, of met de
kegels in het opbergaccessoire.

e Geen vlees malen.

e De kegels nooit verwijderen voordat de motor
geheel gestopt is.

@
 ——

E4 Kegelvormig mes voor dun snijden
(lichtgroen)

ES Kegelvormig mes voor golvend snijden
(donkergroen) (*afhankelijk van het
model)

E6 Kegelvormig mes voor het in plakken
snijden van aardappelen (lichtgeel)
(*afhankelijk van het model)

F Opbergaccessoire

e Gebruik nooit uw vingers om voedsel in het
apparaat naar beneden te drukken; gebruik
hiervoor altijd de aandrukstop.

e De voedingsmiddelen nooit met de hand
invoeren, gebruik hiervoor altijd de duwstaaf.

e Gebruik het apparaat niet voor te vaste
voedingsmiddelen: (suiker, vlees).

e U dient de stekker van het apparaat uit het
stfopcontact te trekken:

- indien er tijdens het gebruik een storing
optreedt,

- vooraf aan elke onderhouds- of
reinigingshandeling,

- na elk gebruik.

e Trek nooit aan het snoer om de stekker van
het apparaat uit het stopcontact te halen.

e Gebruik een verlengsnoer alleen indien u
vooraf heeft gecontroleerd dat het in goede
staat verkeerd.

e Een huishoudelijk apparaat dient niet te
worden gebruikt indien:

- het op de grond is gevallen,
- de kegels beschadigt of niet langer
compleet zijn.

e Trek de stekker van het apparaat altijd uit het
stopcontact indien het zonder toezicht blijft
en vooraf aan het inbrengen of verwijderen
van de kegels.

e Indien het snoer is beschadigd dient het door
de fabrikant, de klantenservice of een
gelijkwaardig gekwalificeerde persoon te
worden vervangen om zo elke kans op
gevaar te vermijden.

e Gebruik geen andere kegels of onderdelen
dan door de erkende service centers worden
geleverd.

e Het apparaat is voor huishoudelijk gebruik
ontworpen. De garantie en aansprakelijkheid
van de fabrikant zullen niet langer van
tfoepassing zijn in het geval van een
beroepsmatig gebruik, oneigenlijk gebruik of
wanneer de instructies in de handleiding niet
zijn opgevolgd.



VOOR HET EERSTE GEBRUIK

¢ Reinig de accessoires (kegels, magazijn voor
kegels en duwstaaf) met warm sop. Spoel ze
af en droog ze vervolgens zorgvuldig

GEBRUIK

e Selecteer de bij het gewenste gebruik
horende kegel.

» Zet de vulschacht (D) op het motorblok (A)
(fig.1) en draai dit een kwartslag naar links
(fig.2).

« Plaats de gekozen kegel in de opening aan de
voorzijde de vulschacht (D). de kegel moet
goed op de aandrijffas geplaatst worden (fig.3).

« Steek de stekker in het stopcontact.

» Druk één of twee keer op de aan/uit-knop (B)
om de kegel fe vergrendelen (fig.4).

NB: De snijvlakken van de kegels zijn
bijzonder scherp, ga bijzonder voorzichtig
met de kegels om en pak ze altijd bij het
kunststof deel vast.

WAARSCHUWING Druk eerst op de Aan/uit-
knop voordat u voedsel in de vulschacht

plaatst (Fig. 5).

eDoe het voedsel in de vulschacht van
bovenaf (D) en duw dit met behulp van de
aandrukstop (C) (fig.6).

e Draai voor het wisselen van de kegel de
vulschacht (D) een kwartslag naar rechts
(fig.7) en zet het daarna in de verticale stand
(fig.8). Verwijder de kegel (fig.9).

om het apparaat continue te laten draaien.

WAARSCHUWING Zorg ervoor dat de kegel juist is geplaatst voordat u het apparaat gebruikt
(Fig. 3 & 4). Het apparaat is voorzien van een Aan/uit-knop (B). Houd deze knop ingedrukt

VEEL GESTELDE VRAGEN:

Vragen

Antwoorden

zitten ik hoor geen klik".

accessoire te verwijderen”.

fe verwijderen, is dat normaal?”
gaan.

« "De kegel blijft niet goed op zijn plaats | Confroleer of de kegel goed vastgeklikt is (fig.3). Daarna kan de
kegel goed vergrendeld worden wanneer na het plaatsen van
het voedsel het product wordt ingeschakeld (fig.4).

« "Het lukt me niet om na het gebruik het | Voor het verwijderen van de kegel na gebruik moet u de
vulschacht
vergrendelen (fig.8), de kegel zal dan vanzelf vallen (fig.9).

« "De vulschacht is moeilijk te plaatsen en | Ja, dat is normaal, wanneer het product nieuw is. In de loop van
de tijd zal het installeren en verwijderen steeds gemakkelijker

ontgrendelen  (fig.7) en vervolgens weer

Gebruik voor elk type voedingsmiddel de voorgeschreven kegel :

Kegelvormige | Kegelvormige |Kegelvormige | Kegelvormig | Kegelvormig mes | Kegelvormig mes
fijne rasp E1 grove rasp  [extra fijne rasp| mes voor dun| voor golvend "°°L,Tiféér,'1 F\’Ig#ke"
(metaal met E2 E3 snijden E4 | snijden E5 | qardappelen E6
oranje rand) (rood) (geel) (lichtgroen) | (donkergroen)* (Iicﬁtgeel)*

Carottes X X X X

Courgettes X X X X

IAardappels X X X X X

Komkommer X X X X

Paprika X X

Uien X X

Bietjes X

Kool (wit/rood) X

IAppels X X

Parmezaanse kaas X

Gruyérekaas X X X X

Chocolade X X X

Droog brood / beschuit X

Hozelnofen / walnoten / amandelen X

Kokosnoot X X

(*afhankelijk van het model) @

TIPS OM GOEDE RESULTATEN TE VERKRIJGEN:

Om goede resultaten tfe krijgen dienen de door u
gebruikte ingrediénten stevig te zijn en dient u het
ophopen van voedingsmiddelen in de vulschacht fe
vermijden. Gebruik het apparaat nief voor het raspen
van te harde

voedingsmiddelen zoals suiker of stukken viees.
Snij de voedingsmiddelen eerst kleiner om ze zo
gemakkelijker in de vulschacht in te kunnen voeren.

RECEPTEN
KEGELS GERECHTEN INGREDIENTEN TIPS
. Snijd de witte kool met het
Kegelvormige kegelvormig mes voor dun
metaal met snijden (E4) en rasp de wortels
oranje rand met de kegelvormige
FIJNE RASP - Va witte kool fijne rasp (E1). Meng de kool
- 2 wortels en de wortels in de slakom.
- 3 eetl. mayonaise Maak de dressing door de

(E1) Koolsla
— (voor 4 personen)

h
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- 3 eetl. kookroom
- 2 eetl. azijn
- 2 eetl. Kristal suiker

mayonaise fe mengen met de
kookroom, de olie, de azijn
en de suiker.

Breng de salade op smaak
met de dressing, roer hem goed
door en zet hem vervolgens
een uur in de koelkast.

Kegelvormige

rood met het kegelvormig mes voor
GROVE RASP - 6 kleine courgettes dun snijden (E4). Bak de groenten
- 2 aardappels bruin in de boter. Schep om en
(E2) -Tui om laagjes groenten, gekookte
Zomer gratin - 1 kopje gekookte rijst rijst, groenten, gekookte rijst, enz.
(voor 6 personen) -lei in de ovenschaal.
-1 glas melk Klop de melk samen met het ei en

- 150 g gruyerekaas
- boter

Rasp de courgettes en de
aardappels met de kegelvormige
grove rasp (E2). Snijd de ui

zout en peper en giet dit over de
gratin. Strooi de geraspte
gruyerekaas erover en maak
het gerecht af met een paar
kleine klontjes bofter.In de oven
bakken op 180°C.

Kegelvormige
geel
EXTRA FIJNE
RASP

(E3) Appel gratin met
amandel
(voor 4 personen))

- 6 appels
- 60 g bruine suiker
- 50 g boter
- 50 g hele amandelen
- 200 ml room
- 1 theel. gemalen kaneel

Schil de appels, verwijder het
kroos en snijd ze in vieren.
Snijd de appels in plakken met
het kegelvormig mes voor dun
snijden (E4) en bak de appel
bruin met 30 g bofter.

Vet de ovenschaal licht in met
boter en leg de gekarameliseerde
appel erin. Rasp de amandelen
zeer fijn met het kegelvormige
extra fijne rasp (E3). Meng de
gemalen amandelen, de room
en de kaneel in een kom. Giet het
mengsel over de appel en strooi
er bruine suiker over. Bak de
appel gratin op 160°C.




KEGELS

GERECHTEN

INGREDIENTEN

TIPS

Kegelvormige
lichtgroen
MES VOOR

DUN SNIJDEN

(E4)

Griekse salade
(voor 4 personen)

- 1 komkommer
- 2 grofe fomaten
- 1 rode paprika
-1 groene paprika
- 1 middelgrote witte ui
- 200 g fetakaas - 50 g
zwarte olijven
(optioneel)
- 4 eeftl. olie
-1 citroen
- 30 g verse kruiden
(kies een soort:
basilicum, peterselie,
munt, koriander)

Snijd de komkommer in dunne
plakken met het kegelvormig
mes voor dun snijden (E4).
Halveer de paprika, verwijder de
zaadlijsten en de witte delen.
Snijd de paprika en de ui in dunne
schijfjes. Snijd de tomaten en de
fetakaas in kleine blokjes. Meng all
deze ingrediénten
in een slakom en voeg de
olijven foe.

Maak de dressing door de olie
te mengen met het citroensap.
Roer de dressing voorzichtig
door de salade en garneer de
salade met de verse kruiden.

Kegelvormige
donkergroen
VOOR
GOLVEND
SNIJDEN
*(ES5)

Vichy wortels
Voor 4 personen

- 12 wortels

(3 wortels per persoon)
- 50 g boter
- 15 g suiker

- 1 kippenbouillontablet

Schil de wortels en snijd ze in
dunne schijfjes met het
kegelvormig mes voor golvend
snijden (E5). Bereid de
kippenbouillon in een pannetje.
Er dient voldoende water te zijn
om de wortels helemaal te
bedekken. Smelt de boter en de
suiker in een koekenpan.
Roer het mengsel fotdat het licht
schuimt en voeg dan
de wortels toe. Roer de wortels
even en voeg vervolgens
de bouillon toe
(de wortels moeten onder staan).
20 tot 25 minuten zachfjes laten
koken zonder deksel zodat het
water verdampt.

Kegelvormige
lichtgeel
VOOR HET IN
PLAKKEN
SNIJDEN VAN
/AARDAPPELEN

*(E6)

e
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- 1.5 kg aardappels
- 2 ejeren
- 50 g havervlokken
- 50 tot 100 g bloem
(als de aardappels zeer
waterig zijn)
- olie
- zout

Schil de aardappels, snijd ze
in stukken en rasp ze vervolgens
met het kegelvormig mes voor
het in plakken snijden van
aardappelen (E6).

Klop de eieren en voeg ze foe
aan de geraspte aardappel,
samen met het zout, de
haverviokken en indien nodig
de bloem.Verwarm een
laagje olie in een koekenpan.
Vorm met een lepel kleine
balletjes van het deeg, druk ze
plat en bak ze aan beide kanten
bruin in de koekenpan.

(*afhankelijk van het model)

HET APPARAAT REINIGEN

« Trek altijd de stekker van het apparaat uit
het stopcontact voordat u het motorblok
(A) reinigt.

« Dompel het motorblok niet onder, houdt het
niet onder de lopende kraan. Reinig het
motorblok met behulp van een vochtige
doek. Droog het daarna zorgvuldig aof.

e De vulschacht (D), de duwstaaf (C), de
kegels (E1, E2, E3, E4, E5*, E6*) en het
opbergaccessoire  (F)  kunnen in  de

OPBERGEN

« Alle kegels kunnen op het apparaat
opgeborgen worden.
Stapel de 5 kegels (fig.10) en plaats ze in de
opening aan de voorzijde van het magazijn
(D) (fig.11). Het opbergaccessoire (F) wordt

RECYCLEN

vaatwasmachine gereinigd worden, in de
bovenste korf op het programma « ECO » of «
LICHT VUIL ».

» Ga voorzichtig met de kegels om want de
snijvlakken van de kegels zijn bijzonder
scherp.

e In het geval kunststof delen door
voedingsmiddelen zoals worteltjes
verkleuren, wrijft u deze met een in
voedingsolie gedrenkte doek; vervolgens

op de opening aan de voorzijde van de
vulschacht (D) vastgeklikt (fig.11).

« Opbergen van het snoer: duw het snoer in
de hiervoor bedoelde holte (CORD
STORAGE) (fig.12).

ELEKTRISCH OF ELEKTRONISCH PRODUCT AAN HET EIND VAN DE LEVENSCYCLUS

Uw apparaat werd ontworpen om gedurende vele jaren dienst te doen.
Wanneer u echter op een dag besluit het te vervangen, werp het dan niet met het huisvuil weg
maar breng het naar het hiervoor door de gemeente ingerichte verzamelpunt (of een

milieustraat indien van foepassing).

Help het milieu te beschermen!
® Uw apparaat bevat talrijke materialen die hergebruikt of gerecycled kunnen worden.
] S

Breng het naar een daarvoor bestemd verzamelpunt zodat het apparaat

verwerkt kan worden.
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BESCHREIBUNG DES GERATS

Motorblock
An/Aus-Taste
Stopfer
Trommelgehduse/ Einflllstutzen
Trommeln
E1 Trommel fein Raspeln
(ganz aus Metall mit orangem Rand)
E2 Trommel grob Raspeln (rot)

SICHERHEITSHINWEISE

« Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor der ersten
Inbetriebnahme des Gerdts aufmerksam durch: bei
unsachgemdBem Gebrauch entgegen der
Gebrauchsanweisung Ubernimmt der Hersteller
keine Haftung. Der Hersteller behdit sich das Recht
vor im Inferesse des Verbrauchers, technische
Anderungen der Eigenschaffen und  der
Bestanditeile vorzunehmen.

« Dieses Gerdt darf nicht von Personen (inbegriffen
Kindern) mit  eingeschréinkten  kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten benutzt
werden. Das Gleiche gilt flr Personen, die keine
Erfahrung mit dem Gerdt besitzen oder sich mitihm
nicht auskennen, auBer wenn sie von einer fUr ihre
Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt
werden oder von dieser mit dem Gebrauch des
Gerdts vertraut gemacht wurden.

« Kinder mussen beaufsichtigt werden, damit sie nicht
mit dem Gerd&t spielen.

« Dieses Gerdt entspricht den gultigen technischen
Regeln und Normen.

« Es darf ausschlieBlich mit Wechselstrom betrieben
werden.Vor der ersten Inbetriebnahme mussen Sie
sich vergewissern, dass die Spannung lhrer
Elektroinstallation der auf dem Typenschild des
Gerats angegebenen Betriebsspannung entspricht.

» Das Gerdt darf nicht auf heiBe Platten oder in die
Ndhe einer offenen Flamme (Gasherd) gestellt oder
an derartigen Orten betrieben werden.

o Das Gerdt darf nur auf stabilen Arbeitsfidichen
benutzt und muss vor Wasserspritzern geschitzt
werden. Drehen Sie das Gerdt nicht um.

 Zur Vermeidung von Unféllen und Sch&den an dem
Gerdt muss sfefs darauf geachfet werden, dass
Hande und Kdchenutensilien nicht in die N&he der
laufenden Trommeln und Schneiden gerafen.
Lassen Sie lange Haare, Schals, Krawatten usw.
wdhrend des Betriebs nicht Uber dem Gerét héingen.

« Lassen Sie das Gerdt nie ldnger als 2 Minuten im
Dauerbetrieb laufen.

e Das Gerdt darf nicht leer oder mit mehreren
Trommeln gleichzeitig in Befrieb genommen
werden.

« Benuizen Sie das Gerdt nicht zum zerkleinern von

moQOw>

E3 Trommel fein Reiben (gelb)
E4 Trommel fein Schneiden (hellgrin)
ES Trommel geriffelt Schneiden (dunkel-
grun) (*je nach Modell)
E6 Trommel fUr Reibekuchen (hellgelb)
(*je nach Modell)
F  Trommelhalter

« Nehmen Sie die Trommeln nicht vor dem vélligen
Stillstand des Motors heraus.

« FUhren Sie die Lebensmittel niemals mit den Handen
hinein, sondern benuizen Sie dazu stets den Stopfer.

« Nehmen Sie das Gerdt nicht mit Lebensmitteln mit
einer besonders festen Konsistenz in Betrieb: (Zucker,
Fleisch).

» Das Ger&t muss ausgesteckt werden:

-wenn wdhrend des Betriebs Funktionsstérungen
auffreten,

- vor allen Reinigungs- und
InstandhaltungsmaBnahmen,

- nach jeder Benutzung.

« Ziehen Sie den Stecker nicht am Stromkabel aus der
Steckdose.

e Uberzeugen Sie sich vor der Benutzung eines
Verléngerungskabels von dessen einwandfreien
Zustand.

« Elektrogerdte dUrfen nicht benutzt werden:

- wenn sie zu Boden gefallen sind,
-wenn die Trommeln besché&digt oder nicht
vollstéindig sind.

oSfecken Sie das Gerdt stets aus, wenn es
unUberwacht bleibt sowie vor dem Einsetzen und
Herausnehmen der Trommeln.

«Wenn das Stromkabel beschddigt ist, darf es, um
jedwede Gefahr zu vermeiden, nur vom Hersteller,
dem Kundendienst oder einer éihnlich qualifizierfen
Person ausgetauscht werden.

« Lassen Sie das Kabel nicht herunterh&ingen oder mit
einer Warmequelle in BerUhrung kommen und
ziehen Sie es nicht Uber scharfe Kanfen.

e Jeder Eingriff, auBer der im Haushalt Ublichen
Reinigung und Pflege durch den Kunden, muss
durch den Kundendienst erfolgen.

» Benutzen Sie ausschlieBlich von den autorisierten
Kundendienstcentern vertriebenes Zubehdr und
Ersatzteile.

« Dieses Gerdt ist fur den Haushaltsgebrauch bestimmt.

eDer Hersteller Ubemimmt bei gewerblicher,
unsachgemdBer oder nicht den Angaben der
Gebrauchsanweisung enfsprechenden Nutzung
des Gerdts weder Garantie noch Haftung.

Fleisch.
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VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

« Reinigen Sie die Zubehorteile (Trommeln,

Trommelgehduse und  Stopfer) mit
Seifenwasser. Sorgféltig abspllen und
tfrocknen.

GEBRAUCH

« Wahlen Sie die gewuinschte Trommel.

e Sefzen Sie das Trommelgehduse fur die
Trommeln (D) auf den Motorblock (A) (Abb.
1) und drehen Sie es um eine Vierteldrehung
nach links (Abb. 2).

« Setzen Sie die gewlinschte Trommel in die
Offnung auf der Vorderseite  des
Trommelgehduses (D) ein; die TTommel muss
fest und géinzlich auf der Spindel sitzen (Abb. 3).

« SchlieBen Sie das Gerdt an.

« Drdcken Sie ein oder zwei Mal die An/Aus
Knopf (B), um die Trommel zu verriegeln
(Abb.4).

VORSICHT: Die Schneiden der Trommeln sind
ausgesprochen scharf; gehen Sie deshalb
vorsichtig mit den Trommeln um und fassen
Sie sie nur an ihren Plastikteilen an.

ACHTUNG: Driicken Sie erst die An/Aus-Taste
und geben Sie anschlieBend die Zutaten in

den Einflllstutzen (Abb. 5).

» Geben Sie die Zutaten in den Einflllstutzen
(D) und schieben Sie sie mit dem Stopfer (C)
weiter (Abb.6).

e Drehen Sie zum Einlegen einer anderen
Trommel das Trommelgehduse (D) um eine
Vierteldrehung nach rechts (Abb. 7) und
setzen Sie es wieder senkrecht ein (Abb. 8).
Nehmen Sie die Trommel heraus (Abb. 9).

ACHTUNG: Vergewissern Sie sich vor der Inbetriebnahme des Gerdts, dass die Trommel fest
auf der Spindel sitzt (Abb. 3 & 4). Ihr Gerét ist mit einer An/Aus-Taste (B) ausgestattet. Zum
Dauerbetrieb muss diese kontinuierlich gedrickt werden.

Fragen

Antworten

« "Die Trommel rastet nicht ein.”

4.

Gebrauch nicht mehr abnehmen.”

normal?”

Vergewissern Sie sich zund&chst, dass die Trommel fest eingedrlckt
ist (Abb. 3). Die Trommel wird erst richtig festgesetzt, wenn das
Gerdt vor dem Eingeben der Zutaten in Betrieb gesetzt wird (Abb.

« ‘Das Zubehorteil 1&sst sich nach dem | Entriegeln (Abb. 7) und verriegeln Sie das Trommelgehduse
(Abb. 8) zum Herausnehmen der Trommel nach dem Gebrauch
und die Trommel f&llt von selbst heraus (Abb. 9).

« "Das Einsetzen und Herausnehmen des | Ja, bei einem neuen Gerdt ist das ganz normal. Im Laufe der Zeit
Trommelgehd&uses geht schwer, ist das | wird das Einsetzen und Herausnehmen des Trommelgehd&uses
immer einfacher.

Benuizen Sie die fiir die jeweiligen Lebensmittel geeignete Trommel:

Trommel fein | Trommel grob |Trommel fein| Trommel fein [Trommel geriffel|f Trommel fiir
Raspeln E1 | Raspeln E2 | Reiben E3 |Schneiden E4| Schneiden E5 |Reibekuchen E6
(metall) (rof) (gelb) (hellgriin) | (dunkelgriin)* |  (hellgelb)*

Karotten X X X X

ucchini X X X X

Kartoffeln X X X X X (ausschiieBlich roh)

Gurken X X X X

Paprikaschoten X X

/wiebeln X X

Rote Beete X X

Kohl (weiB/rot) X

IApfel X X

Parmesan Kdse X

Gruyere -Kdse X X X X

Schokolade X X X

Trockenes Brot / Loffelbiskuits X

HaselnUsse/Walntsse/Mandeln X

Kokosnuss X X

(*je nach Modell)



Tipps zum Gelingen:

Die verwendeten Lebensmittel mussen fest sein, um ein
gutes Ergebnis zu erzielen und ein Festsetzen von
Lebensmitteln im Trommelgehduse zu vermeiden. Das
Gerdt darf nicht zum Reiben oder Schneiden von

besonders harten Lebensmitteln  wie Zucker
Fleischstlicken benutzt werden.

Schneiden Sie die Lebensmittel klein, um sie leichter in den
EinfUllstutzen einflhren zu kénnen.

REZEPTE
TROMMEL REZEPT ZUTATEN ZUBEREITUNG
Schneiden Sie den Kohl mit
Trommel der Trommmel fein Schneiden (E4) klein

FEIN RASPELN

WeiBkrautsalat
(fr 4 Personen)

- Ya Kopf WeiBkohl
- 2 Karotten
- 3 Essloffel Mayonnaise
- 3 Essloffel flussige Sahne
- 2 Essloffel Essig
- 2 Essloffel
Puderzucker

und raspeln Sie die Karotten
mit der Trommel fein Raspeln (E1).
Vermischen Sie die beiden Zutaten
n einer groBen Schussel. Bereiten
Sie die Sauce zu: Vermischen
Sie Mayonnaise, flussige Sahne,
Ol, Essig und Zucker miteinander.
Geben Sie die Sauce Uber das
geraspelte GemuUse und lassen
Sie es T Stunde im KUhlschrank
ruhen.

