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1. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

A - Bloc moteur E3 - Cone Gratté (jaune)
B - Bouton marche/arrét et sélecteur de E4 - Cone Emincé (tout métal avec
vitesse bordure vert clair)
C - Poussoir E5a - Cone Découpe en Macédoine (vert
D - Magasin a cones / cheminée foncé)
E - Cones E5b - Bague Découpe en Macédoine
E1 - Cone Rapé épais (rouge) (vert foncé/blanc)
E2 - Cone Rapé fin (tout métal avec F - Accessoire de rangement

bordure orange)

2. CONSIGNES DE SECURITE

e Lisez attentivement le mode d’emploi avant la premiére utilisation de votre appareil : une uti-
lisation non-conforme au mode d’emploi dégagerait le fabricant de toute responsabilité.
 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'expé-
rience ou de connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par lintermédiaire d'une personne
responsable de leur sécurité, d’'une surveillance ou d‘instructions préalables concernant lutili-
sation de l'appareil.
 I| convient de surveiller les enfants pour s'assurer qu‘ils ne jouent pas avec l'appareil.
® Pour éviter les accidents et les dégats matériels de lappareil, toujours garder les mains et les
ustensiles de cuisine a l'écart des lames et des cones en mouvement.
® Ne jamais introduire les aliments avec les mains, toujours utiliser le poussoir.
® Cet appareil est conforme aux régles techniques et aux normes en vigueur.
® Il est concu pour fonctionner uniquement en courant alternatif. Nous vous demandons avant la
premiére utilisation de vérifier que la tension du réseau correspond bien a celle indiquée sur la
plaque signalétique de l'appareil.
© Ne pas poser, ni utiliser cet appareil sur une plaque chaude ou a proximité d'une flamme (cui-
siniére a gaz).
e N'utiliser le produit que sur un plan de travail stable & l'abri des projections d'eau.
 Ne pas faire fonctionner l'appareil a vide ainsi qu'avec tous les cones rangés.
® Ne pas hacher de viande.
® Ne jamais retirer les cones avant l'arrét complet du moteur.
 Ne pas utiliser le produit pour des aliments trop consistants : (sucre, viande).
e l'appareil doit étre débranché :
- ¢'ily a une anomalie pendant le fonctionnement,
- avant chaque nettoyage ou entretien,
- aprés chaque utilisation.
® Ne jamais débrancher l'appareil en tirant sur le cordon.
o N'utiliser un prolongateur qu’aprés avoir vérifié que celui-ci est en parfait état.
® Un appareil électroménager ne doit pas étre utilisé :
- ¢'il est tombé par terre,
- si les cones sont détériorés ou incomplets.



® Toujours débrancher l'appareil de l'alimentation si on le laisse sans surveillance et avant la mise
en place ou le retrait des cones.

® Si le cable d'alimentation est endommagg, il doit étre remplacé par le fabricant, son service
aprés-vente ou une personne de qualification similaire afin d’éviter tout danger.

® Ne pas utiliser de cones ou de piéces de rechange autres que celles fournies par les centres de
service aprés-vente agréés.

* N'utilisez pas votre appareil plus de 10 min.

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

3. AVANT LA PREMIERE UTILISAT

® Nettoyer les accessoires (cones, magasin a cones et poussoir) a 'eau savonneuse. Rincez puis
séchez soigneusement.

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

4. UTILISATION

® Sélectionnez le cone correspondant a L'utilisation voulue.

® Positionnez le magasin a cones (D) sur le bloc moteur (A) en réalisant un % de tour vers la
gauche (fig.1 & 2).

® Placez le cone choisi dans l'ouverture a l'avant du magasin (D), le cone doit étre correctement
positionné jusqu'au fond de Uentraineur (fig.3).

® Branchez l'appareil.

® Sélectionnez la vitesse désirée (vitesse lente ou turbo) et appuyez ensuite sur le bouton
marche/arrét (fig. 4).