Trommel
GROB
RASPELN
Rot
(E2)

GemUse-Auflauf
(fr 6 Personen)

- 6 kleine Zucchini
- 2 Kartoffeln
-1 Zwiebel
- 1 Tasse gekochter Reis
-1Ei
-1 Glas Milch
- 150 g Gruyere-Kdse
- Butter

Raspeln Sie die Zucchini und die
Kartoffeln mit der Trommel grob
Raspeln (E2). Schneiden Sie die

Zwiebel mit der Trommel fein
Schneiden (E4) in Scheiben. Braten

Sie das ganze Gemuse mit etwas

Butter an. Geben Sie jeweils eine
Schicht GemUse, eine Schicht

gekochten Reis, eine Schicht
GemuUse in eine Auflaufform.
Geben Sie die mit dem Ei
vermischte Milch, Salz und
Pfeffer bei. Bestreuen Sie den
Auflauf mit geriebenem
Gruyére-Kase und Butterflocken.
Bei 180°C Uberbacken.

Trommel
FEIN REIBEN
Gelb
(E3)

Apfelauflauf
mit Mandeln
(fr 4 Personen)

- 6 Apfel
- 60 g brauner Zucker
- 50 g Butter
- 50 g ganze Mandeln
- 20 ml Sahne
- 1 Teeldffel Zimt

Schélen Sie die Apfel, entfernen
Sie die Kerne und schneiden
Sie sie in Viertel.
Schneiden Sie die Apfelviertel
mit der Trommel fein Schneiden (E4)
in Scheiben und braten Sie diese
in 30 g Butter an.

Buttern Sie eine Auflaufform ein
wenig und legen Sie die
karamellisierten Apfelscheiben
hinein. Mahlen Sie die Mandeln mit
der Trommel fein Reiben (E3).
Vermischen Sie das Mandelpulver,
die Sahne und den Zimt in einer
groBen Schussel. Verteilen Sie diese
Mischung auf den Apfeln und
bestreuen Sie das Ganze mit
braunem Zucker. Bei 160°C
Uberbacken.

oder

TROMMEL REZEPT ZUTATEN ZUBEREITUNG
Schneiden Sie die Gurke mit der
-1 Gurke Trommmel fein Schneiden (E4) in
- 2 groBe Tomaten dinne Scheiben. Halbieren Sie die
Trommel -1 ro?e Paprikaschote Paprikaschoten und entfernen Sie
FEIN - 1 grine Paprikaschote | dlehK?r?e gnﬁ dlzwelger:jl
- 1 mittelgroBe weilBe nnenhate. schneloen sié die
SCHNEIDEN Zwicbel Paprikaschoten und die Zwiebel in
Hellgrijn Griechischer Salat - 200 g Feta dgl_nne ?Cheibcejr::i Scf;nfei(:!er:fig die
(E4) (fUr 4 Personen) - 50 g schwarze Oliven ornaren und den refa In Keine

(falls gewlnscht)
- 4 Essloffel Ol
- 1 Zitrone

- 30 g frische Krauter
(nach Wahl: Basilikum,

Petersilie, Minze,
Koriander)

W(rfel. Vermischen Sie alle Zutaten
in einer Schussel und geben
Sie die Oliven dazu. Bereiten
Sie die Sauce zu: Vermischen

Sie das O mit dem Zitronensaft.
Mischen Sie den Salat vorsichtig
durch und bestreuen
Sie ihn mit klein geschnittenen
frischen Kréutern.

*Trommel
GERIFFELT
SCHNEIDEN
Dunkelgriin
(ES)

Riffel-Karotten
(fGr 4 Personen)

- 12 Karotten
(rechnen Sie
3 pro Person)
- 50 g Butter
- 15 g Zucker
-1 Wrfel
Huhner-Bouillon

Schdlen Sie die Karotten und
schneiden Sie sie mit der Trommel
geriffelt Schneiden (ES) in kleine
Scheiben. Bereiten Sie in einem
Topf die HUhner-Bouillon zu.
Die Wassermenge muss
ausreichend sein, um die Karotten
damit zu bedecken. Lassen
Sie in einem Topf die Butter
zergehen und geben Sie den
Zucker dazu. RUhren Sie um, bis Sie
eine leicht "schaumige" Masse
erhalten und geben Sie die
Karotten dazu. Riihren Sie ein wenig
durch und gieBen Sie die Bouillon
hinein (die Karotten mussen
bedeckt sein).Auf kleiner Flamme
ohne Deckel 20 bis 25 Minuten
kécheln lassen, um das Wasser
verdampfen zu lassen.

*Trommel
FUR
REIBEKUCHEN
Hellgelb
(E6)

- 1,5 kg Kartoffeln

- 2 Eier

- 50 g Haferflocken
- 50 bis 100 g Mehl
(falls die Kartoffeln
sehr wdassrig sind)

- Salz

Schdlen Sie die Kartoffeln,
schneiden Sie sie in Stlicke
und reiben Sie sie mit der
Spezialtrommel
fUr Reibekuchen (E6).
Dann verquirlen Sie die Eier,
geben diese zu den geriebenen
Kartoffeln dazu, ebenso
wie das Salz, die Haferflocken
und gegebenenfalls das Mehl.
Verteilen Sie etwas Ol auf dem
Boden einer Pfanne und erhitzen
Sie es. Dann setzen Sie mit einem
Loffel kleine Portionen dieser
Masse in die Pfanne und drlcken
diese in die gewlinschte Form.
Braten Sie beide
Seiten knusprig an.

(*je nach Modell)



REINIGUNG DES GERATS

» Stecken Sie das Gerat vor der Reinigung
des Motorblocks (A) stets aus.

« Tauchen Sie den Motorblock (A) niemals ins
Wasser und halten Sie ihn nicht unter
fieBendes Wasser. Reinigen Sie den
Motorblock (A) mit einem feuchten Tuch.
Trocknen Sie ihn anschlieBend sorgfdltig ab.

» Das Trommelgehduse (D), der Stopfer (C) und
die Trommeln (E1.E2,E3,E4,E5*,E6*) sowie den
Trommelhalter (F) kdnnen mit dem ,ECO" oder
dem LEICHT VERSCHMUTZT" Programm im

AUFBEWAHRUNG

« Alle Tommeln (E1, E2,E3, E4, ES*, E6*) kbnnen
in dem Gerdt untergebracht werden.
Setzen Sie die 5 Trommeln (Abb.10)
aufeinander und legen Sie sie in die Offnung
an der Vorderseite des Trommelgehduses
(D) ein (Abb.11).

RECYCLING

oberen Korb der SpUlmaschine gereinigt
werden.

« Gehen Sie vorsichtig mit den Trommeln
um, da die Schneiden der Trommeln
ausgesprochen scharf sind.

«Wenn die Plastikfeile des Geréts durch
Lebensmittel wie Karotten eingefdrbt wurden:
Reiben Sie sie mit einem mit Speisedl
getfrénkten Tuch ab und reinigen Sie sie
danach wie gewohnt.

Das Zubehoérteil zur Aufoewahrung (F) wird
auf die Offnung an der Vorderseite des
Trommelgehduses (D) angeklipst (Abb.11).

« Aufbewahrung des Stromkabels: Verstauen
Sie das Stromkabel in dem daflr
vorgesehenen Staufach (CORD STORAGE)
(Abb.12).

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

® Inhr Gerat enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kénnen.

HE 2o Bringen Sie das Gerdt zur Entsorgung zu einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder

Gemeinde.

DESCRIPCION DEL APARATO

Blogue motor

Pulsador de encendido/apagado

Empujador

Adaptador de conos / chimenea

Conos

E1  Cono para rallado fino (metdlico
con borde de color naranja)

E2 Cono para rallado grueso (rojo)

CONSEJOS DE SEGURIDAD

 Lea afentamente las instrucciones de uso antes
de utilizar por primera vez el aparato: un uso no
conforme con las instrucciones de uso eximiria
al fabricante de cualquier responsabilidad.

eEste aparato no estéd disefado para ser
utilizado por personas (incluidos los ninos)
cuyas capacidades fisicas, sensoriales o
mentales sean reducidas, o por personas con
falta de experiencia o de conocimientos, salvo
si éstas estan vigiladas por una persona
responsable de su seguridad o han recibido
instrucciones relativas al uso del aparato.

e Se recomienda vigilar a los nifos para
asegurarse de que no juegan con el aparato.
« Este aparato cumple las normas técnicas y las

reglamentaciones en vigor.

« Este aparafo estd disefado para funcionar
Unicamente con corriente alterna. Antes de
utilizar el aparato por primera vez deberd
asegurarse de que la tensiébn de la red se
corresponde con la indicada en la placa de
caracteristicas eléctricas.

» No coloque ni utilice este aparato sobre una
placa caliente o cerca de una llama (cocina
de gas).

o Utilice el aparato sobre una superficie de
frabajo estable, profegido de las salpicaduras
de agua. No lo gire, cuando lo este utilizando.

« Para evitar accidentes y danos materiales del
aparato, mantenga las manos y los utensilios de
cocina alejados de las cuchillas y de los conos
en movimiento.

» No ponga en marcha el aparato duranfe mds
de 2 minutos seguidos.

» No ponga a funcionar el aparato vacio ni con
fodos los conos guardados.

» No pique carne.

moQOw>

ANTES DE PRIMER USO

e Lave los accesorios (conos, adaptador de
conos y empujador) con agua jabonosa.
Aclarelos y séquelos a continuacion..

[ES)

E3  Cono rascador (amarillo)
E4  Cono para laminado (verde claro)
E5 Cono Vichy (verde oscuro)
(*dependiendo del modelo)
E6 Cono Reibekuchen (amarillo claro)
(*dependiendo del modelo)
F Accesorio de recogida

« No retire nunca los conos antes de que el motor
se haya detenido completamente.

« No empuje nunca los alimentos con las manos.
Utilice siempre el empujador.

« No utilice el aparato para alimentos demasiado
consistentes: (azlcar, came).

o El aparato deberd estar desconectado:

- si se produce alguna anomalia durante su
funcionamiento,

- antes de cada limpieza o mantenimiento,

- después de utilizarlo.

« No desconecte nunca el aparato tirando del
cable.

o Utilice una extension sélo tras haber
comprobado que éste se encuentra en
perfecto estado.

» Un electrodoméstico no debe ufilizarse:

- si ha caido al suelo,
- si los conos estan estropeados o
incompletos.

e Desconecte siempre el aparafo de la
electricidad si se deja sin vigilancia y antes de
montar/desmontar los conos.

« En caso de que el cable de alimentacién esté
dafado, éste deberd ser cambiado por el
fabricante, por su servicio postventa o por una
persona con una cudalificaciéon similar con el fin
de evitar cualquier peligro.

« No utilice conos o refacciones diferentes de las
que se suministran en los centros de servicio
postventa autorizados.

«El producto estd disefiado para un uso
doméstico. La garantia y la responsabilidad del
fabricante no podrdn verse comprometidas en
caso de un uso profesional, de un uso
inapropiado o del incumplimiento del manual
del usuario.

ATENCION: Las cuchillas de los conos estdn
muy dafiladas; manipule los conos con
precaucién agarrdndolos siempre por la
parte pléstica.




uso

« Seleccione el cono correspondiente al uso

que desee.

» Coloque la cédmara de conos (D) en
bloque motor (A) (fig.1) girdndola Y
vuelta hacia la izquierda (fig.2).

« Coloque el cono seleccionado en la
abertura de la parte delantera de la
cédmara (D), el cono debe colocarse
correctamente hasta el fondo del
accionador (fig.3).

« Enchufe el aparato.

« Pulse una o dos veces el botén de

el los alimentos en el tubo (fig. 5).

de

ATENCION: presione siempre el pulsador de
encendido/apagado antes de introducir

¢ Infroduzca los alimentos por la chimenea de
la cédmara (D) y empdujelos con el
empujador (C) (fig.6).

» Para cambiar de cono, gire la cdmara (D) Y
de vuelta hacia la derecha (fig.7).y a
continuacién coléguela en posicién vertical
(fig.8). Retire el cono (fig.9).

encendido/ apagado (B) para bloquear el

cono (fig.4).

ATENCION: antes de poner en funcionamiento el aparato, asegurese de que el cono esté
perfectamente colocado en el mecanismo de arrastre (fig. 3 y 4). El producto esta
equipado con un pulsador de encendido/apagado (B). Para que funcione de manera
contfinua, mantenga el pulsador presionado.

PREGUNTAS FRECUENTES:

Preguntas

Respuestas

«"El cono no se sujeta en su sitio en la
cdmara, no oigo ningdn clip”.

«"No consigo refirar el accesorio después
de utilizarlo”.

«"La cdmara de cono resulta bastante dura
de infroducir en su sitio y de retirar, ses
normal?"

AsegUrese simplemente de que el cono esté bien encajado en el
fondo (fig.3). Luego, la puesta en marcha del aparato, antes de
introducir un alimento, permitird el correcto bloqueo del cono

(fig.4).

Para retirar el cono después de utilizarlo, desbloquee (fig.7) y a
continuacion vuelva a bloquear la camara (fig.8) y el cono

caerd por si mismo (fig.?).

Si, sobre fodo cuando el producto estd nuevo. A medida que lo
vaya utilizando, resultaré cada vez maés fécil de instalar y de

refirar.

Utilice el cono recomendado para cada tipo de alimento:

Cono para Cono para Cono Cono para Cono Cono
rallado fino E1| rallado grueso | rascador E3 |laminado E4|  Vichy ES Reibekuchen E6
(metdlico) E2 (rojo) (amarillo) [(verde claro) [(verde oscuro)*|(amarillo claro)*
anahoria X X X X
Calabacin X X X X
Patata X X X X X (Unicumente creido )
Pepino X X X X
Pimiento X X
Cebolla X X
Remolacha X X
Col (blanca/roja) X
Manzana X X
Parmesano X
Gruyere X X X X
(Chocolate X X X
Pan seco/ biscoftes X
IAvellanas/nueces/almendras X
Coco X X

(*dependiendo del modelo)

Consejos para obtener buenos resultados:

Los ingredientes que utilicen deberdn estar

duros para obtener unos resultados

satisfactorios y evitar cualquier acumulacion

de alimento en el adaptador.

RECETAS
CONOS PREPARACION INGREDIENTES CONSEJOS
Cono
metdlico Corte en ldminas la col blanca
para - Ya de col blanca con el cono para laminado (E4)
- 2 zanahorias y ralle las zanahorias con el cono
RALLADO 3 ) .
- 3 cucharadas soperas para rallado fino (E1). Mézclelo
FINO "Coleslaw" (ensalada de mayonesa tfodo en una ensaladera.
(E1) - 3 cucharadas soperas Prepare el alifio mezclando la

americana de col)
(para 4 personas)

de nata liquida
- 2 cucharadas soperas
de vinagre
- 2 cucharadas soperas
de azlcar en polvo

mayonesa, la nata liquida,
el aceite, el vinagre y el azdcar.
Alife las verduras ralladas
con la salsa, mezcle y deje
reposar durante 1 hora
en la nevera.

Cono
rojo
para
RALLADO
GRUESO
(E2)

Gratén "du soleil"
(para 6 personas)

- 6 calabacines
pequenos
- 2 patatas
-1 cebolla

- 1 faoza de arroz cocido

-1 huevo

-1 vaso de leche

- 150 g de queso

gruyere
- mantequilla

Ralle los calabacines
y las patatas con el cono para
rallado grueso (E2).

Corte en lédminas la cebolla
con el cono para laminado (E4).
Ponga a rehogar todas
las verduras en mantequilla.
En una fuente para gratinar,
coloque, alternéndolas,
una capa de verduras,
una capa de arroz hervido y ofra
capa de verduras.
Anada la leche batida
con el huevo, sal y pimienta.

Cono
verde claro

para
LAMINADO
(E3)

Gratén de manzana
con almendras
(para 4 personas)

- 6 manzanas
- 60 g azlcar
semirrefinado
-50 g de mantequilla
- 50 g de almendras
enteras
- 20 cl de nata
- 1 cucharilla de canela

Pele las manzanas, quiteles las
semillas y cértelas en cuartos.
Cortelas en Idminas con el cono
para laminado (E4) y rehdguelas
en 30 g de mantequilla.

Unte ligeramente con mantequilla
una fuente para gratinar y
distribuya las manzanas
caramelizadas en el fondo. Ralle
las almendras con el cono
rascador (E3). Mezcle las almendras
en polvo, la nata y la canela en
una ensaladera. Vierta la mezcla
obtenida sobre las manzanas y
espolvoree con el azlcar
semirrefinado. Hornee el contenido
de la fuente a 160 °C.




(para 4 personas)

- 50 g de aceitunas negras
(optativo)
- 4 cucharadas soperas
de aceite
- 11imén
- 30 g de hierbas frescas
(a elegir: albahaca, perejil,
menta, cilantro)

CONOS PREPARACION INGREDIENTES CONSEJOS
Trocee el pepino en ldminas
-1 pepino finas con el cono
Cono - 2 fomates grandes para laminado (E4).
verde claro -1 pimiento rojo Corte los pimientos en
para -1 pimiento verde 2, quite las pepitas y limpie las
-1 cebolla blanca cavidades. Corte en [&dminas
LAMINADO mediana los pimientos y la cebolla.
(E4) Ensalada griega - 200 g de queso feta Corte los tomates y el queso

feta en daditos.

En una ensaladera, mezcle
todos los ingredientes anteriores
y aiada las aceitunas.
Prepare el alino mezclando
el aceite y el zumo de limoén.
Mezcle con cuidado
y espolvoree la ensalada con
hierbas frescas picadas.

*Cono
verde oscuro
VICHY
(E5)

Zanahorias "Vichy"
Para 4 personas

- 12 zanahorias (3 por
personay)
- 50 g de mantequilla
- 15 g de azlcar
- 1 cubito de caldo
de pollo

Pele (con el rascador)
las zanahorias y cortelas
en pequefas rodajas con ayuda
del cono Vichy (E5).
En una cacerola, prepare
un caldo de pollo.

La cantidad de agua deberd
ser suficiente para cubrir las
zanahorias. En una sartén, funda
la mantequilla y afada el azdcar.
Remueva hasta obtener
una crema ligera y anada las
zanahorias. Siga removiendo
un poco mds y afada el caldo
(las zanahorias deben quedar
cubiertas).

Cueza a fuego lento durante 20-25
minutos para permitir que el agua
se evapore.

*Cono
amairillo claro
REIBEKUCHEN

(E6)

- 1,5 kg de patatas
- 2 huevos
- 50 g de copos
de avena
-50-100 g de harina
(si las patatas quedan
demasiado liquidas)
- aceife
- sal

Pele las patatas, trocéelas
y rdllelas con el cono especifico
Reibekuchen (E6).

A continuacion, bata los huevos
en tortilla y ahddalos a la
preparaciéon junto con la sal,
los copos de avena y la harina
(esta Gltima, sélo si fuera preciso).
Recubra el fondo de una sartén
con aceite y caliéntela. Forme
pequenos montoncitos de pasta
con una cuchara y apléstelos
en la sartén. Dorelos
por las dos caras.

(*dependiendo del modelo)

LIMPIEZA DEL APARATO

« Desconecte siempre el aparato antes de
limpiar el bloque motor (A).

« No sumerja el blogque motor ni lo pase por el
agua. Limpie del bloque motor con un pano
humedecido. Séquelo cuidadosamente.

« El adaptador (D). el empujador (C), los
conos (E1, E2, E3, E4, E5*, E6*) y el accesorio
de recogida (F) pueden lavarse en el
lavavaijillas, en la cesta superior, utilizando el

RECOGIDA

e Todos los conos (E1, E2, E3, E4, E5*, E6%)
pueden guardarse en el aparato.
Apile los 5 conos (fig.10) y coléquelos en la
abertura, en la parte delantera de la cémara
(D) (fig.11). El accesorio de colocacion (F)

RECICLAJE

programa "ECO" o "POCO SUCIO".

« Manipule los conos con precaucion ya que
sus cuchillas estén muy dfiladas.

«En caso de coloracién de las partes de
plastico por alimentos como las zanahorias,
frételas con un pano humedecido con aceite
alimentario y a continuacién limpielas
normalmente.

se encaja en la abertura de la parte
delantera de la cémara (D) (fig.11).

* Recogida del cable: empuje el cable en la
cavidad prevista para ello (CORD STORAGE)

(fig.12).

FIN DE LA VIDA UTIL DE UN PRODUCTO ELECTRICO O ELECTRONICO

Su aparato estd disefado para funcionar durante muchos afos.
No obstante, el dia que se plantee cambiarlo no lo tfire a la basura ni a un contenedor, llévelo a

un centro de recoleccién especifico para este fin.

ijContribuyamos a la protecciéon del medio ambiente!

® Su aparato contiene un gran ndmero de materiales aprovechables o reciclables.

HE 2 Depositelo en un punto de recolecciéon para que se lleve a cabo su tratamiento.

Para Espana :

220-240V - 50-60 Hz

150 W

Para México :
120V~60Hz-150 W



DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

A Blocco motore
B Interruttore a pulsante On/Off
C Pressino
D Vano per coni / imboccatura
E Coni
E1 Cono Grattugia fine (in metallo con
bordatura arancione)
E2 Cono Gratftugia spess (rosso)

RACCOMANDAZIONI DI SICUREZZA

e Lleggete con aftenzione le istruzioni d'uso
prima di utilizzare il vostro apparecchio per la
prima volta. Un utilizzo non conforme alle
istruzioni descritte solleva il costruttore da
qualsiasi responsabilitd.

e Quest'apparecchio non deve essere usato da
persone (compresi i bambini) le cui capacita
fisiche, sensoriali o mentali sono ridotte, o da
persone prive di esperienza o di conoscenza,
franne se hanno potuto beneficiare, framite
una persona responsabile della loro
sicurezza, di una sorveglianza o di istruzioni
preliminari relative all'uso dell'apparecchio

« E consigliato sorvegliare i bambini affinché
non giochino con I'apparecchio.

e Questo apparecchio & conforme alle
normative tecniche e ai regolamenti in vigore.

e E concepito per funzionare solo con corrente
alternata. Al primo utilizzo vi si chiede di
verificare che la tensione di rete corrisponde
a quella indicata sulla targa  situata
sull’apparecchio.

«Non appoggiare, né utfilizzare questo
apparecchio sopra un elemento caldo o in
prossimitd di una fiamma (cucina a gas).

« Utilizzare il prodotto solo su un piano di lavoro
stabile al riparo da fonti d’acqua. Non
ribaltarlo.

« Per evitare incidenti e il danneggiamento dei
materiali, tenete lontane le mani e gli utensili
dalle lame e dai coni in movimento.

« Non far funzionare I'apparecchio per pid di
2 minuti consecutivi.

e Non mettere in funzione |'apparecchio a
vuoto o con tutti i coni riposti nel vano /
imboccatura.

AL PRIMO UTILIZZO

« Pulire gli accessori (coni, vano coni e
pressino) con acqua insaponata.
Sciacquare e asciugare con affenzione.

E3 Cono graftugia formaggio
(giallo)
E4 Cono Affetta (verde chiaro)
ES Cono Rondella ondulata (verde scuro)
(*a seconda del modello)
E6 Cono Tagliapatate (giallo chiaro)
(*a seconda del modello)
F Accessorio per la conservazione

« Non tritare carne.

« Mai ritirare i coni prima che il motore sia
completamente fermo.

« Non spingere mai gli alimenti con le mani,
ufilizzare sempre il pressino.

« Non utilizzare il prodotto per alimenti tfroppo
consistenti : (zucchero, carne).

o L'apparecchio deve essere smontato :

- se esiste una anomalia durante il
funzionamento,

- prima di ogni pulizia o intervento,

- dopo ogni utilizzo.

« Mai scollegare I'apparecchio tirando dal
cavo.

« Non utilizzare prolunghe se non dopo aver
verificato che queste siano in perfetto stato.

« Un apparecchio eletfrodomestico non deve
essere utilizzato :

- se € caduto per terra,
- se i coni sono deteriorati o incompleti.

e Scollegare sempre I'apparecchio
dall’'alimentazione se lo si lascia senza
sorveglianza e prima o dopo aver posizionato
i coni.

« Se il cavo di alimentazione & danneggiato,
deve essere sostituito dal costruttore, tramite
|"assistenza  post-vendita o una persona
qualificata, al fine di evitare qualsiasi pericolo.

o Non utilizzare coni o parti di ricambio diversi
da quelli in dotazione nei centri post-vendita
autorizzati.

o |l prodotto & stato progettato per un uso
domestico. Non si applica garanzia né é
responsabilitd del fabbricante qualsiasi uso
professionale, utilizzo improprio o mancato
rispetto del manuale d’uso.

ATTENZIONE : Le lame dei coni sono
estremamente affilate, maneggiate i coni
con precauzione prendendoli dalla parte in
plastica.

UTILIZZO

« Selezionate il cono corrispondente all’utilizzo
voluto.

e Posizionate il vano per coni (D) sul blocco
motore (A) (fig.1) realizzando un % di giro
verso sinistra (fig.2).

« Mettete il cono scelto nell’apertura sulla parte
anteriore del vano (D), il cono deve essere
posizionato correttamente fino al fondo del
trascinatore (fig.3).

« Collegate I'apparecchio alla corrente.

» Premete una o due volte il pulsante on/off (B)
per bloccare il cono (fig.4).

ATTENZIONE: premere l'inferruttore a pulsante
On/Off prima di introdurre gli alimenti
nell'imboccatura (fig. 5).

« Inserite gli alimenti attraverso I'imboccatura
del vano (D), e spingete gli alimenti usando il
pressino (C) (fig.6).

» Per cambiare cono, fate ruotare il vano (D) di
un Y di giro verso destra (fig.7), poi rimettetelo
in posizione verticale (fig.8). Togliete il cono

(fig.9).

ATTENZIONE: prima di avviare I'apparecchio, assicurarsi che il cono sia perfettamente
posizionato sul frascinatore (fig. 3 e 4). L'apparecchio & dotato di un interruttore a pulsante
On/Off (B). Per un funzionamento continuo, tenerlo premuto.

DOMANDE FREQUENTI:

Domande

Risposte

vano, non sento nessun clic”.

posizionare e da togliere, € normale?»

« "l cono non rimane ben posizionato nel | Assicuratevi semplicemente che il cono sia inserito bene a fondo
(fig.3). E poi I'avwiamento del prodotto prima di inserire un
alimento a permettere il corretto bloccaggio del cono (fig.4).

« "Non riesco a fogliere I'accessorio dopo | Per togliere il cono dopo I'uso, sbloccate (fig.7) poi ribloccate il
I'uso”. vano (fig.8) e il cono cadrd da solo (fig.9).

« "Il vano per coni & piuttosto duro da | Si, quando il prodotto & nuovo. Mano a mano che viene utilizzato,
diventerd sempre pit facile da installare e da togliere.

Utilizzate il cono adatto ad ciascun tipo di alimento :

Cono Cono Cono Graftugia Cono Cono Rondella Cono

Grattugia fine |Grattugia spesso fformaggio E3| Affetta E4 | ondulata E5 | Reibekuchen E6
E1 (metallo) | E2 (rosso) (giallo)  |(verde chiaro)| (verde scuro)* | (giallo chiaro)*

Carote X X X X

ucchine X X X X

Patate X X X X X(creduto unicumente)

Cetriolo X X X X

Peperone X X

Cipolle X X

Barbabietole X X

Cavolo(bianco/rosso) X

Mele X X

Parmigiano X

Gruviera X X X X

Cioccolato X X X

Pane secco / biscotti X

Nocciole/noci/mandorle X

Noci di cocco X X

(*a seconda del modello)



Consigli per oftenere buoni risultati :

Gli ingredienti che utilizzate devono essere solidi
per otftenere risultati soddisfacenti ed evitare

accumuli di cibo nel vano.

Non utilizzare I'apparecchio per tritare o offettare

RICETTE

di carne.

alimenti froppo duri come lo zucchero o i pezzi

Tagliate gli alimenti per facilitare I'introduzione

nell'imboccatura.

CONI PREPARAZIONE

INGREDIENTI

INDICAZIONI

Cono
metallo
GRATTUGIA
FINE

(ED Coleslaw

(per 4 persone)

N>
e
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- Y4 di cavolo bianco
- 2 carotfe
- 3 cucchiai di maionese
- 3 cucchiai di panna
liquida
- 2 cucchiai di aceto
- 2 cucchiai di zucchero
in polvere

Tagliare il cavolo bianco
servendosi del cono Affetta (E4)
e grattugiare le carote con
il cono Grattugia fine (E1).
Mescolare il tutto in una ferrina.
Preparare il condimento
amalgamando la maionese,
la panna liquida, I'olio, I'aceto
e lo zucchero.

Condire le verdure grattugiate
con la salsa, amalgamare
e lasciar riposare
1 ora in frigorifero.

Insalata greca
(per 4 persone)

- 200 g di feta
- 50 g di olive nere
(facoltativo)
- 4 cucchiai di olio
-1 limone
- 30 g di erbette fresche
(a scelta: basilico,
prezzemolo, menta,
coriandolo)

CONI PREPARAZIONE INGREDIENTI INDICAZIONI
Cono L ;;ggzir‘i"om gi Affettare il cetriolo a lamelle sotil
verde chiaro i 1p o eronegrosso servendosi del cono Affetta (E4).
ETTA pep Tagliare i peperoni in 2, togliere
AFF - 1 peperone verde . ; . .
(E4) -1 cipolla bianca media i semi e le parti bianche. Tritare
i peperoni e la cipolla.Tagliare i

pomodori e la feta a dadini.
Unire tutti gli ingredienti in
una ferrina e aggiungere le olive.
Preparare il condimento
mescolando I'olio al succo di
limone. Unire delicatamente e
cospargere l'insalata di erbette
fresche spezzettate.

Cono
rossa
GRATTUGIA
SPESSO

(E2) Gratin del sole

(per 6 persone)

- 6 zucchine piccole
- 2 patate
-1 cipolla
- 1 tazza di riso bollito
-1 uovo
- 1 bicchiere di latte
- 150 g di groviera
- burro

Gratftugiare le zucchine e
le patate con il cono Grattugia
spesso (E2).Tagliare
la cipolla servendosi del cono
Affetta (E4). Rosolare le verdure
nel burro. In una pirofila, alternare
uno strafo di verdure,uno di riso
bollito e un altro di verdure.
Aggiungere |'uovo sbattuto
con il lafte, salare e pepare.
Cospargere con groviera
grattugiato e noci di burro.
Infornare a 180 °C.

*Cono
verde scuro
RONDELLA
ONDULATA
(ES)

Carofe alla Vichy
Per 4 persone

- 12 carotfe
(contarne 3 a persona)
- 50 g di burro
- 15 g di zucchero
-1 dado da brodo
di pollo

Mondare (raschiare) le carote
e tagliarle a rondelle servendosi
del cono Rondella ondulata (ES).

Preparare il brodo di pollo

in una pentola.

La quantitd di acqua deve
essere sufficiente a ricoprire le
carote. Fondere il burro in una

padella, poi aggiungere
lo zucchero. Mescolare fino a
oftenere una leggera "schiuma",
poi aggiungere le carote.
Mescolare leggermente, poi
aggiungere il brodo fino
a coprire le carote.

Cuocere 20/25 minuti a fuoco

lento e senza coprire per far

evaporare l'acqua.

Cono
giallo
GRATTUGIA
FORMAGGIO

(E3) Gratin di mele
alle mandorle
(per 4 persone)

-6 mele
- 60 g di zucchero
di canna
- 50 g di burro
- 50 g di mandorle
infere
- 20 cl di panna
-1 cucchiaino
di cannella

Sbucciare, privare dei
semi e tagliare le melein
quattro spicchi.
Affettarli a lamelle con il cono
Affetta (E4) e rosolare
con 30 g di burro.
Imburrare leggermente
una pirofila e disporre le mele
caramellate sul fondo.
Ridurre in polvere le mandorle
servendosi del cono grattugia
formaggio (E3). Mescolare le
mandorle in polvere, la panna
e la cannella in una terrina.
Versare il composto offenuto sulle
mele e cospargere di zucchero di
canna. Infornare la pirofila a 160 °C.

*Cono
giallo chiaro
TAGLIAPATATE

(E6)

Eaa%“:

- 1,5 kg di patate
-2 uova
- 50 g di fiocchi di avena
- da 50 a 100 g farina
(se l'impasto di patate
risultfa molto liquido)
- olio
- sale

Pelare le patate, tagliarle
in pezzi e grattugiarle servendosi
del cono specifico
Tagliapatate (E6).
Successivamente sbattere
le uova, aggiungerle al preparato,
insieme al sale, ai fiocchi
di avena e alla farina (se
necessario). In una padella,
ricoprire il fondo di olio e
scaldare. Formare quindi delle
piccole polpette di impasto
con un cucchiaio, poi appiattirle
nella padella. Dorare
su enframbi i lati.

(*a seconda del modello)




PULIZIA DELL’APPARECCHIO

» Scollegate sempre I'apparecchio prima di
pulire il blocco motore (A).

« Non immergere il blocco motore né passarlo
softo I'acqua. Pulire il blocco motore con un
panno umido ed asciugarlo con affenzione.

e llvano (D). il pressino (C), i coni (E1,E2,E3,E4,

E5*, E6*) e I'accessorio per la conservazione
(F) possono essere lavati in lavastoviglie, nel

CONSERVAZIONE

o Tutti i coni (E1, E2, E3, E4, ES*, E6*) possono
essere riposti sull’apparecchio.
Impilate i 5 coni (fig.10) e posizionateli
nell’apertura sulla parte anteriore del vano

(D) (fig.11).

SMALTIMENTO

ripiano superiore e in un programma di
lavaggio « ECO » 0 « POCO SPORCO ».

«Ma neggiare i coni con precauzione
perché le lame sono estremamente dffilate.

e In caso di colorazione delle parti di plastica
con alimenti tipo le carote, strofinate con un
panno imbevuto di  olio alimentare,
dopodiché pulite come di consueto.

L'accessorio per la conservazione (F) si
aggancia sull'apertura anteriore del vano (D)
(fig.11).

« Alloggiamento del cavo: spingete il cavo
nell'apposita  cavitd  (CORD  STORAGE)

(fig.12).

PRODOTTO ELETTRICO O ELETTRONICO IN SMALTIMENTO

Il vostro apparecchio € stato progettato per funzionare per lunghi anni. Tuttavia, al momento di
smaltirlo, non buttatelo nei rifiuti o una discarica ma consegnatelo in un punto di raccolta di rifiuti
speciali organizzato dal vostro comune (o presso un centro discarica autorizzata se necessario).

Salvaguardiamo I'ambiente !

® Il vostro apparecchio contiene numerosi materiali valorizzabili o riciclabili

E 2 Consegnatelo in un centro adatto allo smaltimento di questo tipo di rifiuti.

DESCRICAO DO APARELHO

A Bloco do motor
B Botdo ligar / desligar
C Calcador
D Compartimento para os cones / chaminé
E Cones
ET1 Cone Ralar grosso (vermelho)
E2 Cone Ralar fino (fotalmente em
metal_laranja)

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia atentamente o manual de instrucdes antes
da primeira utilizacdo do aparelho: uma
utilizagdo ndo conforme ao manual de
instrucdes liberta o fabricante de qualquer
responsabilidade e anula a garantia.

e Este aparelho ndo foi concebido para ser
utilizado por pessoas (incluindo criangas) cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais se
enconfram reduzidas, ou por pessoas com falta
de experiéncia ou conhecimento, a ndo ser que
fenham sido devidamente acompanhadas e
instruidas sobre a correcta ufilizagdo do
aparelho, pela pessoa responsavel pela sua
seguranc¢a. E importante vigiar as crian¢cas por
forma a garantir que as mesmas ndo brinquem
com o aparelho.

o Este aparelho estd em conformidade com as
regras técnicas e normas em vigor.

e« Este aparelho foi concebido para funcionar
apenas com correnfe alterna. Anfes da
primeira utilizagdo, verifique se a fensdo de
rede corresponde devidamente & tfensdo
indicada na placa de caracteristicas do
aparelho.

« NGo coloque nem utilize este aparelho sobre
uma placa quente ou na proximidade de uma
chama (fogdo a gas).

« Utilize o produto apenas numa bancada de
trabalho estével, protegida contra os salpicos
de dgua.Ndo o vire ao contrdrio.

« Para evitar acidentes e danos materiais do
aparelho, mantenha sempre as mdos e os
utensilios de cozinha afastados das Idminas e
dos cones em movimento.

« NGo cologue o aparelho a funcionar durante
mais de 2 minutos em continuo.

« Ndo coloque o aparelho a funcionar em vazio,
bem como com fodos os cones arrumados.

« Ndo pique carne.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

o Limpe os acessérios (cones, compartimento
dos cones e calcador) com dgua e defergente

B

E3 Cone ralar queijo (amarelo)

E4 Cone Cortar fino (verde claro)

E5 Cone ondulado(verde escuro)
(*consoante o modelo)

E6 Cone Reibekuchen (amarelo claro)
(*consoante o modelo)

F Acessorio de arrumagdo

«Nunca retire os cones antes da paragem
completa do motor.

« Nunca empurre os alimentos com as mados,
utilize sempre o calcador.

« Ndo ufilize o produto para alimentos
demasiado consistentes: (aglcar, carne).

« O aparelho deve ser desligado:

- no caso da ocorréncia de anomalia
durante o funcionamento,

- antes de cada operacdo de limpeza ou
manuten¢ao,

- apds cada utilizagdo .

e Nunca desligue o aparelho puxando pelo
cabo.

« Utilize uma extensdo apenas apds certificarse
que se encontra em perfeitas condigcdes de
funcionamento.

« Um electrodoméstico ndo deve ser utilizado se:

- cair ao chdo,
- 0s cones se encontrarem de alguma forma
danificados ou incompletos.

e Desligue sempre o aparelho da corrente
sempre que ndo estiver a ser utilizado e antes
de colocar ou refirar os cones.

« Se 0 cabo de alimentagdo se encontrar de
alguma forma danificado, deve ser substituido
pelo fabricante, um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado ou uma pessoa de
qualificagdo semelhante, por forma a evitar
qualquer situagdo de perigo para o utilizador.

« Utilize apenas cones ou pecas sobresselentes
adquiridas junfo de um Servigo de Assisténcia
Técnica autforizado.

 Este produto foi concebido apenas para uma
utilizacdo doméstica. Qualquer utilizagcdo
profissional inadequada ou a inobservéncia
do manual de instrucdes liberta o fabricante
de qualquer responsabilidade e anula a
garantia.

para aloica. Passe-os por dgua e, de seguida,
seque-o0s cuidadosamente.



ATENGAO: As laminas dos cones sdo extremamente afiadas, manuseie os cones com
cuidado pegando sempre pela parte de pldstico.

UTILIZAGAO

e Seleccione o cone correspondente &
utilizagdo pretendida.

« Posicione o suporte de cones (D) no bloco
do motor (A) (fig. 1), rodando % de volta para
a esquerda (fig.2).

« Coloque o cone escolhido na abertura na
parte da frente do suporte (D). O cone deve
ficar correctamente posicionado no eixo
(fig.3).

e Ligue o aparelho.

e Prima uma ou duas vezes o botdo ligar /
desligar (B) para bloguear o cone (fig.4).

ATENCAO: comece por premir o botdo ligar /
desligar antes de introduzir alimentos no tubo
de alimentagdo (fig. 5).

e INnfroduza os alimentos pelo fubo de
alimentagdo (D) e empurre os alimentos com
a ajuda do calcador (C) (fig.6).

e Para mudar de cone, rode o suporte (D),
rodando Y de volta para a direita (fig.7) e, de
seguida, volte a colocd-lo na posi¢do vertical
(fig.8). Retire o cone (fig.9).

Conselhos para obter bons resultados:

Os ingredientes que utilizar devem estar frescos
para conseguir obter resultados satisfatdrios e
evitar qualquer tipo de acumulagdo de
alimentos no compartimento. Ndo utfilize o

aparelho para ralar ou cortar alimenfos
demasiado rijos, tais como aglcar ou pedagos
de carne.

ATENCAO: antes de colocar o aparelho a funcionar, certifique-se que o cone estd
perfeitamente posicionado no eixo (fig. 3 e 4). O aparelho estd equipado com um botéo
ligar / desligar (B). Para funcionar em continuo, mantenha-o premido.

PERGUNTAS FREQUENTES:

Perguntas

Respostas

ouco um clique”.

utilizagdo”.

« "O suporte de cone é dificil de colocar e | Sim, sem
retirar. E normal ?»

» "O cone ndo encaixa no suporte, ndo | Certifique-se apenas que o cone encaixa correctamente (fig.3).
E, de seguida, a colocagdo em funcionamento do produto antes
de infroduzir um alimento que permite o bloqueio adequado do
cone (fig.4).

« "N&o consigo refirar o acessério apds a | Para retirar o cone apds a utilizagdo, desbloqueie (fig.7) e volte a
bloquear o suporte (fig.8) e o cone acabard por soltarse (fig. 9).

utilizagdes, torna-se cada vez mais fécil colocd-lo e retiré-lo.

davida, quando o produto € novo. No decorrer das

Utilize o cone previsto para cada tipo de alimento:

Cone Cone Cone Cone Cone Cone
Ralar fino E1 |Ralar grosso E2|Ralar queijo E3| Cortar fino E4 | ondulado ES | Reibekuchen E6
(metal) (vermelho) (amarelo) (verde claro) | (verde escuro)* |(amarelo claro)*
Cenouras X X X X
Courgettes X X X X
Batatas X X X X X (upenus primu)
Pepino X X X X
Pimento X X
Cebolas X X
Beterrabas X X
Couve (branca/roxa) X
Macads X X
Parmesao X
Queijo Gruyere X X X X
Chocolate X X X
Pdo seco/tostas X
IAvelas/nozes/améndoas X
Coco X X

(*consoante 0 modelo) e

RECEITAS

9999999999

- 2 colheres de sopa
de aglcar em pd

CONES PREPARACAO INGREDIENTES CONSELHOS
Cone Corte a couve branca
tal - Y%+ couve branca com a ajuda do cone Cortar
meia - 2 cenouras fino (E4) e rale as cenouras
RALAR FINO - 3 colheres de sopa com o cone Ralar fino (ET).
de maionese Misture-os numa saladeira.
Coleslaw - 3 colheres de sopa Prepare o fempero misturando
(para 4 pessoas) de natas a maionese, as natfas liquidas,
g - 2 colheres de sopa o dleo, o vinagre e o agucar.
o de vinagre Tempere os legumes ralados

com o molho, misture e deixe
repousar durante 1 hora no
frigorifico.

Cone
vermelho
RALAR - 6 courgettes
pequenas
GROSSO - 2 batatas
(E2) -1 cebola
Gratinado "dourado" -1 Toggzgiorroz
(para 6 pessoas) 1 ovo

-1 copo de leite
- 150 g de queijo

Rale as courgettes e as batatas
com o cone Ralar grosso (E2).
Corte a cebola as fatias com a
ajuda do cone Cortar fino (E4).
Faca um refogado com todos
os legumes na manteiga.
Num prato para gratinar, alterne
uma camada de legumes,
uma camada de arroz cozido
e uma camada de legumes.
Adicione o leite batido com

com améndoas
(para 4 pessoas)

- 50 g de améndoas
infeiras
- 20 cl de natas
-1 colher de café de
canela

gruyére 0 ovo, sal e pimenta.
- manteiga Polvilhe com o queijo gruyére
ralado e nozes de manteiga.
Leve ao forno a 180°C.
Descasque, retire as pevides
e corfe as magds aos quartos.
Cone Corte em fatias finas com o cone
amarelo Cortar fino (E4) e deixe-as alourar
RALAR - 6 magas com 30 g de manteiga.
- 60 g de aglcar Unte ao de leve um prato para
QUEIJO : ; .
B ) mascavado gratinar com manteiga e disponha
(E3) Magds gratinadas - 50 g de manteiga as magds caramelizadas

no fundo. Reduza as améndoas
em pd com a ajuda do
cone Ralar queijo (E3). Numa
saladeira, misture o pd de
améndoas, as natas e a canela.
Deite a mistura obtida sobre as
magds e polvilhe com aglcar
mascavado.
Leve ao forno a 160°C.




Salada grega
(para 4 pessoas)

- 50 g de azeitonas pretas
(facultativo)
- 4 colheres de sopa
de azeite
- 1limdo
- 30 g de ervas
aromdticas frescas
(& escolha: manjericdo,
salsa, menta, coentros)

CONES PREPARACAQO INGREDIENTES CONSELHOS
) To_nw]oﬁ)eespir:gn des Corte o pepino em fatias
Cone ~1 pimento vgermelho finas com a ajuda do cone
d | pim Cortar fino (E4). Corte os pimentos
verce c’aro - 1 pimenfo verdg . ao meio, retire as pevides.
CORTAR FINO N ]_ggg ol%groggigor?eeglo Corte os pimentos e a cebola as
(E4) g de queij fatias. Corte os tomates e o queijo

feta em cubos pequenos.
Numa saladeira, misture
todos estes ingredientes e junte
as azeitonas. Prepare o tempero
misturando o azeite com o sumo
de lim&o. Misture com cuidado e
polvilhe a salada com ervas
aromdticas frescas cortadas.

*Cone
verde escuro
ONDULADO
(E5)

Cenouras onduladas
Para 4 pessoas

- 12 cenouras
(conte 3 por pessoa)
- 50 g de manteiga
- 15 g de aglcar
-1 cubo de caldo de
galinha

Descasque (raspe)
as cenouras e corte-as em
rodelas pequenas com
o cone Ondulado (E5).
Numa panela, prepare
um caldo de galinha.

A quantidade de dgua
deve ser suficiente para
cobrir as cenouras.
Numa frigideira, derreta a
manteiga e, depois, adicione o
acgdcar. Mexa até obter
uma ligeira "espuma” e
adicione as cenouras.
Mexa um pouco e depois
adicione o caldo (as cenouras
devem ficar cobertas).

*Cone

amarelo claro

REIBEKUCHEN
(E6)

N ==

- 1,5 kg de batatas
-2 ovos
- 50 g de flocos de aveia®
- 50 a 100 g de farinha
(se as batatas ficarem
demasiado liquidas)
- 6leo
- sal

Descasque as batatas,
corte-as em pedagos
e rale-as com o cone especifico
Reibekuchen (E6).
Depois, bata os ovos em
omelete, adicione-os ao
preparado, bem como o sal, os
flocos de aveia e a farinha,
se necessdrio. Cubra o fundo
de uma frigideira com o dleo e
deixe aquecer. Depois, forme
pequenos montes de massa
com uma colher e espalhe-os
na frigideira.
Deixe dourar as 2 faces.