ATTENTION : avant de faire fonctionner l'appareil, assurez-vous que le cdne soit
parfaitement positionné sur U'entraineur (fig. 3) puis appuyer sur le bouton marche/arrét
avant d‘introduire des aliments dans la cheminée (fig. 4).

e Introduire les aliments par la cheminée du magasin (D) et poussez légérement les aliments a
l'aide du poussoir (C) (fig.5).

ASTUCE : Il n’est pas nécessaire d’appuyer fortement sur le poussoir pour obtenir un bon
résultat de découpe, ce type d'utilisation freinerait le moteur ; au contraire, il suffit de
bien veiller a juste maintenir en contact l'ingrédient avec le cone.

® Pour changer de cone, faites pivoter le magasin (D) d’'un % de tour vers la droite (fig. 6), puis
remettez-le en position verticale (fig. 7). Retirez le cone (fig. 8).



CONSEILS D'UTILISATION

La vitesse lente est destinée surtout aux aliments durs (ex : parmesan, chocolat) a gratter avec
le cone E3 (jaune).

L'utilisation de la vitesse lente est conseillée également pour les aliments mous ou fragiles
(poires, avocats, betteraves cuites).

Montage accessoire découpe en macédoine :

® Placez le cone découpe en macédoine dans l'ouverture a lavant du magasin (D), le cone doit
étre correctement positionné jusquau fond de U'entraineur (fig.3).

® Positionnez ensuite la bague découpe en macédoine avec la charniére de sécurité ouverte, en
centrant la charniére de sécurité par rapport a la cheminée du magasin a cones (fig.9).

e Vérifiez que la bague de découpe en macédoine est bien clipsée sur le bas du magasin a cones.

® Fermez la charniére de sécurité sur le magasin a cones (fig.10).

® Réalisez la fonction découpe en macédoine en introduisant les ingrédients par la cheminée du
magasin a cones.

® Retirez l'accessoire découpe en macédoine en tirant sur la languette positionnée sur le haut de
la charniére de sécurité (fig.11).

Astuce : pour déverrouiller plus aisément la charniére de sécurité E5b, exercer simultané-
ment un mouvement vers le haut avec un doigt et tirer la languette vers l'avant (fig.11).

QUESTIONS FREQUENTES

Questions Réponses

® « Le cone ne tient pas bien en | Assurez-vous simplement que le cone est engagé bien a
place dans le magasin, je n’en- | fond (fig. 3). C'est ensuite la mise en route du produit
tends pas le click ». avant d‘introduire un aliment qui permet le bon verrouil-

lage du cone (fig. 4).

® « Je n‘arrive pas a enlever l'acces- | Pour retirer le cone aprés utilisation, déverrouillez
soire aprés utilisation ». (fig. 6), puis reverrouillez le magasin (fig. 7) et le
cone tombera de lui-méme (fig. 8).

® « Le magasin a cones est assez dur | Oui, tout a fait lorsque le produit est neuf. Au fur et a
a mettre en place et a retirer, | mesure des utilisations, il deviendra de plus en plus fa-
est-ce normal ? » cile a installer et a retirer.




Utilisez le cone préconisé pour chaque type d'aliment :

Cone Cone Cone
Riné Rapé fin Cone Emincé Cone
& :1.5 E2 (tout Gratté E4 (tout Macédoine
IIJEI métal avec E3 métal avec E5a/E5b
(rouge) bordure (jaune) bordure (vert foncé)
g orange) vert clair)
Carottes . . . ® (crue uniquement)
Courgettes . . . ® (crue uniquement)

Pommes de terre

® (crue uniquement)

Concombre

® (crue uniquement)

Poivron

Oignons

® (crue uniquement)

Betteraves

® (crue uniquement)

Céleri

® (crue uniquement)

Radis noir

® (crue uniquement)

Chou
(blanc/rouge)

Pommes

® (crue uniquement)

Parmesan

Gruyére

® (crue uniquement)