(*consoante 0 modelo)

LIMPEZA DO APARELHO

* Desligue sempre o aparelho antes de
limpar o bloco do motor (A).

» N&o mergulhe o bloco do motor nem o passe
por dgua. Limpe o bloco do motor com a
gjuda de um pano hdmido. Seque-o
cuidadosamente.

« O compartimento (D), o calcador (C), os
cones (E1,E2 E3,E4.E5*,E6™) e 0 acessorio de
arrumagdo (F) podem ser lavados na
madquina da loica, no cesto de cima, no

ARRUMACAO

« Todos os cones (E1,E2, E3,E4,E5*,E6*) podem
ser arrumados no aparelho.
Empilhe os 5 cones (fig.10) e posicione-os na
abertura na parte da frente do suporte (D)
(fig.11). O acessério de arrumagdo (F) é

RECICLAGEM

programa “ECONOMICO” ou “POUCO SUJO”.
« Manuseie os cones com cuidado, dado
que as I|&minas dos cones sdo
extremamente afiadas.

«Caso as pecas de plastico fiquem
manchadas pelos alimentos, tais como
cenouras, esfregue-as com um  pano
embebido em o&leo alimentar e, depois,
proceda & limpeza habitual.

fixado na abertura na parte da frente do
suporte (D) (fig.11).

« Arrumacdo do cabo: empurre o cabo para a
cavidade prevista para este efeito (CORD
STORAGE) (fig.12).

PRODUTO ELECTRICO OU ELECTRONICO EM FIM DE VIDA

O seu aparelho foi concebido para funcionar durante muitos anos.
Contudo, no dia em que desejar proceder d sua substituicdo, ndo o deite no lixo nem numa
lixeira, mas no ponto de recolha providenciado pelo seu municipio (ou, se for esse o caso, num

Ecoponto).

Proteccdo do ambiente em primeiro lugar!

® O seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou

reciclados.

2 Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu fratfamento.
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NEPITPA®'H THX ZYZKEY'HZ

A KevTplkn povado
B KouuTtri evepyoTroinong / atrevepyotroinong
C MeoTtApaCg
D MepLoTRPAG KWVWV/OTOULO
E Kwvou
E1 KWvog YAoU TpuPiaTog (METOHANLKOG
UE TTOPTOKGAL TTEPIBANMX)
E2 KWwvog XovTpol TpuPlpaTog (KOKKLVOC)

OAHTIEZ AZOAAEIAZ

* AwxB&oTe TIpooEKTIK TLG 0BNYleg Xpriong TTpLY
XPNOLUOTIOLATETE YLX TTPWITN POP& TH CUCKELH
006G N KOTXOKELXOTPLX ETALPEX dev PEpeL
kapio evOOVN ot TTEp{TITWON PN TAPNONG TWV
0dNYLWV GUTWV.

H Trapoboa ouokeur) dev TrpoopiCeTal TIpog
XPNON &TTO GTOUXK (CUUTTEPINKUBAVOUEVWIV TWV
TIKLOLWV) TWV OTTOLWV N CWHATLKA, KlodONTAPLX
1 TIVEUUGTLKA LKOVOTNTA elvail petwpévn, 1 o1t
&Topx Xwplg gutrelpla  yvwon wg Tpog Tn
XPNON, EKTOC €&V Ta &Topx auT& BplokovTal
uTTO eTTBAEYN R akoAovBolV TTPOTEPEC 0dNYieg
TIou opopolV 0T XPAON TNG CLOKELAG XTTO
K&TTOLO XTOMO TTOU VAL LTTEBOLVO WG TTPOG TV
XOP&NELX TOUC.

o To TTaLdL TTpETTEL VO BplokovToL LTTO eTTIRAEWN
TIPOKELPEVOU V& dLXO@aALoTEL OTL dev Oa
XPNOLUOTIOLO0LY TH CUOKELH WG TTRLXVIOL.

H TTpo00x GUOKELH) CUHUOPYWVETAKL PE TOUG
TEXVIKOUG  KOVOVIOMOUG K&L T  LOXOOVTX
TIPOTUTIA.

'EXEL OXEBLOOTEL XTTOKAELOTIKK YL AELTOLPYLX PE
eVOANXOOTOHEVO pedpa. MpETTel TIpLV &Ttd Thv
TTpWTN XpAon va BeBatwBeite 6TL n T&on ToU
SLkTOOL AVTLOTOLXEL OE RUTAV TTOL AVAYPEPETAL
TAVW OTNV  ETIKETK  XKPAKTNPLOTIKWY TNG
OULOKELAC.

Mnv TomroBeTelTeE KL N XpNnoLlpoTrole(Te TN
oLOKeLH TT&vw Ot CeoTA TIAGKX R KOVT& O€
@NOYa (soTio kKOUTivag pe aépLo).

Na& XPNOLUOTIOLE(TE T TLOKEL POVO TIRVW O€
oTaBepn eTTLPEVELX PHaKPL& oTTO TO veEpd. Mnv
ThV avaTrodoyup(TeTe.

ML VOO XTTOQUYETE GTUXAMOTA KL DALKEG TNULEC
TNG OULOKELAG, VO dLATNPE(TE TIRVTO TX XEPLX
O0G KOL Ta aKeON TNG KOLT VG HOKPLK KTTO TLG
AXHEC KOL TOUG KWVOLG OTAV BpLOKOVTAL &V
KWAOEL.

Mn BéTeTe TTOTE O€ AELTOLPYLX TN OUOKEUN YLK
TIEPLOOOTEPO KTTO 2 AETITR OUVEXWC.

Mn 0éTeTe 0t AelToupylot TH CLOKELT eV ElvoaL
&deLx, 00TE KaL OTAV elval axTroOnKeLUEVOL OAOL
oL KWVOL.

F

E3 Kwvog TToAD WAoo TpuipaTog (KITpLvoc)

E4 KWwvog KOTIAg 0t @ETEC (xvVOLXTOG
Tp&aLVoC)

E5 KWvog KUUKTLOTAG KOTTAG (OKOVPOG
TIP&OWVOC) (FA’VEAOYX HE TO HOVTEANO)

E6 Kwvog EuoipaTog (avoLxTog KiTpLvoc)
(*avEAOYX HE TO HOVTENO)

EE&XpTNUG aTTOBARKELONG

Mnv WIAOKOBETE KpEXC.

MoTé unv a@ALpe(Te TOLC KWVOULG TIPOTOL

OTXUXTAHOEL EVTEAWIG TO HOTEP.

MoTé pnv TETETE TIG TPOWEG HE TA XEPLK, VO

XPNOLUOTIOLE(TE TIAVTK TOV TILEOTAPX.

Mn XpNOLUOTIOLE(TE TIOTE TO TIPOIOV YLK TPOPLUK

TIOAO oupTrayR: (Caxopn, KPEXC).

MPéTTEL VX GTTOOULVOEETE TN OCULOKELH KTTO TO

pedpa:

- €AV TIXPOVOLXOTEL CEEAPX KXTX TN
AetToupyla,

- TIpLv oTtd k&Oe kxOplopd } ouvTAHPNON,

- peT& ottd K&OE XpAoN.

Mnv aTooULVdéeTe TIOTE TN OULOKELR OTTO TO

PEOUX TPABUWVTAG TO KAAWDLO.

N& XpnoLUoTIOLElTE PTTGAGVTECK HOVO KoL

BeBoxtwBelTe OTL elval O EEXLPETIKA KATXOTAON.

ML NAEKTPLKA OUOKELH OLKLKKAG XPHONG dev

TIPETTEL VX XPNOLUOTIOLE(TAL:

- g&v €xeL LTTOOTEL TITWOON OTO £€daOC,

- €&V oL kwvol éxouv vTrooTel Bop& 1 dev
slvoL TIAAPELG.

N& xTTOOUVOEETE TIRVTK TH OUOKELH GTIO TO

pelX EXV TIPOKELTAL VX ElVAL XWpIg eTTLTAPNON

KOL TIpLV &1té TNV ToTro0éTNoN | a@aipson Twv

KUWVWV.

E&V TO KOAWDLO peOPATOC €XEL POXPEL, TTpETTEL

VO GVTLKOATOOTOOEL &TTO TV KATROKELXOTPLX

eTALPELX, TO €£0VCL0OOTNUEVO KEVTPO

€ELTINPETNONG PETE TNV TTWANGN TNG

KOTROKELXOTPLAG ETALPELXG 1 EVV

EEELOIKEVPEVO TEXVLKO YLK V& XTTOQELXOEl K&OE

KIVOLVOC TUXAMTOC.

Mn XpNnOLHOTIOLELTE KWVOUG | GVTHAANXKTUIKK

SLaPOPETIKK aTTO eKElVa TTOL dLaTIBEVTAL XTTO

TX €E0VOL0dOTNUEVE KEVTPX OTEPRLG METE TNV

TTWANON.

H Ttapooa GUTKEUN TTPOOPITETAL KTTOKAELTTIKK

Yyl olkLtakf Xprion. H eyyOnon kot n eubovn Tou

KOTXOKELXOTH dgv LoxDoLV Of TrEpITITWON

ETTAYYENUOKTLKAG XPAONG, GKATXAANNANG XPRONG

A YN TAPNONG TWV 0dNYLWV TTOL KVKQEPOVTAL

oTOo gyxeLpidlo xprongc.

MPIN AITO THN NMPQTH XPHZH

o M\0OveTE T EEAPTAMATA (KWVOL, YEULOTAPAC
KWVWV  KKL TILEOTAPOC) HE OATTOLVRDW.
ZeTTAOVETE KL OTEYVWOTE TK TIPOCEKTLKK.

XPHZH

e ETIAéETE TOV KWVO TIOU GVTLOTOLKEL OTNV
emmBopunTA xpron.

© TOTTOBETAOTE TOV YEULOTAPX TwV KWVwWV (D) oTnv
KEVTPLKA HOVEda (A) (e1K. 1) TTepLOTPEPOVTAC TOV
KOT& Va4 OTPOPNG TTPOG TK GpLOTEPK (£LK. 2).

e TOTTODETAOTE TOV ETTIAEYHEVO KWWVO OTO KVOLYHX
OTO MTTPOOTIVO pépog Tou YeploThHpa (D). O
KWVOC TIPETTEL v TOTTOBeTnOsl owOoT& KoL
TIAPWCG Péo aTOV 00NY0 (gLk. 3).

® SUVOEOTE T OLUOKEVLN OTO PEOPX

e MatnoTe pla 1} 800 Yopég Tov dLakdTITN on/off (B)
YLX VO XOQOA{TEL 0 KWVOC (ELK. 4).

MPOZOXH: OL A&HEG TWV KWVWV Elvat
€ENLPETIKX oxLXunpéc. No xelplleoTe TOULG
KWVOUG HE TTPOCOXN KPATWVTHG TOUG TTRVTX
OTTO TO TIAXOTLKO TOUG TUNH K.

MPOZOXH: TXTAOTE TPWTK TO KOUUTIL
EVEPYOTTOLNONG / XTTEVEPYOTTOiNONG TTPOTOV
ELOKRYETE TIG TPOWEG HEOCH OTO OTOULO
TARPWONG (ELK. 5).

e ELoOY&YETE TIG TPOPEG PEOK TG TO OTOMLO
n)\npwcng TOUL ysum‘rnpa (D) k&L OTIPWETE TLG
UE TN Boneeta TOUL meo‘rnpa (C) (ewk. 6)

o N v a)\)\aE_,sTs Tov KWVO, TlEpLO'TpEl]JTS TOV
YepLoTApa (D) KaT& ¥ ThG OTPOYNHG TTPOG TX
OEELX (ELK. 7) KOL OTN OUVEXELK ETTAVXPEPETE
Tov ot k&OeTn Béon (ewk. 8). AQaLpéoTe TOV
KWVO (ELK. 9).

MPOZOXH: Mpwv 0é0eTe TN OLOKELN Of AELTOLPYLX, BePoxtwBeiTe OTL O KWVOG Elval GYoyo
TOTroOeTNHEVOG TTRVW OTOV 08NYO (glk. 3 Kot 4). H ouokevn dLaBéTel kOLMTIL EvepyoTroinong /
orrevepyoTroinong (B). M ouvexn AELTOLPYLN, KPXTHOTE TO KOUUTIL TIXTNUEVO.

SYXNEZ EPQTHZEIZ:

EpwTtnosLlg

ATTVTAOELG

AXOC xa@&ALONG”.

o “O kWwvog dev dlatnpeiTal oTn B€on Tou | ATTAWC BeBalwBelTe 6TL 0 KWVOC éXEl XOPAA(OEL CWOTK OTO
UEOK OTOV YEMLOTAPX, dev akoUYeTaL | B&BOg Tou 0dNYoL (eLk. 3). TN CULVEXELX, N EVAPEN AELTOLPYIKG

TNG OULOKELAG TPV GO TNV TOTOBETNON TWV TPOPWV

dLOPaA{Tel TN CWOTH KOPXALON TOL KWVOUL (£LK. 4).

o “Agv elval duvaTth n aalpeon ToL
€EXPTAUKTOC HETK &TTO TN XpHon”.

M VO POLPETETE TOV KWVO HETK &XTTO T XPAOT], KTTXOWQXA(OTE
TOV (ELK. 7) KKL OTN OUVEXELX GKOPXALOTE €K VEOL TOV YEULOTHPX
(LK. 8) k&L 0 KWVOCG B apaLpedel (LK. 9).

KWVWY, lvaL (LOLOANOYLKO aLTO;”

o “Elvait apkeTk d0OKOAN n TotmroBéTnon | Na, elvat amroAOTWE PUTLONOYLKS TGV N TUTKELN EIVAL KKOHX
KoL N o@aipeon Tou yeploTApa Twv | kavolpyla. Av&hoya pe TLG XPAOELG, N TOTTOBETNON KaL N
a@aipeon o ekTEAOOVTAL ONO KL TTLO EVKOAX.

Not XpNOLUOTIOLELTE TOV CUVLOTWHEVO KWVO YL K&XOE TOTTO TPOWNG:

Kavog whob | Kavog xovtpod | Kuvog Kdvoc komig | Kewog Kuuomomg Kibvog
TpuplpoTog E1| tpupipoatog E2 | tpuplparog E3| - ot péteg E4 komg E5 Euoipatog E6
(uEToAN0) (KOKKWVOC) (kitpwog) | (avouxtég npdatvac) | (okolpog xpdawvoc) | (avouxdg kiTpvoc)*
KoapoTa X X X X
KoAOKLB KL X X X X
MaToTEC X X X X X (4ovo wpéc)
IAyyoupt X X X X
MiTepLa X X
KpeppooLx X X
NavTCapLx X X
AGX VO (AELKO /KOKKLVO) X
MNAo X X
Mo pueCRVX X
MpoBLepa X X X X
> OKOAXTQ X X X
=€p0 WWHL/PTTLOKOTX X
|POUVTOUKLO/ KXPUDLY / UUYOOAX X
[Kaxpuoo X X

*avaloya Pe To HOVTEAO @



® SUMPBOULAEG YLX BEATLOTHX XTTOTEAECUOITO

T VALK& TTOU XPNOLUOTIOLE(TE TIPETTEL VX €lvaiL

LKXVOTTOLNTLK&
xTToUYETE TN
YEHLOTAPQ.

PPETKR YLK

XTTOTENETUART

TLOOTWPELON

v EXeETE

TPOPWV

KXL VX
gToVv

/,

Mn XPNOLUOTIOLELTE TN CUOKELR YLX V& TPIPETE

N v KOWeTe UTTEPBOALKX OKANPEC TPOWEC
OTIWG TAXoPN N KOMUATLX KPEKGC.

KOWTE TLC TPOWEC YLK V& TLC ELOXYRYETE
EVUKONOTEPX HETK OTO OTOULO TOU YEULOTHPX.

SYNTATEX
KQNOI NMPOETOIMAZIA 2YZTATIKA ZYMBOYAEX
K}\w}\vqg YIAOKOWTE TO AELKO AKX KVO
“:g Té';‘;g\{m - Va AeUKO A&X VO UE TOV KWVO KOmNG Ot @éTeC (E4)
Pl \ - 2 KapOTX KOL TPIPTE T KAPOTK PE TOV
epiB nya - 3 KOUTGALEC TG KWVO YINoL TpupipaTtog (ET).
ll)L,)\OU 0o0noG porylovET AVOKOTEPTE TX OF £VOX PTON.
TPWLHXTOG SOATX KONGAO - 3 KOUTGALEC TG 000THG ETOlu&OTE TO VTPETLVYK
KPEUX YRAKKTOC AVOKXTEOOVTAG TN HXYLOVEL KX,

95544

99999999‘?9
99999999

(Y& 4 &Topn)

- 2 KOUTOALEC TG
golmag EVdL
- 2 KOUTOALEG TG
goLmaG
Téxopn bixvn

TNV KPP YGAKKTOG, TO A&dL, TO
E0dL koL T Thxopn.
MepxOOTE TO VTPETLVYK
OTO TPLUHEVH AXXOVLKE,
AVOKXTEWPTE KXL KQAOTE T
TOAGTH YL T pax 0TO Yuyelo.

- 30 yp. pETK HUPWBLKK
(av&AOYQ pE TLG
TPOTLUATELG TUC:
BaGALKOC, paivTavoc,
HEVTQ, KOALGVEPOC)

KQNOI MPOETOIMAZIA SYZTATIKA SYMBOYAEX
B , KOwTe To ayyoUpL o€ AenTég
; “2ue li(i(gy\c/’:gLé(Te PETEG PE TOV KWVO KOTNG
Kwvog HEYQAEG VTOUGTEG ot péTeg (E4). KOWTE TIC
. - T KOKKLVN TLTEPLX ; S ,
aVoLXTOG . p TUTEPLEC OTK 2, KPALPEDTE TOUG
Tp&OLWVOg - ] TPAOLVN TUTEPLE OmOPOUG KAL T KOTOKVLX.
KOTNG O -1 “ET_‘JQLSO)\EUKO ;S;WU& YINOKOWTE TLG TLTEPLEC KAL
PéTeC , , 50 Y(x%(z ENLE TO KPEUHULDL. KOWTE TLG
(E4) EAANVLKY) OOA&TO ([Xpbil E‘rié() S VTOUKTEG KOL TN QETX O€
(YL 4 &Toun) _a KOUTng’ pT ol HLKpoOC KOBOUC. Z& éVX UTOA,
M?&FIQ S AVOKOTEYPTE OAX TG VALK& KOL
~1 hepowe TPOTBETTE TLC EALEC,

ETOlp&OTE TO VTPETLVYK
AVOKXTEOOVTRG TO A&DL pE
TOV XUHO AEUOVLOU. AVOKOTEWTE
TPOOEKTIKK KX TXOTOA(OTE Th
OOANXTX PE WNOKOHUUEVX (PPETKX
HUPWILKK.

Kwvog
KOKKLVOG
XovTpouL
TPWIHXTOG
(E2)

OykpaTéV TOL HALOL
(Ywx 6 &Topn)

- 6 PLkp& KOAOKLO &KL
- 2 T T&TEC
-1 kpeppOdL
-1 @ALTTGvL
Bpaauévo pOTL
-1 aByd
-1 moTAPL Y&AX
- 150 yp. ypaBLépa
- BolTUpPO

TplwTe Tt KOAOKLO&KLX KL TLG
TOTXTEG PE TOV KWVO XOVTPOL
Tpwpiparog (E2). YIAokOWTE TO
KPEUMVDL e TOV KWVO KOTNG O€
@étec (E4). TowyaploTe ON Tox
Aaxavik& oTo BolTupo.Méon
o€ éva mUPEE, TorOOETAOTE L
OTPWON AXXAVIKE, HLX OTPpWaN
Bpaopévo pOTL Kot GAAN pLX

oTPWON NXXAVIKE.
MpooBéoTe TO YGAX oL €XETE
XTUTAOEL PE TO aByS KoL
oAaTonLnEpWOTE. Mxona\loTe pe
TPLHPEVN YPOBLEPK KL KOPUOTXKL
BoUTupO. ¥YAOTE GTOV (POUPVO
oToug 180°C.

*Kwvog
okoLpog
TIP&OLVOG
KUMXTLOTAG
KOmNG
(ES)

KapoTta BLan
Mo 4 &ropo

- 12 kaxpOTXK
(vmohoyioTe 3 avé& &Topo)
-50yp. BolTUPO
- 15 yp. Thxopn
-1 k0Bog Twubd
KOTOmOLAOU

Ze@AoudioTe (TpIYPTE) Ta KAPOT
KXL KOWTE O PLKPEG PODENEG PE TOV
KWVO KUPKTLOTAG KomtNG (EB). Ze pua

KaToXpONK, Bp&oTe vepS pe TOV
TwHO6 KOTOTOULAOU.

H mocdTnTa vEPOL mpémel VX ElVaL
XPKETH YL V& KOADTTEL TX KXPOTX.

Se éva TRY&VL ALoTe To BoOTUPO
Kot koTdmy mpooBéaTe T Thxopn.

AVOKOTEPTE EWG OTOU TO PEYHX

Y{VEL OHOLOHOPPO KL AE(O KOL
KXTOMLY TPOCOECTE TX KXPOTX.
AVOKOTEPTE AYO otkOpN K&L KXTOLY
npooBéoTe ToV TwHo (TA KAPOTX
TPETEL VX KAAOTTOVTAL).
ApAoTe To va Bp&oeL yix 20-25
AenT& 08 XAUNAR @WTL& Xwpic va
TOROOETAOETE KOTAKL YLK VO
€EQTULOTEL TO VEPD.

Kwvog
k{TpLvog
TTOAD YIAO
TplyLuo
(E3)

MAAX OYKPOTEV pE
oapOydoAa
(Y& 4 &Topn)

- 6 AN
- 60 yp. kxoTavh Thxapn
- 50 yp. BoUTUpPO
- 50 yp. ONOKANpo
XpOYS oA
- 20 cl kpépax YAAXKTOG
-1 KOUTGAG&KL TOL YAUKOU
KOVENX

ZepAouvdioTe Ta PANK, GPALPETTE
TOV TUPAVX KL KOYTE TX OTK
Téooepa. KOWTe T 0 Awpideg pe
TOV KWVO KOG 0¢€ éTeg (E4) KoL
TolyapiloTte T o€ 30 yp. BolTUpO.
BOUTLPWOTE EAXPPWC EVX TUPEE
KL TOTODETAOTE TA KAPKUEAWHEVK
UAAX oToV muBpéva. MoATorOLAOTE
Tot kUOYdOAX O OKOVN HE TOV KWVO
TpwipaTtog (E3). S éva oA,
AVOKXTEYTE TNV XHLYDAAOOKOVN,
TNV KPEUXK YGAXKTOG
K&L ThV KaVEAG. MeplxOoTe TO
pelypo mévw oTo PAAG KaL
roonoAioTe pe kxoTavh TEyopn.
¥RoTe oTov wolpvo oToug 160°C.

*Kwvog
avoLXTOC
k{Tpwvog
Tuolparog
(E6)

- 1,5 KI\& noT&TEC
-2 aBy&

- 50 Yp. Vipddeg Bpiopng
- 50 £éwg 100 yp. ahelpL (&Y
oL TOTATEG
elvat oAb Toupepéq)
- N&dL
- GAGTL

ZeAoLdioTe TIg TOTATEG,
KOWTE TLG O€ KOUPATLX KXL TPIWTE
TLG ME TOV KWVO EuaipaTog (E6).
Kotémiy, XTunoTe Toe By dmwg
KAVETE YLX TNV OUENET, TpOODEDTE
TK OTO PElypO, KXL KATOMLY
7po0BETTE TO XAKTL TLG VIPEDEG
BpwpNng KoL To aAelpL, €&V
XpetxoTel. MpooBéoTe A&dL o€
v TNYG&VL kol CeoTAVETE TO.
SXNUOTIOTE PLKPEC UndAeC TOMNG
XPNOLHOTOLWVTHG VO KOUTXAL
KO GTAWOTE TLG OTO TNY&VL.
YAOTE T& KOUPETLX TOUNG
KoL 60 TLG 2 TAEVPEG PEXPL VX
podioouv.

(*aVEAOYX HE TO HOVTENO




KAGAPIZM'OZ THX ZYZKEY'HZ

o NOt XTTOOUVOEETE TTRVTX TN OUOKELR XTTO
TO peOUX TTIPOTOU KXOXPLOETE THV KEVTPLKA
pov&dx (A).

e Mn BuBiTete ot vepo 1 BpéxeTe pe vepd Thv
KEVTPLKN povada. KabaploTe TNV kevTpLkni
pov&da pe évo Bpeypévo Travi. ZkouTrioTe
TNV KOAK.

e O yeplotpag (D), o TiieotApag (C), oL kwvol
(E1. E2, E3, E4, E5*, E6*) k&L TO €E&pTNHX
atrofnkevong (F) umropolv va TALOOOV GTO

ANOO'HKEYZH

«'ONot ot kwvou (E1, E2, E3, E4, E5*, E6*)
UTT0PoUV V& &TToONKELTOOV 0T CUOKEULR.
SToB&ETE TOUG 5 KWVOULG TOV VAV TIRVW
oTov GANoV (glk. 10) k&L TOTTOBETAOTE TOUG
OTO GVOLYUX OTO UTTPOOTIVO HEPOC TOUL
yeploTApa (D) (sk. 11).

ANAKYKAQZH

TIAUVTAPLO TILETWY OTO ETTAVW KOXAKOL 0TO
TPOYpappa «ECO» 1 «AITO AEPQMENA».

e Nox XeLpieoTe TOUG KWVOUG UE TIPOCOXN
SLO0TL oL AKMEGC TWV KWVWV glvet
EENLPETLKA XLXMNPEC.

e3¢ TepiTTTWON XPWHKTLOHOO TWV
TIAXOTLKWV HEPWIV KTTO TLG TPOWES OTTWG TX
KOPOTX, TPIPTE T pE éva TV EPTTOTLOPEVO
HE HOYELPLKO AKDL KOL OTn  OULVEXELK
eKTENEDTE TOV OLVNOLOUEVO KKOXPLOHO.

To €€&pTnua amroBnkevong (F) oTepelyveTaL
OTO &VOLYHK OTO MTTPOOTWVO WEPOC TOUL
yeptotApa (D) (sk. 11).

o GOAXEN TOL KGAWDIOL: OTIPWETE TO KXAWDLO
HEOK OTNV KOWAOTNTX TTOU TTPOPAETTETAL YLK
ToV OKOTTO auTOV (PYAAZH KAAQAIOY) (£Lk.
12).

HAEKTPIKO 'H HAEKTPONIKO MPOION =TO TEAOZ THX ZQHZ TOY :

H ouvokeLn oG €XEL OXEDLXOTEL YL TTOAOXPOVN AELTOLPYLAK.

EvTo0TOoLlg, OTOV OTTOQXOIOETE V& TNV OVTIKKTKOTACETE, MNV ThV TIETXEETE OTOV K&OO
KTTOPPLUUEKTWY OKG | OTX TKOUTTIOLX, GAAK HETAWQEPETE T OTO GNUELO TUANOYAG TNG TTEPLOXAG
oac (7 0 Ve KEVTPO BLABEONC XTTOPPLUUATWY GVEAOYX HE TNV TIEPITITWON).

SUMBKANOULE KL EPELG OTNV TTPOCTHOLX TOL TrEPLBGAAOVTOC!

® H ouokeun oag TTEPLEXEL TIOAAG KELOTTOLNOLUX 1] AVXKUKAWO LUK DALKE.

B o NopadwoTe TN Of éva KEVTPO BLAAOYAC TO 0TTo(0 B AvaAGBEL TNV ETTEEEPY RO TNC.

CIHAZIN TANIMI

Motor Unitesi

Ac¢ma / Kapama diugmesi

itici

Besleme unitesi

Aparatlar

E1 ince rendeleme aparati (tamami gelik,
turuncu gergeveli)

E2 Kalin rendeleme aparati (kirmizi)

mooOow>

GUVENL K ONER LR

e Cihazin ilk kullanimindan énce kullanim
kilavuzunu dikkatlice okuyunuz: kullanim
kilavuzuna aykiri bir kullanimda uretici hicbir
sorumluluk kabul etmeyecektir.

e Bu cihaz, fiziksel, isitsel veya zihinsel
kapasiteleri zayif olan, ya da bilgi ve deneyimden
yoksun kisiler tarafindan (¢ocuklar da dahil),
ancak guvenliklerinden sorumlu bir kiginin
g6zetimi altindayken ve cihazin kullanimi
hakkinda 6nceden bilgilendirildikleri takdirde
kullanilabilir.

e Cihazla oynamadiklarindan emin olmak igin,
gocuklarin gézetim altinda tutulmasi tavsiye
edilir.

e Bu cihaz yururltkteki teknik kurallara ve
standartlara uygundur.

e Bu cihaz sadece alternatif akim ile ¢alistiriimak
lizere tasarlanmistir. ik kullanimdan énce,
sebeke akiminin cihazin isaret plakasi tGzerinde
belirtilene uygun olmasini kontrol edin.

e Bu cihazi sicak bir ylizey Uzerine veya bir ates
(gaz ocagi) yakinina koymayin ve bu alanlarda
calistirmayin.

o Uriinli sadece su sigrama riski olmayan sabit bir
calisma alani tzerinde kullanin.

o Kazalari 6nlemek ve cihaz materyallerinin hasar
g6rmesini 6nlemek amaciyla, ellerinizi ve mutfak
geregclerinizi hareket halindeki bigaklardan ve
aparatlardan uzak tutunuz.

e Cihazi surekli olarak 2 dakikadan uzun sire
calistirmayiniz.

e Cihazi bos olarak ve tim aparatlar yerlesmis
olarak gahstirmayiniz.

e Et kiymayiniz.

LK KULLANIMDAN ONCE

o Aksesuarlari (aparatlar, koni bolmesi ve itici)
sabunlu su ile yikayiniz. Durulayin ve ardindan
6zenle kurulayin.

-

E3 Cok ince rendeleme aparati (sari)

E4 ince dilimleme aparati (acik yesil)

ES5 Tirtikli dilimleme aparati (koyu yesil)
(*modele gore)

E6 Reibekuchen (patates rendeleme) aparati
(acik sari) (*modele gore)

F Yerlestirme aksesuari

e Motor tamamen durmadan aparatlar asla
¢ikarmayiniz.

e Besinleri asla ellerinizle koymayin her zaman
iticiyi kullanin.

e Cihazi ¢ok sert Urlinler icin kullanmayiniz: (seker, et)

e Asagidaki durumlarda cihazin figinin prizden
cekilmesi gerekmektedir:

* galisma esnasinda anormallik olmasi
durumunda.

* her temizlik veya bakim isleminden 6nce.

* kullanim sonrasinda.

e Cihazin figini prizden asla kablosundan ¢ekerek
citkarmayin.

e Bir uzatma kullanacaksaniz 6nceden uzatma
kablosunun iyi durumda olmasini kontrol edin.

o Elektrikli bir ev aleti asagidaki durumlarda
kullaniimamalidir:

* yere dustl ise,
* aparatlar hasar gérmus veya eksik ise.

o Gozetimsiz birakildiginda ve aparatlari
ctkarmadan veya takmadan 6nce cihazin fisini
her zaman prizden gekin.

o Eger elektrik kablosu hasar gérmus ise, her tarlt
tehlikeyi 6nlemek amaciyla Uretici, satis sonrasi
servisi veya benzer vasiflara sahip biri tarafindan
degistiriimesi gerekmektedir.

o Yetkili satis sonrasi servisleri tarafindan temin
edilenlerin haricinde baska aparat veya yedek
parca kullanmayiniz.

o Uriin ev ici kullanima yénelik olarak
tasarlanmistir. Profesyonel kullanim, uygunsuz
kullanim veya kullanim kilavuzuna uyulmamasi
halinde Ureticinin garantisi ve sorumlulugu
ortadan kalkacaktir.

DIKKAT: Bigaklar gok keskindir, bunlari her
zaman plastik kisimlarindan tutarak dikkatli
bir sekilde kullanin.




KULLANIM

o Arzu edilen kullanima uygun koniyi segin.

o Koni haznesini (D), sola dogru 1 tur cevirerek (sekil 2)
motor blogu (A) tizerine yerlestirin (sekil 1).

o Segilen koniyi haznenin (D) 6n kismindaki agikliga
yerlestirin, koninin gu¢ ¢ikisinin sonuna kadar dogru
olarak yerlestirimesi gerekmektedir (sekil 3).

o Cihazin figini elektrik prizine takin.

o Koniyi kilitlemek igin bir veya iki kere agma/kapama
dugmesi (B) Uzerine basin (sekil 4).

UYARI: Press the On/Off button first before
inserting food into the feeder (Fig. 5).

o Besinleri haznenin (D) besleme Ulnitesinden koyun
ve besinleri itici aparat (C) yardimiyla itin (sekil 6).
o Koniyi degistirmek igin, hazneyi (D) 1/4 tur sada

dogru cevirin (sekil 7), ardindan dikey konuma

getirin (sekil 8). Koniyi ¢ikarin (sekil 9).

UYARI: Cihazi kullanmadan 6nce aparatin dogru takildigindan emin olun (Sek. 3 & 4). Cihaziniz bir
Acmal/Kapama diigmesine (B) sahiptir. Cihazi suirekli olarak ¢calistirmak igin bu diigmeyi basili tutun.

SIKCA SORULAN SORULAR:

Sorular

Cevaplar

o “Kullanim sonrasinda aksesuari
gtkaramiyorum”.

ctkarihyor, bu normal midir?»

e “Koni hazne igerisinde tam durmuyor,
takildiginda dair klik sesi duymuyorum”.

e “Koni haznesi biraz zor takiliyor ve

kendiliginden dusecektir (sekil 9).

cikarmasi daha kolaylasacaktir.

Sadece koninin sonuna kadar takiimis olmasindan emin olun
(sekil 3). Koninin iyice kilittenmesi daha sonra bir besini
koymadan 6nce Urtnin ¢ahlstiriimasi ile gerceklesir (sekil 4).

Kullanim sonrasinda koniyi ¢ikarmak igin, hazneyi 6nce
gevsetin (sekil 7) ardindan yeniden kilitleyin (sekil 8) ve koni

Evet, GrGn yeni iken bu ¢ok normaldir. Kullandikga, takmasi ve

Her besin tirii igin 6nerilen koniyi kullaniniz:

ince rendeleme Kalin Cok ince ince Tirtikh Reibekuchen
aparati rendeleme rendeleme dilimleme dilimleme (patates rendeleme)
El aparat aparati aparat aparati aparat
(famami gelik, E2 E3 E4 ES E6
turuncu cerceveli) (kirmizr) (sarr) (acik yesil) (koyu yesil)* (acik sar)*
Havug X X X X
Kabak X X X X
Patates X X X X X (sadece distince)
Salatalik X X X X
Biber X X
Sogan X X
Pancar X X
Lahana (Beyaz / kirmizi) X
Elma X X
Parmesan X
Gravyer X X X X
Cikolata X X X
Kuru ekmek / galeta X
Findik / ceviz / badem X
Hindistan cevizi X X
*modele gore
iyi sonuglar elde etmek igin dneriler: bélme icerisinde birikmesini  6nlemek igin

Tatmin edici sonuglar elde etmeniz igin ve besinlerin

kullandiginiz malzemelerin kati olmasi gerekmektedir.

TARIFLER

Coleslaw Salatasi

- 3 yemek kasigi ¢ig krema

KONI HAZIRLIK MALZEMELER ONERILER
Ince .
Kalin dilimleme aparat (E4)
RENDELEME yardimiyla beyaz lahanayi kiyin
APARATI ve ince dilimleme aparati (E1)
(tamami - Ya beyaz lahana ile havuglar rendeleyin.
celik, turuncu -2 havug Hepsini bir salata kasesinde
cerceveli) - 3 yemek kasigi mayonez karnistinn. Mayonez, ¢ig kremay,

sivi yagi, sirkeyi ve sekeri

-1 su bardagi sut
- 150 g gravyer peyniri

(4 Kisilik) - 2 yemek kasigi sirke kanstirarak salatanin
- 2 yemek kasigl pudra sosunu hazirlayin.
sekeri Rendelenen sebzelerin
Uzerine sosu dokun, karistinn
ve bir saat buzdolabinda
dinlendirin.
Kalin Kalin rendeleme aparati (E2)
RENDELEME yqrdlmlél? k(ljboklon ren?eleyin.
. Ince dilimleme aparati (E4)
APARATI N 6_kl2’l%lé§§g;0k i} yardlmlylg so@qrjlon kiyin. 3
(kirmizi) o TUm sebzeleri tereyaginda cevirin.
(E2) . - 1s0gan Finn fepsisine bir kat sebze,
Yaz Grateni -1 kase haslanmis piring bir kat h P | > laeak
6 Kisilik) 21 yumurta ir kat haslanmis piring olacak
(6 kis sekilde tUm malzemeleri yerlestirin.

Yumurta, tuz, karabiberle
kanstinimis stta ekleyin.

Finnda bademli elma

(4 Kisilik)

- 50 g tereyagi
- 50 g badem
- 200 ml krema
-1 yemek kasigi foz targin

- tereyagi . L
Rendelenmis gravyer peynirini ve
kUcUk tereyagi parcalarini serpin.
180°C firnda pisirin.
: Kabuklarini soyup, gekirdeklerini
Cok ince temizlediginiz elmalan dérde baIin.
RENDELEME ince dilimleme aparat (E4)
APARATI yardimiyla elmalar dilimleyin
(sar) -6 elma ve 30 g tereyaginda soteleyin.
(E3) - 60 g esmer seker Firn tepsisini bir miktar tereyagiyla

yaglayin ve sotelediginiz elmailar
fepsiye dizin. Cok ince rendeleme
aparatini (E3) kullanarak bademleri
6gutln. Bir kasede 6gUttimus
bademleri, kremayi ve fargini
kanstinn. Kanisimi elmalarin Gzerine
dokun ve esmer seker serpin.
160°C finrnda pisirin.




KONi HAZIRLIK MALZEMELER ONERILER
Ince 9 k;1 ??(lcém“k " ince dilimleme aparatini (E4)
DILIMLEME - ﬁ‘(yu %r.go ©s kullanarak salatalikian dilimleyin.
APARATI __] dollrnn:glllk Laigrer Biberleri ikiye ayinp cekirdeklerini ve
(acik yesil) -1 orta boy beyaz sogan beyaz I§|3|mlorln| cikarin. Biberleri ve
(E4) 200 g feta peyniri sogani ince ince dilimleyin.

Coban Salatasi

- 50 g siyah zeytin

Domatesleri ve feta peynirini kUgUk

(4 Kisilik) (stege bag) kUpI(—?-r §eklipde dograyin. Bir salata
- 4 yernek kasig sivi yag kosesmcfe fu_m mo!zemelenvkqnshnn
_1 limon ve zeytinleri ekleyin. Siviyagi limon
- 30 g faze yesillik su%/uylclu korlilrcnrcik soloﬂg sosunu
RS z azirlayin. Karistinn ve Uzerine
mogﬂgig?g(euig?sgﬁis) dogranmis taze yesillikleri serpin.
* Havuglarn kabuklarini soyun
Tirhikh ve firtikii dilimlermne aparatini (E5)
dilimleme kullanarak halka halka dograyin.
aparati Derin bir tavada tavuk
(koyu yesil) bulyonueritin.
(E5) Havuglarnn Gzerini gec;ec;ek
12 adet havug ) kadar su olmasi gerekir. 3
. Bir kizartma tavasinda tereyagini
Vichy havug (k'§'5k50§'t3 hOVHQ) eritin ve sekeri ekleyin. tereyagi
4 Kisilik - oY glereyag képurinceye kadar karistinn ve

- 15 g seker
-1 tfavuk bulyon

havuglari ekleyin. Bir stre
karstirdiktan sonra tavuk
bulyonu ekleyin
(suyun havuglarin Gzerini gececek
kadar olmasi gerekir).
Kapagr acik bir sekilde icindeki su
buharlasincaya kadar 20 ila 25
dakika kaynatin.

*Reibekuchen
(patates
rendeleme)
aparati
(acik sarn)
(E6)

IAAAARS

- 1,5 kg patates
- 2 yumurta
- 50 g yulaf ezmesi
-50ila 100 g un
(patatesler ¢ok suluysa)
- siviyag
-tuz

Patateslerin kabuklarini soyun,
dograyin ve Reibekuchen
(patates rendeleme)
aparatinin (E6)
yardimiyla rendeleyin.
Ardindan yumurtalar girparak
rendelenen patateslerin Uzerine
dokan. Tuzu, karabiberi, yulaf
ezmesini ve gerekiyorsa unu ekleyin.
Kizartma tavasina tabanini
kaplayacak kadar siviyag koyun.
Ardindan karisimdan bir kasik
alip tavaya koyun ve biraz
duzlestirin. Her iki tarafini
da kizartin.

*modele gore

CiHAZIN TEMIiZLENMESI

e Motor unitesini (A) temizlemeden 6nce her
zaman cihazin fisini elektrik prizinden gekin.

e Motor Unitesini suya batirmayin, suyun altina
tutmayin. Motor Unitesini nemli bir bez yardimi ile
temizleyin. Ozenle kurutun.

e Bolme (D), itici (C), aparatlar (E1, E2, E3, E4, E5*,
E6*) ve yerlestirme aksesuari (F) Ust sepete

YERLESTIRME

e Biitin koniler (E1, E2, E3, E4, ES*, E6*) cihaz
Uzerine yerlestirilebilir.
5 koniyi Ust Uste koyun (sekil 10) ve ardindan
haznenin (D) 6nlndeki acikhiga yerlestirin (sekil
11). Yerlestirme aksesuari (F) haznenin (D) 6n

GERIi DONUSUM

konularak ve « ECO » veya « AZ KIRLI »
programinda bulasik makinesinde yikanabilir.

e Bigaklari kullanirken dikkatli olun giinkii
aparatlarin bigaklarn ¢cok keskindir.

o Plastik kisimlarin havug gibi besinlerle boyanmasi
halinde, bu kisimlari siviyaga batiriimis bez ile silin
ve ardindan her zamanki temizligini yapin.

kismindaki aciklik Gzerine takiimaktadir (sekil 11).
e Kablonun yerlestiriimesi: kordonu, bu amaca

yonelik  6ngoérilmis olan  bosluga itin

(CORDSTORAGE) (sekil 12).

KULLANIM OMRU SONA EREN ELEKTRIKLi VEYA ELEKTRONIK URUN

Cihaziniz uzun seneler boyunca kullaniimak lzere tasarlanmistir.
Bununla birlikte, cihazinizi degistirmeyi distindiginuzde, ¢bpe atmayin, belediyeniz tarafindan
yerlestirilen toplama noktasina birakin (veya gerekirse bir atik merkezine).

Cevre korumasina katilalim!

@® Cihaziniz gok sayida degerlendirilebilir veya dénusttrilebilir materyaller igermektedir.

. o islenmesi amaciyla bir toplama noktasina birakiniz.

Uretici Firma:

GROUPE SEB International

Chemin du Petit Bois Les 4 M-BP 172
69134 ECULLY Cedex —-FRANCE
Tel: 0033 472 18 18 18

Fax: 00 33472 18 16 55

ithalatg Firma:

GROUPE SEB iSTANBUL A.S.

Beybi Giz Plaza

Dereboyu cad. Meydan sok. No:28 Kat:12
34398 Maslak/istanbul

DANISMA HATTI: 444 40 50

Uriin Kullanim Omrii: 7 Yil



GARANTI BELGESI

GARANTI ILE ILGILi OLARAK DIKKAT EDILMESi GEREKEN HUSUSLAR

Groupe Seb istanbul tarafindan verilen bu garanti, triintin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullaniimasindan
dogacak arizalarin giderilmesini kapsamadigi gibi, asagidaki durumlar garanti disidir.

1. Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar.

2. Hatali elektrik tesisati kullaniimasi nedeniyle meydana gelebilecek ariza ve hasarlar.

3. Tlketici GrlinG teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, ¢carpma, vs.) meydana gelebilecek hasarlar.

4. Garantili onarim igin yetkili servise basvurulmadan 6nce Groupe Seb yetkili personeli veya yetkili servis personeli disinda
birinin, cihaz1 onarim veya tadiline kalkismasi durumunda.

5. Uriinde kullanilan aksesuar pargalar.
Yukarida belirtilen arizalarin gideriimesi Ucret karsiligi yapilr.

GARANTI SARTLARI
Bu Urlin ev kullanimi igin tasarlanmistir. Profesyonel kullanim igin uygun degildir.

1. Garanti Suresi, Uriintn teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.

2. UrtinUn bitlin pargalari dahil olmak izere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3. Urlinlin garanti stiresi icinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen siire garanti siiresine eklenir.

4. UriinUn tamir suresi en fazla 30 is glnudur. Bu sire, Urlinin servis istasyonuna, servis istasyonunun olmamasi

gurlljmunda, Uriinun saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi, ithalatcisi veya imalatgisindan birine bildirim tarihinden itibaren
aslar.

Sanayi Urliniindn arizasinin 15 is gunu igerisinde gideriimemesi halinde, imalatci veya ithalatci; Griinin tamiri

tamamlanincaya kadar, benzer ozelliklere sahip baska bir sanayi Griinini tiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

. Urlintin garanti suresi igerisinde, gerek malzeme ve iscilik, gerekse montaj hatalarindan dolayi arizalanmasi halinde, iscilik

Ori masrafi, degistirilen parga bedeli ya da bagka herhangi bir ad altinda higbir ticret talep etmeksizin, tamiri yapilacaktr.
rindin:

- Teslim tarihinden itibaren garanti slresi icinde kalmak kaydiyla bir yil icerisinde, ayni arizayi ikiden fazla tekrarlamasi
veya farkli arizalarin dortten fazla veya belirlenen garanti suresi icerisinde farkli arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi
unsurlarinin yani sira, bu arizalarin triinden yararlanmamay: strekli kilmasi,

- Tamiri igin gereken azami surenin asiimasi,

- Servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi, ithalatgisi veya
imalatgisindan birinin diizenleyecegi raporla arizanin tamirinin mimkun bulunmadiginin belilenmesi durumlarinda,

. Ucretsiz olarak degistirme islemi yapilacaktir.

8. Uriinlin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadir.
9. Garanti sUresi icerisinde, servis istasyonlari tarafindan yapiimasinin zorunlu oldugu, imalatgi veya ithalatci tarafindan sart
kosulan periyodik bakimlarda; verilen hizmet karsiliginda tiiketiciden isgilik ticreti veya benzeri bir ticret talep edilemez.