Chocolat

Pain sec/
biscottes

Noisettes/
noix/
amandes

Noix de coco

Conseils pour obtenir de bons résultats :
Les ingrédients que vous utilisez doivent étre fermes pour obtenir des résultats satisfaisants et
éviter toute accumulation d'aliment dans le magasin. Ne pas utiliser 'appareil pour raper ou tran-
cher 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

- 1 cuillére a café
de cannelle

CONES PREPARATION | INGREDIENTS CONSEILS
- 6 petites Rapez les courgetPes et‘le‘s pommes
courgettes de terre avec le cone Rapé gros
g (E1). Emincez l'oignon a l'aide du
- - 2 pommes de - AP . .
Cone terre cone Emincé (E4). Faites revenir
rouge Gratin du soleil |- 1 oignon tous les légumes dans du beurre.
RAPE 9 . Dans un plat a gratin, alternez une
(pour 6 - 1 tasse de riz P
GROS X couche de légumes, une couche de
personnes) cuit N .
(E1) -1 @uf riz cuit, une couche de légumes.
-1 verre de lait Ajoutez le lait battu avec l'ceuf, sel
150 q de aruvére et poivre. Parsemez de gruyére rapé
; beurge gruy et de noisettes de beurre.
Enfournez a 180°C.
- % de chou blanc
: g Ei!ﬁgriss N Emincez le chou blanc a l'aide du
Cone soupe de cone Emincé (E4) et rapez les
tout métal may%nnaise ca‘rottes avec le cone Répé _ﬁn (E2).
oecbordre | Gleter | ST | el s e
orange P soupe de créme lp L ise. la cre
RAPE personnes) liquide mélangeant la mayonnaise, la créme
FIN ~ 2 cuillére 3 liquide, le vinaigre et le sucre.
(E2) soupe de vinaiare Assaisonnez les légumes rdpés avec
_5 CLE)ilLére 3 9% la sauce, mélangez et laissez
soupe de sucre reposer 1 heure au réfrigérateur.
en poudre
Pelez, épépinez et coupez les
pommes en quartiers. Tranchez en
lamelles avec le cone Emincé (E4) et
- 6 pommes . .
- 60 g de sucre faites les revenir avec 30 g de
. beurre. Beurrez légérement un plat a
N Gratin de cassonade . .
Cone gratin et disposez les pommes
. pommes - 50 g de beurre 1 P
jaune . caramélisées au fond. Réduisez les
A aux amandes |- 50 g d'amandes S N
GRATTE (pour 4 entidres amandes en poudre a l'aide du cone
(E3) P N Gratté (E3). Dans un saladier,
personnes) |- 20 cl de créme

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 a 160°C.




CONES PREPARATION | INGREDIENTS CONSEILS
- 1 concombre
- 2 grosses
tomates
- 1 poivron rouge | Tranchez le concombre en fines
- 1 poivron vert lamelles a l'aide du cone Emincé
- 1 oignon blanc | (E4). Coupez les poivrons en 2,
Cone moyen enlevez les pépins et les cavités.
tout métal - 200 g de feta Emincez les poivrons et l'oignon.
avec bordure Salade grecque |- 50 g d'olives Découpez les tomates et la feta en
vert clair (pour 4 noires petits dés. Dans un saladier,
EMINCE personnes) (facultatif) mélangez tous ces ingrédients et
(E4) - 4 cuilléres a ajoutez les olives. Préparez
soupe d'huile l'assaisonnement en mélangeant
- 1 citron l'huile au jus de citron. Mélangez
- 30 g d'herbes délicatement et parsemez la salade
fraiches (au d’herbes fraiches ciselées.
choix : basilic,
persil, menthe,
coriandre)
Coupez les pommes de terre, les
betteraves, les carottes, les oignons
- 400 g betteraves et les concombres en dés a l'aide du
rouges cone et bague de découpe en
- 300 g carottes Macédoi
N B acédoine (E5a/E5b).
Cone/Bague 400 g Pommes de | ._. . .
? Faites cuire les dés de pommes de
vert foncé terre terre, de betteraves et de carottes a
DECOUPE EN - 200 g concombre la va’ eur
MADEDOINE - 150 g oignons | 2 YaPeUr .
. . | Mélangez le tout et ajoutez les
(E5a/E5b) - 100 g Petits pois § . .
sl petits pois, les oignons et le
Haseme 3 concombre.
-2 cu1ller,es§ Ajoutez le sel et U'huile.
soupe d’huile .
Laissez reposer 1 heure au
réfrigérateur.