10.Garanti belgesi ile ilgili olarak cikabilecek sorunlar igin T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanlig Tiketicinin ve Rekabetin

Korunmasi Genel Mudurltigi'ne bagvurulabilir.

N o @

Bu Garanti Belgesi'nin kullanilmasina 4077 sayili Kanun ile bu Kanun’a dayanilarak yurirlige konulan Garanti Belgesi
Uygulama Esaslarina Dair Teblig uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanl@i Tuketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel
Muduirlugi tarafindan izin verilmistir.

IMALATCI VEYA ITHALATGI FIRMANIN:
Unvani: Groupe SEB Istanbul Ev Aletleri Tic. A.S. )
Adresi : Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. Meydan sok. No:28 Kat:12 34398 Maslak/Istanbul

DANISMA HATTI: 444 40 50

FiIRMA YETKILISININ:

MALIN:

Markasi : MOULINEX
Cinsi : Blender
Modeli : DJ750G32
Belge Izin Tarihi :122.06.2010
Garanti Belge No 1 85490
Azami Tamir Suresi 120 is gund
Garanti Suresi 2yl
Kullanim Omru Al
SATICI FIRMANIN

Unvani :

Adresi

Tel-Telefax :

Fatura Tarih ve No
Teslim Tarihi ve Yeri
TARIH-IMZA-KASE

Size en yakin servisimizi 444 40 50 numarali Tiiketici Danigma Hattimizdan 6grenebilirsiniz.

BESKRIVELSE AF APPARATET

A Motorblok
B Tcend-/sluk-knap
C Nedstopper
D Tromleholder / p&fyldningstragt
E Tromler
E1 tromle fil at rive fint
(i metal med orange kant)

SIKKERHEDSANVISNINGER

e Lees brugsanvisningen omhyggeligt igennem,
inden apparatet tages i brug ferste gang.
Producenten pé&tager sig intet ansvar for skader,
der opstdr ved forkert brug.

« Dette apparat er ikke beregnet fil at blive brugt
af personer (herunder bgm), hvis fysiske,
sensoriske eller mentale evner er svoekkede eller
af personer uden relevant erfaring eller
kendskab, medmindre de er under opsyn eller
har modtaget forudg&ende instrukfioner om
brugen af apparatet af den person, der er
ansvarlig for deres sikkerhed.

« Barn bgr kun bruge apparatet under opsyn for
at sikre, at de ikke bruger det som et stykke
legety).

e Dette apparat overholder de gceldende
fekniske bestemmelser og standarder.

« Apparatet er udelukkende beregnet til ot
fungere med vekselstrgm. Vi anbefaler, at du
kontrollerer, ot netspcendingen  stemmer
overens med spcendingen pé& apparatets
identifikationsskilt.

eBrug ikke og sfil ikke apparatet p& en
varmeplade eller i ncerheden af dben ild
(gaskomfur).

» Apparatet bgr bruges pé en stabil overflade og
ikke i ncerheden af vand. Vend ikke apparatet
p& hovedet.

e Hold altid hcender og kgkkenredskaber pd&
afstand fra knive og tromler i bevoegelse for af
undgéd uheld og beskadigelse af apparatet.

o Lad ikke apparatet kare i mere end 2 minutter
ad gangen.

« Anvend ikke apparatet, nér det er fomt, eller nér
alle tromlerne er anbragt i holderen.

FORSTEGANGSBRUG

Renger tilbehgrsdelene (fromler, tromleholder
og nedstopper) med vand og opvaskemiddel.
Skyl delene, og ter dem grundigt.

B
E2 tromle fil at rive groft (red)
E3 fromle til af rive ekstra fint (gul)
E4 tromle til at snitte fint (lysegrgn)
E5 fromle fil af snitfe gulergdder
(megrkegren) (*afhcengig af modellen)
E6 tromle fil ot rive kartofler (lysegul)
(*afhcengig af modellen)
F Opbevaringstilbehar

« Mé& ikke bruges til aof hakke kad.

« Tag aldrig fromlerne ud, for end apparatet er
helt standset.

« Skub aldrig ingredienserne ned med hoenderne,
brug altid nedstopperen.

«Brug ikke apparatet fil for hérde fedevarer
séisom sukker, kgd osv.

o Stikket  fil  apparatet begr tages ud aof
stikkonfakten:

- hvis der opstér en fejl, mens apparatet karer,

- inden hver rengering og ved
vedligeholdelse,

- effer hver brug.

o Afbryd aldrig stremmen ved atf froekke i
ledningen.

e Brug kun en forlcengerledning efter at have
kontrolleret, at den er i god stand.

» Kakkenapparatet mé ikke bruges, hvis:

- det har veeret tabt pd gulvet,
- hvis tromlerne er beskadigede eller
ukomplette.

o Afbryd altid strammen fil apparatet, hvis det
lades uden opsyn og inden fromlerne scettes i
eller tages ud.

« Hvis stramkablet er beskadiget, skal det udskiftes
af producenten, dennes eftersalgsservice eller
en anden person med lignende kvallifikationer
for at undga risiko for fare.

« Brug ikke andre tromler eller reservedele, end
dem der leveres af godkendte servicesteder.

« Dette apparat er beregnet til husholdningsbrug.
Ved kommerciel eller forkert brug eller hvis
instruktionerne ikke fglges, bortfalder garantien,
og producenten kan ikke holdes ansvarlig for
eventuelle felgeskader.

VIGTIGT: Skcerene pd fromlerne er meget
skarpe, handter dem derfor med forsigtighed,
og hold dltid fast pé plastdelen.




BRUG

« Veelg den gnskede fromle.

» Anbring tfromleholderen (D) p& motorblokken
(A) (fig.1). og drej den en kvart omgang

mod venstre (fig. 2).

* Anbring nu den gnskede tromle i &bningen
foran p& holderen (D), fromlen skal placeres

helf i bund p& akslen (fig.3).
» Scet stikket i stikkontakten.

« Tryk en eller to gange pé& toend-/sluk-
knappen (B) for at I&se fromlen fast (fig. 4).

OPSKRIFTER

(fig. 5).

VIGTIGT: Tryk pd teend-/sluk-knappen, inden
du kommer ingredienser i pafyldningstragten

() (ig.6).

« Skiff fromle ved at dreje holderen (D) en kvart
omgang mod hgjre (fig. 7). Scet den derefter
filbage i lodret position (fig. 8). Tag fromlen

ud (fig.9).

« Kom ingredienserne ned i pdfyldningstragten
(D). og skub dem ned med nedstopperen

skal knappen holdes inde.

VIGTIGT: Inden du tager apparatet i brug, kontroller at tromlen er korrekt placeret pa akslen (fig.
3 og 4). Apparatet er forsynet med en taend-/sluk-knap (B). For at lade apparatet kere konstant,

HYPPIGE SP@RGSMAL:

Sporgsmal

Svar

9999999999

(til 4 personer)

- 3 spsk. mayonnaise
- 3 spsk. flede
- 2 tsk. vineddike
- 2 spsk. sukker

TROMLER TILBEREDNING INGREDIENSER GODE RAD
Tromle Snit hvidkalen ved hjcelp
TIL AT RIVE af tromlen til at snitte fint (E4),
FINT og riv gulergdderne ved hjcelp af
(metal) - Va hvidkal fromlen til at rive fint (E1).
- 2 gulergdder Bland alle ingredienserne i en skdl.
Coleslaw

Tilbered dressingen ved at blande
mayonnaise, flgde, olie,
vindeddike og sukker.

Heceld dressingen over de revne
grgntsager, bland, og lad
coleslawen hvile i
1 time i kgleskabet.

fast”.

plads og tage ud, er det normailt?”

e ‘Tromlen sidder ikke ordentligt fast i
holderen, jeg kan ikke hgre at den klipses

« "Jeg kan ikke fierne filbehgret efter brug”.

« “Tromleholderen er svoer at scette pd

korrekt fast (fig.4).

Kontroller, at tromlen sidder helt i bund (fig.3). Det er fgrst, nér
apparatet scettes i gang uden ingredienser, at tromlen I&ses

For at fierne tromlen efter brug, Iesn (fig.7) og I&s holderen (fig.8)
s& falder fromlen af of sig selv (fig.9).

Ja, det er helt normalt, nar apparatet er nyt. Det bliver lettere
efterh@nden, som apparatet bliver brugt.

Brug den tromle, der er anbefalet t

il de enkelte typer fadevarer:

Tromle fil af | Tromle til at | Tromle til at | Tromle fil af | Tromle til at snitte | Tromle til at rive
rive fint E1 | rive groft E2 |rive eksira fint E3| snitte fint E4| gulergdder E5 kartofler E6
(metal) (rgd) (gul) (lysegrgn) (mgrkegrgn)* (lysegul)*
Gulergdder X X X X
Squash X X X X
Kartofler X X X X X (kun 1<)
Agurker X X X X
Peberfrugter X X
Log X X
Rodbeder X X
Kal (hvid/rgd) X
/AEbler X X
Parmesan X
Gruyere X X X X
Chokolade X X X
ort brad / tvebakker X
Hasselngdder / valngdder / mandler] X
Kokosngd X X

*Afhcengig af modellen

TIPS TIL TILBEREDNING:

Brug ingredienser, der er faste for at opnd gode
resultater, og undgd at ingredienserne hober sig

op i fromleholderen.

Brug ikke apparatet til at rive eller snitte

s& de er lettere at komme ned i

pafyldningstragten.

ingredienser, der er for harde sGisom sukker eller
kadstykker. Skcer ingredienserne i mindre stykker,

Tromle Riv squash og kartofler
TIL AT RIVE med tromlen til at rive groft (E2).
GROFT - 6 smd& squash Snit lzget med tromlen
(rod) - 2 kartofler til at snitte fint (E4). Svits alle
(E2) ) -1lag grentsagerne pd en pande med
Grgntsagsgratin - 1 kop kogte ris smer. Leeg et lag grentsager,
(til 6 personer) -1 ceg et lag ris og igen et lag
-1 glas meelk grentsager i et ovnfast fad.
- 150 g gruyere Tilscet meelk pisket med ceg,
-smgr salt og peber. Drys reven
ost pd, og tilscet nogle stykker
smer. Bages ved 180 °C.
Tromle Skreel ceblerne, fag kernehuset
TIL AT RIVE . ud, og sk.oer.dem i b&de.
Snit ceblerne i skiver med fromlen
EKSTRA FINT til at snitte fint (E4), og svits
(gul) -6 cebler dem pd en pande med 30 g smer.
(E3) Ablegratin med - 60 g brun farin Smgr et ovnfast fad, og lceg de
mandler -50 g smor karameliserede cebler i bunden.
== ) - 50 g hele mandler Mal mandlerne ved hjcelp
/ (fil 4 personer) -20 cl flade af fromlen fil at rive ekstra fint (E3).
% - 1 tsk. kanel Bland de malede mandler, flade
ps og kanel i en skdl. Heeld
[ blandingen over ceblerne, drys med
O

brun farin. Bages ved 160 °C.




Groesk salat
(fil 4 personer)

- 200 g feta - 50 g sorte
oliven (valgfrit)
- 4 spsk. olie
- 1 citron
- 30 g friske krydderurter
(efter smag: basilikum,
persille, mynte,

TROMLER TILBEREDNING INGREDIENSER GODE RAD
Tromle -1 agurk Snit agurken i fine skiver
TIL AT _']nggre;gg‘rfrfrf ved hjcelp af tromlen il at snitte
SNITTE FINT B gr@nppeben‘ruggf fint (E4). Skoer peberfrugterne
(lysegran) -1 mellemstort lag overi 2, og fjern kernehuset.
(E4) Snit peberfrugterne og lzget.

Skcer fomater og feta i smé fern.
Bland alle ingredienserne
i en skal, og tilscet oliven.
Tilbered dressingen ved at blande
olie med citronsaft. Bland salaten
forsigtigt, og drys friskklippede

(fil 4 personer)

- 1 hgnsebouillonterning

koriander) krydderurter pd.
Skreel (skrub) gulergdderne,
og skcer dem i fine skiver ved
Tromle hjcelp af tromlen til at snitte
TIL AT SNITTE gulergdder (E5).Tilbered en
GULER@DDER hgnsebouillon i en gryde.
(merkegran) - 12 gulergdder Vandet skal doekke gulergdderne.
(E5) (beregn 3 pr. person) Smelt smgrret p& en pande,
: -50 g smar og tilscet sukker. Rgr rundft, indftil
Viehy guleradder - 15 g sukker der dannes en let skum,

og filscet derefter gulergdderne.
Rer rundt igen, og tilscet derefter
bouillonen (gulergdderne skal
veere doekket).

Lad gulergdderne sté ved
svag varme uden &g i
20-25 minutter for at lade
vandet fordampe.

Tromle
TIL AT RIVE
KARTOFLER

(lysegul)
(E6)

==
=
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- 1,5 kg kartofler
-2ceg
- 50 g havregryn
- 50-100 g mel (hvis
kartoflerne er meget
vandholdige)
- olie
- salt

Skreel kartoflerne, skcer dem
i tern, og riv dem ved hjcelp
af den specielle tromle til
at rive kartofler (E6).

Pisk derefter ceggene, og tilscet
dem ftilberedningen sammen
med salt, havregryn og
eventuelt mel. Dcek panden
med et lag olie, og varm op.
Form smé& kugler af dejen
med en ske, og tryk dem
flade p& panden.

Brun dem pd& begge sider.

*Afheengig af modellen

RENG@RING AF APPARATET

« Afbryd altid stremmen til apparatet, inden
motorblokken (A) rengares.

« Nedscenk aldrig motorblokken i vand, og skyl
den aldrig under rindende vand. Ter
motorblokken af med en fugtig klud. Tgr den
omhyggeligt.

« Tromleholderen (D), nedstopperen (C),
fromlerne (E1, E2, E3, E4, E5*, E6*) og
opbevaringstilbehgret (F) kan vaskes i

OPBEVARING
« Alle tromlerne (E1, E2, E3, E4, E5*, E6*) kan
gemmes i apparatet.

Stabl de 5 fromler (fig.10) oven p& hinanden,
og anbring dem i dbningen foran pd holderen

GENBRUG

opvaskemaskinen i den gverste kurv pdé
programmet "@KO" eller "LIDT SNAVSET".

«Vecer altid forsigtig. nér du hdéndterer
tromlerne, da klingerne kan vcere meget
skarpe.

e Hvis plastdelene bliver misfarvede af f.eks.
gulergdder, kan du gnide dem med en klud,
der er dyppet i madolie. Renggr derefter
apparatet p& den almindelige méde.

(D) (fig.11). Opbevaringstilbehgret (F) klipses
pé& dbningen foran pé& holderen (D) (fig.11).

» Opbevaring af ledningen: Skub ledningen ind i
ledningsrummet (LEDNINGSHOLDER) (fig.12).

BORTSKAFFELSE AF BRUGT ELEKTRISK OG ELEKTRONISK UDSTYR:

Dette apparat er beregnet til at holde i mange ér.

Men den dag, du beslutter dig for af udskifte det, m& du ikke smide det ud sammen med det
almindelige husholdningsaffald. Det skal afleveres pd et specialiseret indsamlingscenter for
genbrug, som kommunen sfiller til r&dighed (eller p& en affaldsplads).

Teenk pé miljget!

® Apparatet indeholder mange materialer, der kan genvindes eller genbruges.

S s Bring det til et specialiseret indsamlingscenter for genbrug, nér det ikke skal bruges

mere.
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BESKRIVNING

A Motorenhet
B Tryckknapp P&/Av
C Pédmatare
D Trumhéllare/matningsror
E Trummor
ET Trumma fér fin rivning
(helt i metall med orange kant)

SAKERHETSANVISNINGAR

e L&s bruksanvisningen noggrant innan du
anvander apparaten for férsta géngen:
Tillverkaren tar inget ansvar fér anvandning
som infe sker i enlighet med anvisningarna.

« Apparaten &r inte avsedd atft anvandas av
personer (inklusive barn) med nedsatt fysisk
eller mental férméga samt k&nselférméga
eller av personer som inte har tidigare
kunskap om eller erfarenhet av
anvandningen. Undantag kan géras i de fall
dé personerna Gvervakas eller f&r anvisningar
om apparatens anvéndning av ndgon som
ansvarar fér deras sékerhet.

o L&t infe barnen leka med apparaten.

e Den hdr apparaten éverensst&mmer med
fillbmpliga  tekniska bestmmelser och
standarder.

«Den hd&r enheten &r endast avsedd for
vaxelstrdm. Innan du anvander apparaten
forsta géngen skulle vi vilja be dig att
kontrollera att spdnningen i ditt eln&t stémmer
6verens med den som dr angiven pd&
apparatens markplét.

e Placera inte apparaten pd& en vérmeplatta
eller i n&rheten av 6ppen eld (gasspis).

» Anvaind apparaten endast ndr den stér pd en
platt, stabil och vérmetdlig arbetsbénk och
ddr den inte utsatts for vattensténk.Véand den
infe upp-och-ned.

« Undvik olyckor och skador p& apparaten
genom att hdlla hdnder och koksredskap
borta fr&n knivar och trummor i rérelse.

o Anvaind den inte I&ngre &n tvé minuter i taget.

o« Anvénd infe apparaten nér den &r fom eller
med ndgon av frummorna férvarad i den.

FORE FORSTA ANVANDNINGSTILLFALLE

e Rengdr fillbehdren (frummor, trumférvaring
och p&matare) med vatten och diskmedel.
Skélj och forka noga.

E2 Trumma f&r grov rivning (rétt)

E3 Trumma for grov malning (gul)

E4 Trumma for tunna skivor (ljusgron)

ES Vichy-frumma (morkgrén)
(*beroende p& modell)

E6 Reibekuchen-frumma (ljusgul)
(*beroende p& modell)

F Forvaringstillbehdr

» Hacka, riv eller skiva inte ré&tt eller tillagat kott i
apparaten.

o Ta infe bort frummorna férrdn motorn har
stannat helt.

e Mata aldrig in mat med hdnderna, utan
anvand alltid pdmataren.

« Tryck aldrig ner livsmedlen fér hand, anvénd
alltid mataren.

« Du maste dra ur kontakten till apparaten
- om den inte fungerar som den ska
- varje géng den rengdrs eller underhalls
- efter anvéndning.

» Koppla intfe ur apparaten genom aftt dra i
sladden. Dra i sjélva kontakten.

» Anvand endast en férldngningssladd efter aft
ha kontrollerat att den &r i gott skick.

« Ingen hushélisapparat bér anvéndas om
- den har tappats i golvet
- tillbehdren &r skadade eller saknar delar.

« Dra allfid ur kontakten till apparaten om du
tanker l&dmna den utan uppsikt, innan du
safter ihop den eller n&r du far bort
frummorna.

« Om stromsladden d&r skadad maéste den bytas
ut av tillverkaren, en godkdnd serviceverkstad
eller en annan behorig person. Detta for att
undvika olyckshé&ndelser.

* Anvand inte andra frummor eller reservdelar
dn de som levereras av godkdnda
serviceverkstader.

» Produkten &r endast avsedd f&r hemmabruk.
Om apparaten anvénds i kommersiella syften,
pd& oldmpligt satt eller om anvisningarna inte
har foljts upphdér garantin aft gdlla och
tillverkaren fré&nskriver sig allt ansvar.

VARNING: Trumknivarna ér mycket vassa. Var
forsiktig nér du hanterar frummorna. Hall dem
alltid i plastdelen.

ANVANDNING

«Vdalj den trumma som motsvarar den
6nskade anvéndningen.

« Satt fast trumhdillaren(D) pd& motorenheten
(A) (fig.1) genom afft vrida den ett kvarts varv
fill véinster (fig. 2).

e Placera tfrumman i dppningen ddér fram pd&
héllaren (D). Trumman méste saittas in réit
anda in fill drivenheten (fig.3).

« Saft in kontakten till apparaten.

« Tryck pé P&/Avknappen (B) en eller tvé géinger

VARNING: tryck férst péd knappen P&/Av innan
livsmedlen fors ner i pafylinadsrdret (fig. 5).

for aft 1dsa fast frumman (fig. 4).
» L&gg i maten genom matningsréret (D), och
tryck ned maten med p&mataren (C) (fig. 6).
e Om du vill byta trumma vrider du p& hdllaren
(D) ett kvarts varv till héger (fig. 7), for att
sedan ta fillbaka den i rakt lage (fig. 8).Ta
port frumman (fig. 9).

nedtryckt.

VARNING: Innan apparaten startas, férséikra dig om att frumman ér korrekt placerad pa drivaxeln
(fig. 3 och 4). Din produkt dr férsedd med en P&/Av-knapp (B). Fér kontinuerlig drift, hall denna

Vanliga frédgor och svar:

Fragor

Svar

anvdandning.”

och ta bort. Ska det vara s&?”

« "“Trumman sitfer infe fast ordentligt i | Kontrollera att frumman &r intryckt énda in fill drivenheten (fig.3).
héllaren. Jag kan inte héra att den I&ses | Kontrollera att trumman sitter korrekt fastiéistinnan du légger i maten
fast.” i matningsroret genom att forst trycka pé P&/Av-knappen (fig.4).

N&r du ska ta bort trumman efter anvéndning I&ser du upp
« "Det gdr inte att ta bort tilloehdret efter | (fig.7) hallaren fér att sedan I&sa den igen (fig.8) och frumman
kommer falla ut av sig sjélv (fig.?).

o “Trumhallaren ar ganska svar att satta dit | Ja, ndr apparaten &r ny ar det sd. Allteftersom du anvénder
apparaten blir det enklare att sétta fast och ta bort frumman.

Anvand trummakon som dr rekommenderad for de olika ingredienserna:

Trumma for | Trumma f6r Trumma for Trumma fér | Vichy-frumma Reibekuchen-
fin rivning E1 |grov rivning E2| grov malning E3 | tunna skivor E4 ES frumma E6
(metall) (6tt) (qul) (ljusgron) (morkgron)* (ljusgul)*
Morotter X X X X
Zucchinier X X X X
Potatis X X X X X (endu tanke)
urka X X X X
Paprika X X
LOK X X
R6dbetor X X
KAl (vit/réd) X
pplen X X
Parmesanost X
ruyereost X X X X
Choklad X X X
orrt brod/kakor X
asselnotter/valndtter/mandlar X
okos X X

* Beroende pd modell
Tips for bra resultat:
Ingredienserna mdste vara fasta for att du ska bli

n&jd med resultatet. Undvik att IGmna kvar matrester
i hallaren.

Anvand inte apparaten for att riva eller skriva mat
som ar for hard, t.ex. socker eller kottbitar. Skar
maten i bitar f&r aft underlétta inmatningen
genom matningsroret.




RECEPT

(fér 4 personer)

TRUMMOR MATRATTER INGREDIENSER TIPS
Tru;'gmcu Skiva vitk&len med tfrumman
or for tunna skivor (E4) och riv
FIN RIVNING - Ya vitk&lshuvud mor&tterna med frumman for fin
(metall) - 2 mordtter rivning (E1). Blanda kélen och
Vitkalssallad - 3 matskedar majonnds

- 3 matskedar flytande
grédde

- 2 teskedar vinaiger

- 2 matskedar strésocker

mordtterna i en skail.
Blanda samman majonndsen,
grédden, oljan, vindgern och
sockret fill en dressing.
Blanda dressingen med de
rivna gronsakerna och 1&t vila i
kylsk&p i 1 timme.

Trumma
for
GROV
RIVNING
(rott)
(E2)

Sommargraténg
(for 6 personer)

- 6 smd& zucchinier
- 2 poftatisar
- 116k
- 1 kopp kokt ris
- 1499
-1 glas mjdlk
- 150 g gruyereost
- smor

Riv zucchinin och potatisen
med frumman fér grov rivning (E2).
Skiva I6ken med tfrumman fér
fina skivor (E4). Bryn grénsakernai
smor. Lagg etft lager grénsaker, ett
lager kokt ris och eft &dnnu eft lager
grénsaker i en graténgform.

Vispa ihop mjélken och &gget
med lite salt och peppar och hall
over det hela i formen.

Stré dver den rivna gruyéreosten
och lagg pd& ett par klickar smor.
Sattin i ugnen pé 180 °C.

Trumma
for
GROV
MALNING
(gul)

(E3) Gratinerad dppelpaj

med mandel
(fér 4 personer)

- 6 Gpplen
- 60 g farinsocker
- 50 g smor
- 50 g hel mandel
- 20 cl gradde
- 1 tesked kanel

Skala, k&rna ur och skér
applena i klyftor.

Skiva dem med frumman
foér fina skivor (E4) och bryn
dem i 30 g smér.
Sméra 1étt in en gratéingform
och l&dgg de brynta &pplena i
botten. Riv mandeln fint med
hjélp av frumman fér grov
malning (E3). | en salladsskal,
blanda mandelpulvret, grédden
och kanelen. Hall blandningen
Over &pplena och stré éver
farinsockret. S&tt in
i ugnen pé 160 °C.

(fér 4 personer)

- 50 g svarta oliver
(godtyckligt)
- 4 matskedar olja
-1 citron
- 30 g farskt kryddgront
(efter egen smak: basilika,
persilja, mynta, koriander)

TRUMMOR MATRATTER INGREDIENSER TIPS
Trumma -1 qurka Skiva gurkan med hjdlp
for ) sforg tomater av frumman fér funna skivor (E4).
- : Dela paprikorna pé& mitten och ta
TUNNA -1 réd paprika p; . )
SKIVOR -1 grén paprika port kom_omo och mnonmcfef.
i 5n) -1 medelstor gul 15k Skiva paprikorna och Iéken i tunna
usgron i .
J (E94) Grokisk sallad - 200 g fetaost skivor. Ské&r tomaterna

och fetaosten i smé t&rningar.
Blanda samman alla ingredienserna
i en salladsskél och tillséitt
oliverna. Blanda samman
oljan och citronsaften fill en
dressing. Blanda om f&rsiktigt.
Hacka 6rterna och stré dem éver
salladen.

*VICHY
-TRUMMA
(morkgron)

(ES)

Vichy-morotter
(fér 4 personer)

- 12 mor&tter
(r&ékna med 3 per person)

- 50 g smor
- 15 g socker
- 1 té&rningkycklingbuljong

Skala (skrapa) mordtterna
och skiva dem med hjdlp av
Vichy-trumman (E5). Bered en
kycklingbuljong i en kastrull.

Mdangden vatten ska vara
fillréeklig for aft téicka mordtterna.
Smalt smoret i en stekpanna och
fillsétt sockret. Ror om fills ett I&tt
"skum" formas och tillséitt dérefter
mordtterna. Rér om lite och hdll i

buljongen (mordtterna

ska téckas helt).

L&t sjuda utan lock sé att

vattnet kan avdunsta i

20-25 minuter.

“REIBEKUCHEN

-TRUMMA

(ljusgul)
(E6)

* Beroende pd modell

- 1.5 kg potatis
-24899
- 50 g havregryn
- 50 1ill 100 g mjol
(om potatisen innehéller
mycket vatten)
- olja
- salt

delar och riv den med den speciellt

Té&ck botten av en stekpanna med

olja och varm upp. Anvand en sked

for att forma smdé klumpar deg och
platta fill dem i stekpannan. Bryn

Skala potatisen, skér den'i

avsedda
Reibekuchen-frumman (E6).
Vispa ddrefter dggen fill en
omelett, hall dem &ver
beredningen fillsammans
med saltet, havreflingorna
och mjélet om nédvéndigt.

dem pd bé&da sidor.




RENGORA APPARATEN

« Koppla alltid ur kontakten ftill apparaten
innan du rengdér motorenheten (A).

e Doppa infe och anvénd inte motorenheten i
vatten. Torka av motorenheten med en fuktig
frasa. Torka den noga.(E1, E2, E3, E4, ES*, E6*)
och férvaringstilloehdret (F) kan diskas i
diskmaskinens &vre korg med ndgot av de

FORVARING
e Alla frummor (E1, E2, E3, E4, E§*, E6*) kan
férvaras i apparaten. Stapla de fem

frummorna pd& varandra (fig.10) och placera
dem i 6ppningen fram pd& hdéllaren (D)

ATERVINNING

mildare programmen, t.ex. "ECO" eller “SKON".

o Var forsiktig n@r du hanterar frummorna
eftersom bladen &r mycket vassa.

» Om plastdelarna blir missfdrgade av maten,
t.ex. mordtter, torkar du rent dem med en trasa
doppad i matolja och rengdr dem sedan pé
vanligt satt.

(fig.11). Forvaringstilloehdret  (F) fasts dver
dppningen fram pdé hallaren (D) (fig.11).

o Forvara stromsladden:Tryck in sladden i héalet
(SLADDFORVARING) (fig.12).

ELEKTRONISK PRODUKT VARS LIVSLANGD AR SLUT

Apparaten ar avsedd att anvandas i flera ér.

Den dagen du ténker byta ut den ska du inte slédnga inte den i de vanliga hushdéllssoporna eller
pa soptippen, utan ta med den till en I[dmplig &tervinningsstation.

Var radd om miljon!

® Apparaten innehdller mycket material som kan éteranvéndas eller &tervinnas.

BN S [ gmna den pd en atervinningsstation s& att den kan &tervinnas.

BESKRIVELSE AV APPARATET

A Motorenhet

B Av/pé&-knapp

C Stapper

D Kjegleholder/sjakt

E Kjegler
E1 Kjegle for finriving
(metall med oransje kant)
E2 Kjegle for grovriving (red)

SIKKERHETSINSTRUKSJONER

e Les bruksanvisningen ngye for du bruker
apparatet for farste gang. Bruk i strid med
bruksanvisningen fritar produsenten for
ethvert ansvar.

e Dette apparatet er ikke ment brukt av
personer (inkludert barn) med nedsatte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller
mangel pd erfaring og kunnskap, med mindre
disse personene overvdkes eller far
ngdvendige instruksjoner i bruken av
apparatet av en person som er ansvarlig for
deres sikkerhet.

« Barn bgr overvékes for & sikre at de ikke leker
med apparatet.

« Dette apparatet samsvarer med gjeldende
fekniske retningslinjer og standarder.

« Det er kun utviklet for vekselstrgm. Kontroller at
neftspenningen stemmer overens med det
som er angitt p& apparatets merkeskilt for
ferste gangs bruk.

e Apparatet mé& ikke brukes pd& varme
kokeplater eller i ncerheten av &pne flammer
(gasskomfyr).

» Apparatet skal brukes pd et stabilt bord, uten
risiko for vannsprut. Det mé& ikke vendes.

« For & unngd ulykker eller skader pé& apparatet,
mé& du alltid holde fingrene og kjgkkenredskaper
pd& avstand fra bladene og kjeglene i
bevegelse.

o lkke la apparatet gé& i over to minutter
sammenhengende.

o Apparatet mé ikke gé& hvis det er tomt eller
hvis tilbehgret er ryddet inn.

o Ikke bruk apparatet til & kverne kjgtt.

FORSTE GANGS BRUK

« Vask tilbehgrsdelene (kjegler, kjeglehus og
stapper) i s&pevann. Skyll og terk godt.

N
E3 Kjegle for rasping (gul)
E4 Kjegle for tynne skiver (lysegrenn)
E5 Kjegle for tykke skiver (mearkegrann)
(*avhengig av modell)
E6 Kjegle for ekstra fin riving (lysegul)
(*avhengig av modell)
F Oppbevaringstilbehgr

* Kjeglene mé& aldri tas ut fgr motoren har
stanset helt.

« Skyv aldri ingrediensene med fingrene, bruk
alltid stapperen .

elkke bruk maskinen til  sveert solide
ingredienser: (sukker, kjgtt).

« Apparatet skal koples fra:

- hvis det oppstar feil ved bruk
- fgr rengjering eller vedlikehold
- effer hver bruk.

o Apparatet mé& aldri kobles fra ved & trekke i
ledningen.

« Skjgteledningen skal kun brukes etter at man
har kontrollert ot den er i perfekt
funksjonsstand.

» Husholdningsapparater mé ikke brukes:

- effer & ha falt i gulvet
- hvis kjeglene er skadde eller ufullstendige.

« Koble alltid fra strammen hvis apparatet skal
sté& uten tilsyn og fer kjeglene settes inn eller
tas ut.

e Hvis stramledningen er skadet, skal den av
sikkerhetsmessige  darsaker erstattes av
produsenten, dens kundeservice eller av en
person med tilsvarende kvalifikasjoner.

« [kke bruk andre kjegler eller reservedeler enn
de som leveres av de godkjente
servicesentrene.

o Defte produktet er beregnet pd& bruk i
hjemmet. Fabrikantens garanti og
erstatningsansvar gjelder ikke ved profesjonell
bruk eller dersom apparatet ikke blir brukt i
henhold til bruksanvisningen.

FORSIKTIG: Kjeglenes blader er ekstremt
skarpe og md hdandteres forsiktig. Hold dem
alltid i plastdelen.




BRUKE APPARATET

« Velg gnsket kjegle.

« Seft kjegleholderen (D) p& motorenheten (A)
(fig.1) ved & vri den 1/4 omgang til venstre
(fig. 2).

e Seft kjeglen i d&pningen foran holderen
(D).kjeglen mé& veere korrekt plassert helf inn
i drivhjulet (fig.3).

« Kople fil apparatet.

« Trykk én eller fo ganger pé& av/pd-knappen
(B) for & lase fast kjeglen (fig. 4).

NB: Trykk ferst pd av/pda-knappen fer du ferer
ingrediensene ned i sjakten (fig. 5).

« Ha ingrediensene ned i sjakten til holderen
(D). og skyv dem ned med stapperen (C)
(fig. 6).

« For & bytte kjegle, vrir du holderen (D) en 1/4
omgang til hgyre (fig. 7), s& setter du den
filbake ftil loddrett posisjon (fig. 8). Ta av
kieglen (fig. 9).

kontinuerlig.

NB: Fer du sldr pd apparatet, ma du alltid serge for at kjeglen er korrekt plassert pd drivhjulet (fig.
3 og 4). Apparatet er utstyrt med en av/pd-knapp (B). Hold ned knappen for & kjere apparatet

VANLIGE SP@RSMAL:

Spgrsmal

Svar

harer ikke at den klipser seg fast.”

pd og ta av - er det normailt?*

« "Kjeglen sitter ikke korrekt pé& plass, jeg | Serg ganske enkelt for at kjeglen er satt helt inn i drivhjulet (fig.3).
Trykk pé& av/pd-knappen for du ferer ingrediensene ned i sjakten,
for & kontrollere at kjeglen er korrekt fastiést (fig.4).

« “Jeg klarer ikke & fa ut tiloehgret etter bruk.” | For & ta ut kjeglen efter bruk, Iadser du opp (fig.7) og igjen
holderen (fig.8), og kjeglen faller ut av seg selv (fig.9).

« "Kjegleholderen er ganske hard & sette | Ja, det er normalt nér maskinen er ny. Etter hvert som den brukes,
blir det enklere & sette den pé og ta den ut.

OPPSKRIFTER

(til 4 personer)

- 3 ss kremflgte
- 2 ss eddik
- 2 ss sukker

KJEGLER OPPSKRIFT INGREDIENSER FREMGANGSMATE
Kjegle
metall Skjcer hodekdl med kjeglen
FOR for tynne skiver (E4), og riv
gulrgttene med kjeglen
FINRIVING - s hodekal for finriving (E1).
(ET) - 2 gulrgtter Bland ingrediensene i en bolle.
Coleslaw - 3 ss majones Lag dressingen ved & blande

majones, kremflgte, olje, eddik
og sukker.

Hell dressingen over
grennsakene, bland salaten
og la den sté 1 time
i kigleskapet.

Bruk den anbefalte kjeglen for ingrediensen den er ment for:

Kjegle for Kjegle for Kjegle for Kjegle for Kjegle for Kjegle for
finriving E1 | grovriving E2 | rasping E3 |tynne skiver E4| tykke skiver E5 [ekstra fin riving EG|
(metall) (rod) (qul) (lysegrgnn) | (mgrkegrgnn)*|  (lysegul)*
ulrgtter X X X X
Squash X X X X
Poteter X X X X X (bure tunken)
gurker X X X X
Paprika X X
Lok X X
Rodbeter X X
al (hodekal/rgdkal) X
pler X X
Parmesan X
ulost X X X X
(ChokladSjokolade X X X
oIt brgd/kavringer X
asselngtter/valngtter/mandler X
okosngtt X X

* Avhengig av modell
TIPS FOR GODE RESULTATER:

Ingrediensene du bruker mé vcere faste for &
oppndé gode resultater og unngd& at mat samler
seg opp i holderen.

Ikke bruk apparatet fil & rive eller skjoere ekstra
harde matvarer, som f.eks. sukker eller kjgttbiter.
Skjoer opp matvarene slik at det er enklere & fore
dem ned i sjakten.

@

Kjegle
rod Riv squash og poteter
FOR -6 smé& squash mled k)egleh folr grovriving (E2).
B Skjcer Igken i skiver med kjeglen
GROVER;IVING 2_20|;ekfer for tynne skiver (E4).
(E2) Sommergrateng -1 kopp kot ris Stek alle grgnnsakene i smar.
(til 6 personer) 1 egg Legg grennsaker og kokt ris
P -1 alass melk lagvis i en ovnfast form.
g Tilsett melk vispet med egg,
- 150 g ost
—smar salt og pepper.
Dryss over revet ost og et par
smeorklatter. Stekes pé& 180 °C.
Kjegle Skrell eplene, skjcer dem i bater
ul og fa ut kjernene.
9 Skjcer batene i skiver med
FOR kjeglen for tynne skiver (E4) og stek
RASPING -6 epler dem i 30 g smar.
(E3) Gratinerte epler - 60 g brunt sukker Pensle litt smer i en ovnfast form og
-50 g smer legg de stekfe eplene i bunnen.
== med mandler - 50 g hele mandler Mal mandlene fil pulver
_ (til 4 personer) -0,2 dl krem med kjeglen for rasping (E3). Bland
% -1 1s kanel mandelpulver, kremflgte og kanel i
& en bolle. Hell blandingen over
[ eplene
()

og dryss over brunt sukker.
Stekes pd& 160 °C.




(til 4 personer)

- 200 g fetaost - 50 g svarte
oliven (kan slgyfes)
-4 ss olivenolje
-1 sitron
- 30 g ferske urter (f.eks.:
basilikum, persille,
peppermynte, koriander)

KJEGLER OPPSKRIFT INGREDIENSER FREMGANGSMATE
Kjegle -1 agurk Skjcer agurken i skiver med
lysegrenn _ 9 store fomater kjeglen for tynne skiver (E4).
FOR -1 red paprika Skjcer paprikaene i 2, ta ut frg
. ) og innmat. Kutt paprikaene
TYNNE SKIVER R ]] ngwirggglfggp:(;k og lgken i tynne skiver. Skjcer
(E4) Gresk salat tomatene og fetaosten i sma

terninger. Bland alle disse
ingrediensene i en
salatbolle, og tilfgy oliven.
Lag en dressing av olje og
sitronsaft. Bland salaten
forsiktig, og dryss over
finhakkede urter.

*Kjegle
merkegrenn
FOR TYKKE
SKIVER
(ES)

Stekte gulrgtter
(til 4 personer)

- 12 gulrgtter
(beregn 3 per person)
-50 g smar
- 15 g sukker
- 1 terning kyllingbuljong

Skrell (rasp) gulrgttene og
skjcer dem i skiver med kjeglen for
tykke skiver (ES).Varm opp
kyllingbuljongen i en kjele.
Buljongen mé& dekke gulrgttene.
Smelt smar i en kjele og tilsett
sukker. Rgr inntil det "skummer"
litt, og tilsett gulrgttene.

Rer litt, og tilsett deretter buljongen
(gulrgttene mé dekkes
av buljongen).

La det smdkoke uten lokk slik at
vannet dampes vekk etter 20-25
minutter.

*Kjegle
lysegul
FOR EKSTRA
FIN RIVING
(E6)

==

INAARARAAA!

OO0
\nenpas

- 1,5 kg poteter
-2egg
- 50 g havregryn
-50-100 g mel
(hvis potetene er
sveert flytende)
- olje
- salt

Skrell potetene, skjocer dem
i biter og rasp dem med kjeglen
for ekstrafin riving (E6).

Visp eggene.Tilsett egg, salt,
havregryn, og mel om
ngdvendig Ha olje i en panne,
og varm opp. Bruk en skje
til & legge smd& hauger med
deig i pannen, og trykk dem flat.
Stekes gylne pd& begge sider.

* Avhengig av modell

RENGJ@RING AV APPARATET

e« Apparatet md& alltid kobles fra fgr
motorenheten (A) rengjares.

» Motorenheten mé ikke nedsenkes i vann eller
skylles i vann. Rengjgr motorenheten med en
fuktig klut. Terk den grundig.

« Holderen (D). stapperen(C). kjeglene (E1. E2,
E3, E4,E5*,E6*) og oppbevaringstilbehgret (F)
kan vaskes i oppvaskmaskin i gverste grind pd&

OPPBEVARING

« Alle kjeglene (E1, E2, E3, E4, E5*,E6*) kan
oppbevares pd apparatet.
Stable de 5 kjeglene i hverandre (fig.10), og
seft dem i &pningen pé forsiden av holderen
(D) (fig.11). Oppbevaringstilbehgret (F)

RESIRKULERING

@KO-program eller program for lite skitten
oppvask.

« Handter kjeglene forsiktig, bladene pd
kjeglene er ekstremt skarpe.

« Hvis plastdelene blir misfarget av matvarer,
som gulrgtter, kan de gnis inn med en klut
med litt matolje, og deretter vaskes p& vanlig
méte.

klipses p& &pningen pé& forsiden av holderen

(D) (fig.11).
* Oppbevaring av ledningen: Skyv ledningen i
ledningshullet (CORD STORAGE) fig.12).

AVHENDING AV ELEKTRISKE ELLER ELEKTRONISKE APPARATER

Apparatet er beregnet til & fungere i mange ér.

Men den dagen du bestemmer deg for & bytte ut apparatet, mé du ikke kaste det i
sgppelkassen eller sammen med husholdningsavfall, men levere det til et innsamlingssted for EE-

avfall (eller evt. ef kildesorteringsanlegg).

Tenk grent!

@® Apparatet inneholder mange materialer som kan gjenvinnes eller gjenbrukes.

B 5 |cver apparatet til en miljgstasjon nér det ikke skal brukes mer.



LAITTEEN KUVAUS

A Moottorirunko

B Kd&ynnistys-/sammutuspainike

C Syottékappale

D Kartiomakasiini /aukko

E Kartiot
E1 Kartio, hieno raaste (kokonaan metallia,
oranssi reunus)
E2 Kartio, karkea raaste (punainen)

TURVAOHJEET

o Lue kdayttéohje huolella ennen laitteen
ensimmadistd kayttdkertaa: ohjeiden vastainen
kaytté vapauttaa valmistajan vastuusta.

« TGtG laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten
henkilbiden (mukaan luettuina lapset)
kaytetté&vdaksi, joiden fyysinen, aistimellinen tai
alyllinen kapasiteetti on rajoittunut, eikd
my&skadn sellaisten henkildiden kaytoon,
joilla ei ole tarvittavia tietoja tai kokemusta,
elleivat he ole saaneet heiddan
furvallisuudestaan  vastaavan  henkildn
kayttdd koskevaa ohjausta etukéteen tai he
ovat téllaisen henkildn valvonnassa.

o Lapsia on pidettava siimaillé, jotta he eivét leiki
laitteella.

o T&MA& laite tayttdd voimassa olevat tekniset
madraykset ja normit.

e Laite on suunnifeltu foimimaan vain
vaihtovirralla. Ennen ensimmaistd
kayttdkertaa sinun fulee tarkastaa, etté verkon
jénnite vastaa laitteen arvokilvessd iimoitettua
jannitettd.

« Al& aseta tai kayte laitetta kuumalla pinnalla
tai avotulen IGhelld (kaasuliesi).

« K&ytd tuotetta vain vakaalla tydtasolla poissa
vesiroiskeiden ulottuvilta. Ald kaannd laitetta
yldsalaisin.

« Onnettomuuksien ja laitteen
materiaalivaurioiden valttédmiseksi kadet ja
tyévdlineet on aina pidettévé poissa terien
ja pyérivien kartioiden 1Gheltd.

o Al& kayta laitetta yli 2 minuuttia kerrallaan
jatkuvassa k&ytdssa.

« Al&y k&ytd laitetta tyhjénd tai kun kaikki kartiot
on laiteftu sdilytykseen.

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA

» Puhdista lisalaitteet (kartiot, kartiomakasiini ja

syottdkappale) vedelld ja astianpesuaineella.

Huuhtele ja kuivaa huolella.

E3 Kartio, raastin (keltainen)

E4 Kartio, viipalointi (vaaleanvihred)

E5 Kartio, sahalaitainen viipalointi
(tummanvihred ) (*mallista riippuen)

E6 Kartio, perunaraastin (vaaleankeltainen)
(*mallista riippuen)

F Sdilytyslisalaite

« Al& jauha lihaa.

« Al& koskaan ota kartioita pois, ennen kuin
moottori on pys&htynyt kokonaan.

« Al& koskaan paina ruoka-aineita késin, kéyte
aina syottékappaletta.

« Al& kayté tuotetta liian kovien ruoka-aineiden
kanssa: (sokeri, liha).

« Laite tulee irrottaa sé&hkdverkosta:

- jos siind on hairiditd kaytdn aikana,
- aina ennen puhdistusta tai hoitoaq,
- dina kaytén jalkeen.

o Al koskaan irrota laitetta  pistorasiasta
vetdmdallé johdosta.

« Al kayta jotkojohtoa, jos et ole ensin
tarkastanut, ettd se on téysin kunnossa.

o SGhkoistd kodinkonetta ei saa kayttad:

- jos se on pudonnut maahan,
- jos sen kartiot ovat vahingoittuneet tai ne
ovat epdtaydellisia.

o Irrota laite aina virransydtdstd, jos se jatetddn
vaille valvontaa, ja ennen karfioiden
laittamista paikoilleen tai irrottamista.

« Jos sdhkdjohto on vahingoittunut, se tulee
anfaa valmistajan, jalleenmyyntipalvelun tai
vastaavan pdtevyyden omaavan henkilén
vaihdettavaksi vaarojen valtt&miseksi.

« Al kaytd  muita  kuin  valtuutetun
huoltokeskuksen toimittamia kartioita  tai
lisGlaitteita.

« Tuote on suunniteltu vain kotik&ytéon. Takuu
ja valmistajan vastuu raukeavat, jos laitetta
kaytetddn ammatilliseen tarkoitukseen,
asiattomasti tai kayttéohjeiden vastaisesti.

HUOMIO: Kartioiden terét ovat erittéin
terdvid, kdsittele kartioita varovasti, késittele
niit& muoviosista kiinni pitéen.

KAYTTO

« Valitse halumaasi kayttdd vastaava kartio.

« Aseta kartiomakasiini (D) moottorirungolle
(A) (kuva 1), k&annd sitd nelj@nneskierros
vasemmalle (kuva 2).

« Laita valitsemasi kartio makasiinin (D)
etuaukkoon, kartion on oltava kiinnitettyn&
kunnolla aina vetoakselin pohjaan saakka
(kuva 3).

» Kytke laite stihk&verkkoon.

o Paina kerran tai kaksi kertaa kéynnistys/
sammutusnéppdintd (B) kartion
lukitsemiseksi (kuva 4).

HUOMIQ: Paina aina k&ynnistys-/sammutus-
painiketta ennen ruoka-aineiden laittamista
téyttéaukkoon (kuva 5).

» Laita ruoka-aineet makasiinin (D) sy&ttdaukkoon
ja tydnnd ne sisédn kayttéen sydttdkappaletta
(©) (kuva 6).

« Kartion vaihtamiseksi makasiinia (D) on
k&ddnnettdvd neljénneskierros  oikealle
(kuva 7), siten se on laitettava pystyasentoon
(kuva 8). Ofa kartio pois (kuva 9).

painike on pidett@va painettuna.

HUOMIO: Ennen kuin kaytdt laitetta, varmista, ettd kartio on asetettu oikein akseliin (kuvat 3
ja 4). Laite on varustettu k&ynnistys-/sammutuspainikkeella (B). Yht&joksoisessa k&ytdssé

USEIN KYSYTTYJA KYSYMYKSIA

Kysymyksia

Vastauksia

« "Kartio ei pysy kunnolla paikoillaan
makasiinissa, en kuule naksahdusta.”

« "En pysty irroffamaan lisélaitetta k&ytén
jélkeen.”

« “Kartiomakasiini on vaikea laittaa
paikoilleen ja oftaa pois, onko se
normaalia? »

Varmista yksinkertaisesti, ett& kartio on kunnolla kiinni pohjaan
asti (kuva 3). Sitten kun laite kdynnistet&dn ennen elinfarpeiden
laittamista sisédn, kartio voi lukittua kunnolla (kuva 4).

Kun otat kartion pois kéyton jalkeen, avaa sen lukitus (kuva 7),
lukitse makasiini sitten uudestaan (kuva 8), kartio putoaa pois
itsestadan (kuva 9).

Kyll&d, kun tuote on uusi. Kaytdn kuluessa sen laittaminen
paikoilleen ja oftaminen pois tulee yh& helpommaksi.

Kéaytd kullekin elintarvikkeelle suositeltua kartiota:

Kartio Kartio Kartio Kartio Kartio sahalaitainen Kartio
hieno raaste ET|karkea raaste E2| raspi E3 | viipalointi E4 viipalointi ES perunaraastin E6
(metallia) (punainen) | (keltainen) | (vaaleanvihred) | (fummanvihred)* |(vaaleankeliainen)*
Porkkanat X X X X
Kesakurpitsat X X X X
Perunat X X X X X (vain rauku-)
Kurkku X X X X
Paprika X X
Sipulit X X
Punajuuret X X
Kaali (valk./pun.) X
Omenat X X
Parmesan-juusto X
Gruyere-juusto X X X X
Suklaa X X X
Kuiva leipd/korput X
PERKINGT/macpank. / mante| X
Kookospdahkina | X X

(*mallista riippuen)

Neuvoja hyvdn tuloksen saamiseksi:
Kayttédmdsi ainesten on olfava kiinteitd, jotta saat
tyydyttévan tuloksen ja vailtét sen, ettd ruokaa
kertyy makasiiniin.

Al& kaytd laitetta raastaaksesi fai viipaloidaksesi

lian kovia ruoka-aineita, kuten sokeria fai
lihanpalasia.

Paloitfele ruoka-aineet pienemmdksi, jotfa ne on
helpompi sy&ttéd makasiinin aukon kautta.



RESEPTEJA

Coleslaw-salaatti
(4 annosta)

- 2 porkkanaa
- 3 rkl majoneesia
- 3 rkl kuohukermaa
- 2 rkl viinietikkaa
- 2 rkl hienoa sokeria

KARTIOT VALMISTE AINEKSET OHJEET
i Viipaloi valkokaali
Kartio viipalointikartiolla (E4) ja raasta
metallia porkkanat hienolle raasteelle
HIENO tarkoitetulla kartioraastimella (ET).
RAASTE - Ya valkokaalta Sekoita kaaliviipaleet ja

porkkanaraaste salaattikulhossa.
Valmista kastike sekoittamalla
kesken&&n majoneesi,
kuohukerma, &ljy, viinietikka
ja sokeri.
Mausta raastetut vihannekset
kastikkeella, sekoita
ja anna tekeyty& 1 funnin ajan
jédkaapissa.

Kreikkalainen salaatti
(4 annosta)

- 200 g fetajuustoa
- 50 g mustia oliiveja
(valinnainen)

-4 rkl Sliy&

- 1 sitruuna
- 30 g tuoreita yrttejé
(esim: basilikaa,
persiljaa, minttua,
korianteria)

KARTIOT VALMISTE AINEKSET OHJEET
-1 kurkku
. - 2 isoa tomaattia Viipaloi kurkku ohuiksi siivuiksi
Kartio -1 punainen paprika viipalointikartiolla (E4).
vaaleanvihred -1 vihre& paprika Halkaise paprikat kahtia ja poista
VIIPALOINTI - 1 keskikokoinen siemenet ja sisukset. Laikkaa
(E4) salaattisipuli paprikat ja sipuli ohuiksi viipaleiksi.

Paloittele ftomaatit ja fetajuusto
pieniksi kuutioiksi. Sekoita
salaattikulhossa kaikki ainekset
ja liséé oliivit. Valmista kastike
sekoittamalla éljy sitruunamehuun.
Sekoita varovasti kastike salaatin
joukkoon ja siroftele sekaan
silputtuja tuoreita yritejd.

Kartio
punainen
KARKEA
RAASTE
(E2)

Aurinkoinen gratiini
(6 annosta)

- 6 pientd kesdkurpitsaa
- 2 perunaa
-1 sipuli
- 1 kahvikupillinen
keitettyd riisiéi
-1 muna
- 1 lasillinen maitoa
- 150 g gruyere-juustoa
- voita

Raasta kesdkurpitsat ja
perunat karkealle raasteelle
tarkoitetulla kartioraastimella (E2).
Viipaloi sipuli
viipalointikartiolla (E4).
Ruskista kaikki vihannekset
voissa. Lado uunivuokaan
vuorotellen kerros vihanneksia,
kerros keitettyd riisid ja taas
kerros vihanneksia.

Lis&& maito, jonka sekaan on
vatkattu muna, suola ja pippuri.
Ripottele pinnalle raastettu
gruyére-juusto ja lis&i& muutama
voinokare. Paista uunissa 180
asteessa.

*Kartio
tummanvihred
SAHALAITAINEN
VIIPALOINTI
(ES)

Sahalaitaporkkanat
4 annosta

- 12 porkkanaa
(3 kpl ruokailijaa kohti)
- 50 g voita
- 15 g sokeria
- 1 kanaliemikuutio

Kuori porkkanat ja siivuta
ne sahalaitaisella
viipalointikartiolla (E5). Valmista
kattilassa kanaliemi.
Vettd on olfava sen verran,
ettd porkkanat peittyvat. Sulata
voi pannulla, liséd sokeri.
H&mmennd&, kunnes seos
on hieman vaahtomaista ja
lis&& porkkanat. Hdmmennd&
hieman ja liséé& kanaliemi (jos
tarpeen, liséd nestettd, jotta
porkkanat peittyvét).
Kypsyt& miedolla [&mmalia
iiman kantta
20-25 minuutin ajan.

Kartio
keltainen
RAASTIN
(E3)

Omena-manteligratiini
(4 annosta)

- 6 omenaa
- 60 g fariinisokeria
- 50 g voita
- 50 g kokonaisia
manteleita
-2 dl kermaa
- 11l kanelia

Kuori omenat, poista niisté
siemenet ja lohko ne.
Viipaloi omenat ohuiksi siivuiksi
viipalointikartiolla (E4)

a kuullota ne 30 grammassa voita.

Voitele gratiinivuoka kevyesti
voilla ja laita kuullotetut omenat
sen pohjalle. Jauha mantelit
take this word away kartiolla (E3).
Sekoita kulhossa mantelijauho,
kerma ja kaneli. Kaada seos
omenasiivujen pdadille ja sirottele
padlle fariinisokeri. Paista uunissa
160 asteessa.

*Kartio
vaaleankeltainen
PERUNARAASTIN
(E6)

- 1.5 kg perunaa
-2 munaa
- 50 g kaurahiutaleita
- 50-100 g jauhoa (jos
perunat ovat vetisid)
- Oljya
- suolaa

Kuori perunat, lohko ne j
ja raasta ne
perunaraastimella (E6).
Vatkaa munien rakenne rikki
ja sekoita keskenddn
perunaraaste, munat, suola,
kaurahiutaleet ja jauho
(jos tarpeen). Kaada pannulle
Oljyd niin, ettd sen pohja peittyy.
Kuumenna &ljy.

Nosta taikinasta lusikalla pienié
nokareita pannulle ja tasoittele
ne. Ruskista molemmilta
puolilta.

*mallista riippuen




LAITTEEN PUHDISTUS

oIrrota laite aqina sdhkdverkosta ennen
moottorirungon (A) puhdistusta.

o Al& upota moottorirunkoa veteen tai laita sité
juoksevaan veteen. Puhdista moottorirunko
kostealla kankaalla. Kuivaa se huolella.

» Makasiini (D), tyontékappale (C), kartio (E1,

E2, E3, E4, E5*, E6*) ja sdilytyslisalaite (F)
voidaan laittaa astianpesukoneeseen

SAILYTYS

« Kaikkia kartioita (E1, E2, E3, E4, E5*, E6*) voi
sdilyttad laitteen alla. Pinoa 5 kartiota (kuva
10) ja laita ne aukkoon makasiinin (D)
etupuolella (kuva 11). Sdailytyslisélaite (F)

KIERRATYS

yl&koriin, k&yté& ohjelmana « EKO » fai « KEVYESTI
LIKAANTUNUT ».

« Késittele kartioita varovasti, sillé kartioiden
ter&t ovat erittdin terévid.

e Jos muoviosat varjaantyvat elintarvikkeiden,
kuten porkkanan, fakia, hankaa niitd
ruokadljyyn kastetulla kankaalla, fee sitten
tfavanmukainen puhdistus.

naksahtaa aukolle makasiinin (D) etupuolella
(kuva 11).

o Johdon sdilytys : tydnnd johto sille varattuun
aukkoon (CORD STORAGE) (kuva 12).

SAHKOLAITE TAI ELEKTRONINEN LAITE KAYTTOIKANSA LOPUSSA:

Laite on suunniteltu foimimaan monen vuoden ajan.

Kun kuitenkin p&atat luopua sen kaytdstd jonain pdivand, ald heitd sité roskiin tai kaatopaikalle,

vaan vie se oman kuntasi kerdyspisteeseen (tai kaatopaikalle sellaisen puuttuessa).

Edistakd@mme ympadaristonsuojelua!

® Laite sisaltaié monia arvokkaita kierréitettévié materiaaleja.

E D oimiig se kerdyspisteeseen, jotta se kdsitellddn asianmukaisesti.
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INTERNATIONAL GUARANTEE

Date of purchase: .......................... /Datedachat/ Fecha de compra /
Data da compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kebsdato / Inkdpsdatum /
Kjepsdato / Ostopiivi / Data zakupu / Data vanzarii / [sigijimo data/ Ostukuupiiev / Datum nakupa /
Sorozatszam / Datum ndkupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data
cumpdrdrii / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang/ Satin alma
tarihi / ata npogaww / Nata npogaxy / Nata Ha 3akynyeare / laTym Ha kynysarse / CaTuinfaH

mepaimi / Huepopmvia ayopae/ dw&wnph opp /Auiite / BB B /AR /7 UA &b
glﬂ'l é.}JL‘l ,."'.‘.,_1);

Product reference:........... e «+.... /Référence du produit / Referencia del
producto / Nome do produto / tipo de prodotto / Typnummer des Geriites / Artikelnummer van het
apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlas kelte / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk
rujukan / Referensi produk / Ma san pham/ Uriin kodu / Mogens / Mogens / Mogen Ha ypeaa /

Mogeni / Kwdikog mpotévtog / Unnhy / funandm /A @RER /MR L 77 LU AES/A54Y/

Retailer name & address: ....c.oiivivvivisineiiidrssainsvvessssssssssnsvs
/ Nom et adresse du vendeur / Nombre y direccion del minorista / Nome e enderego do revendedor
/ Nome e indirizzo delnegozzio / Name und Anschrift des Hindlers / Naam en adres van de dealer /
Forhandler navn & adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse /
Jalleenmyyjin nimi ja osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele si adresa vanzatorului /
Parduotuvés pavadinimas ir adresas / Miiiija kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine /
Tipusszam / Nézov a adresa predajcu / Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje /
Naziv i adresa prodavea / Naziv i adresa prodajnog mjesta / Nume si adresa vanzitor / Nazev a
adresa prodejce / Nama dan alamat peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi ctra
hang ban/ Satict firmanin adi ve adresi / HazsaHue v agpec npoaaeua / Hassa i agpeca npoaasus /
Toproeku 06eKkT / Ha3ue v agpeca Ha npoaaeHuLaTa / CaTylibiHbIH aTbl }KOHE MeKeH-Kabl /
Enwvupia kat Sievbvvon kataotiparog / Ywdwnnnh whjuwinudp b hwugkh /

%uamﬂwmmmmwﬁﬂ IBEBRIE LMt /BRFTED R, ER/A A ol 53 T4/
Al gie 545 53l Al an) /58023 )y Al

Distributor stamp ................... /Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Hindlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Forhandler stempel / Jilleenmyyjén leima / pieczeé
sprzedawey / Stampila vanzitorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladé neve, cime/
Razitko predajcu / Zimogs / Pe¢at maloprodaje/ Pecat prodavea / Pecat prodajnog mjesta / Stampila
vanzatorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cira hang ban dong daw/
Satic1 Firmanin Kasesi / Neyats npogasua / Neuatka npogaeus / Nevat Ha Tbproeckus o6exr /
Me4aT Ha npogaeHuuaTa / CatywbiHbiH Mepi / Xepayide katactuatog / Ywdwnnnh Yuhpp /

[nsuseviuansinaduiide  BERAEE /BRSEIEEN/ 20 A 2] 0] /Al jadll HlLalis fe3 3 jga
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GROUPE SEB EXPORT

ALGERIA Chemin du Petit Bois, Les 4M 213-41-28-18-53 1 year
69130 ECULLY - FRANCE
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA _C1425DTK 0800-122-2732 2 afios
Capital Federal
Buenos Aires
«Gpmuupu UGR-dnunnl»@PC, 119180 2
z‘ggtmlgs&‘b Unulpjuw, Mnuonwonuh (01 D) 55-76-07 wnuph/
Unwpmintbwnbh bpp., n.14, 2.2 years
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA PO Box 7535, 02 97487944 1 year
Silverwater NSW 2128
SEB OSTERREICH HmbH
A Campus 21 - Businesspark Wien Sid
OSTERREICH % 30 -Euibsespar W 01 866 70 299 00 | 2 Jahre
2345 Brunn am Gebirge
BELGIQUE / GROUPE SEB BELGIUM SA NV 2ans/
2 I'E -2l
BELGIE L s Fl;ﬁr:nce 327023 3159 yours
BENAPYCh / 3A0 «lMpynna CEB-BocTok», 119180 Mockea, 2 ropal
Poccus 17 22392
BELARUS CTapoMOHETHLIA nep. .14 cTp.2 0 39 90 years
BOSNA | EF;S:::';SE? ;;: Info-linija za potrosace 2
HERCEGOVINA Vrazova 8/l 033 551 220 godine
71000 Sarajevo
SEB DO BRASIL PRODUTOS
DOMESTICOS LTDA
BRASIL JOMESTICOS 10 0800-119933 | 1ano
433/437/447, Pompéia, Sao Paulo/SP
BBICAPUSA! I'PYN CEB BELNFAPWA ECOQ 2
BULGARIA o Lo 0700 10 330 i
GROUPE SEB CANADA
CANADA 345 Passmore Avenue 1-800-418-3325 1 year
Toronto, ON_ M1V 3N8
GROUPE SEB CHILE Comercial Ltda Avda.
CHILE Nueva Los Leones 0252 +56 223277 22 2 afios
Providencia, Santiago
GROUPE SEBE COLOMEIA
COLOMBIA Apartado Aereo 172, Kilometro 1 18000919288 2 afios
Via Zipaquira Cajica Cundinamarca
HRVATSKA SEB Développement S.AS. 2
Vodnj 26 :
Croatia 10::2:13 r;::reb 013015294 godine
CESKA REPUBLIK GROUPE SEB CR spol. s .0.
2
| CZECH REPUBLIC o 0o Pt 721 030170 i
GROUPE SEB NORDIC AS
DANMARK Tempovej 27 44 663 155 2ar
2750 Ballerup
GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH /
DEUTSCHLAND ikl 0212 387 400 2 Jahre

Herrnrainweg 5
63087 Offenbach

EESTY R s 5 800 3777 2 aastat
ESTONIA 04-175 Warszawa
Groupe SEB Finland 2
SUOMI / FINLAND Kutojantie 7 09 622 94 20 itk
02630 Espoo uotta
FRANCE GROUPE SEB France SAS
Inclus Martoiqus, Place Ambroise Courtois 09 74 50 10 14 1an
Guadeloupe, Réunion & 69355 Lyon Cedex 08
St. Martin
Groupe Seb f,\ldﬁn_}; AE
D, < v
GREECE / EAAAAA 15128 Tlbpadeicoc Mapovor 2106371251 -
Biva Xpovia
EAdada
HONG KONG SEB ASIA Ltd
Room 901, 9/F, North Block, Skyway House 1 year
3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsu, Kowloon | 852 8130 8998 y
MAGYARORSZAG/ GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kift. :
Hungary Taviro koz 4 2040 Budatrs (1) 8018434 26v
Groupe SEB Indonesia (Representative office)
INDONESIA Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th Floor +62 21 5793 6881 1
JL Jendral Sudirman Kav 76-78, year
Jakarta 12810, Indonesia
GROUPE SEB ITALIA S p.A.
ITALIA Via Montefeltro, 4 199 207 892 2 anni
20156 Milano
GROUPE SEB JAPAN Co Ltd.
JAPAN 1F Takana\.\_fa Mu_se Building, 1 year
3-14-13, Higashi Gotanda, -l
Shinagawa-Ku, Tokyo 141-0022 0570-077772
KA3AKCTAH «F pyrna. CES-Boctoks WG 118150 Necey, 727 378 39 39 2kbin /
KAZAKHSTAN CTapOMOHETHBIR TYRbIK KoL, 14-yiA, 2-Kypbinbic years
(/)22 M2 220
KOREA MEA E27 M2E 88 MBILY 3 & 1588-1588 1 year
110-790
LATVJA | GROUPE SEB POLSKA SP Z 0.0. _
ul. Ostrobramska 79 6 716 2007 2 gadi
LATVIA 04-175 Warszawa ’
LIETUVA/ GROUPE SEB POLSKA SP Z 0.0 _
ul. Ostrobramska 79 6 470 8888 2 metai
LITHUANIA 04-175 Warszawa
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1, 52G Borovo St., 2
1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA rPYN CEB BBATAPWA JOOEN (0)2 20 50 022 fondhin
¥n. Boposo 52 T, cn. 1, ocuc 1, 1680 Cobws, I years
Benrapus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Lot No.C/3A/001 & 002, Block C, Kelana Sq.
MALAYSIA No.17, Jalan 557/26, 47301 Kelana Jaya 65 6550 8900 1year
Petaling Jaya, Selangor
& AGrougeVSI‘E:BillegI%O.
A de C.V. Calle Goldsmith
MEXICO 38 401 Piso 4, Polanco (01 800) 112 8325 1 afios
Distrito Federal CP 11 560 Mexico
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MOLDOVA

TOB «l'pyn CEB Yxpaina»
Byn. Aparomanoea 31 B, odic 1
02068 Kuie, Yrpaisa

(22) 929249

2ani/
years

NEDERLAND

GROUPE SEB NEDERLAND BV
Generatorstraat 6
3903 LJ Veenendaal

0318 58 24 24

2 jaar

NEW ZEALAND

GROUPE SEB NEW ZEALAND

Unit E, Building 3, 185 Main Highway, Ellerslie,

Auckland

0800 700 711

1 year

NORGE

GROUPE SEB NORDIC AS
Tempovej 27
2750 Ballerup DANMARK

815 09 567

2ar

PERU

GROUPE SEB COLOMBIA
Av. Camino Real N* 111 of. 805B
San Isidro - Lima - Peru

+511 441 4455

1 afios

POLSKA/ POLAND

Groupe SEB Polska SP Z 0.0.ul.
Bukowiniska 22B 02 -
703 Warszawa

0 801 300 423

koszt jak za polaczenie
lokalne

2 lata

PORTUGAL

GROUPE SEB IBERICA SA
Urb. da Matinha
Rua Projectada a Rua 3
Bloco1 - 3° B/D 1900 - 796 Lisboa

808 284 735

2 anos

REPUBLIC OF
IRELAND

GROUPE SEB IRELAND
Unit B3 Aerodrome Business Park, College
Road, Rathcoole, Co. Dublin

01 677 4003

1 year

ROMANIA/
ROMANIA

GROUPE SEB ROMANIA
Str. Daniel Constantin nr. 8
010632 Bucuresti

021 316 87 84

2 ani

POCCHUA/ RUSSIA

OdonumantbHeli NpegcTaeMTens W HMNOPTED
BuF'OC(MH 3A ‘?_Eynna CEE Boctox”
125171, Mockea, NeHuwrpaackoe w., 4.
164, cTp. 3, Ten,

+7 (495) 213 32 32

2 ropal
years

SRBIJA
Serbia

SEB Developpement
Antifasisticke borbe 17/13
11070 Novi Beograd

060 0 732 000

2
godine

SINGAPORE

GROUPE SEB SINGAPORE Pty Ltd.
59 Jalan Pemipin, #04-01/02 L&Y Building
Singapore 577218

65 6550 8900

1 year

SLOVENSKO/
SLOVAKIA

GROUPE SEB SLOVENSKO s.r.o.
Rybniéna 40
831 07 Bratislava

233 595 224

2 roky

SLOVENIJA

SEBdo.o
Gregorditeva ulica 6
2000 MARIBOR

02 234 94 90

2 leti

ESPANA

GROUPE SEB IBERICA S.A.
Almogavers, 119-123, Complejo Ecourban
08018 Barcelona

0902 31 22 00

2 afos

SVERIGE

TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF GROUP
SEB NORDIC
Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands Vésby

08 594 213 30

2ar

SUISSE SCHWEIZ

GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
Thurgauerstrasse 105
8152 Glattbrugg

044 837 18 40

2ans/
Jarhre

TAIWAN

SEB ASIA Ltd.
Taipei International Building, Suite B2, 6F-1,
No. 216, Tun Hwa South Road, Sec. 2
Da-an District  Taipei 106, R.O.C.

886-2-27333716

1 year