5. NETTOYAGE DE L'APPAREIL

¢ Débranchez toujours l'appareil avant de nettoyer le bloc moteur (A).

® Ne pas immerger le bloc moteur, ne pas le passer sous l'eau. Nettoyer le bloc moteur a l'aide
d’un chiffon humide. Séchez-le soigneusement.

® Le magasin (D), le poussoir (C), les cones (E1, E2, E3, E4, E5a), la bague de découpe en Ma-
cédoine (E5b) et l'accessoire de rangement (F) peuvent passer au lave-vaisselle dans le panier
du haut en utilisant le programme « ECO » ou « PEU SALE ».

® En cas de difficulté a nettoyer l'accessoire de découpe en Macédoine, il est recommandé d'utiliser

une brosse.



© Manipulez les cones avec précaution car les lames des cones sont extrémement aiguisées.
® En cas de coloration des parties plastiques par des aliments tels que les carottes, frottez-les
avec un chiffon imbibé d’huile alimentaire, puis procédez au nettoyage habituel.

6. RANGEMENT

® Tous les cones (E1, E2, E3, E4, E5a), la bague de découpe en Macédoine (E5b) peuvent se
ranger sur l'appareil.
Empilez les 5 cones (fig.12) et positionnez-les dans l'ouverture & l'avant du magasin (D).
L'accessoire de rangement (F) se clipse sur l'ouverture a l'avant du magasin (D) (fig.14).
La bague de découpe en Macédoine (E5b) se clipse sur 'accessoire de rangement (F) (fig. 15).
® Rangement du cordon : poussez le cordon dans la cavité prévue a cet effet (CORD STORAGE)
(fig. 16).

7. RECYCLAGE

PRODUIT ELECTRIQUE OU ELECTRONIQUE EN FIN DE VIE

Votre appareil est prévu pour fonctionner durant de longues années.

Toutefois, le jour ol 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 l'environnement !

@® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
2 Confiez celui-ci dans un point de collecte ou & défaut dans un centre service
— agréé pour que son traitement soit effectué.



1. APPLIANCE DESCRIPTION

A - Motor unit E3 - Extra fine grating cone (yellow)

B - On/off switch and speed selector E4 - Thin slicing cone (metal with light

C - Pusher green edge)

D - Cone holder/feed tube E5a - Dicing cone (dark green)

E - Cones E5b - Dicing ring (dark green/white)
E1 - Coarse grating cone (red) F - Storage accessory

E2 - Fine grating cone (metal with
orange edge)

2. SAFETY INSTRUCTIONS

® Read the instructions for use carefully before using your appliance for the first time: the ma-
nufacturer 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.

o Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

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

® Never introduce food using your hands, always use the pusher.

e This appliance conforms to the applicable technical requlations and standards.

o It is designed to work with alternating current only. We would ask you, before using it for the
first time, to 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 not operate the appliance empty or with any of the cones stored.

® Do not mince meat.

® Never remove the cones before the motor has come to a complete stop.

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

® The appliance should be unplugged:

- If there is any malfunction when it is operating
- Before cleaning or maintenance
- After each use.

® Never unplug the appliance by pulling on the lead.

® 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.
o Always unplug the appliance if you are to leave it unattended and before you fit or remove the

cones.



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

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

* Do not operate your appliance for more than 10 min.

® This appliance is designed for domestic use. In the event of any commercial use, inappropriate
use or failure to comply with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility and
the guarantee will not apply.

3. BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

® Wash the accessories (cones, cone holder and pusher) with soapy water. Rinse and then dry ca-
refully.

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

® Choose the cone that corresponds to the required use.

 Position the cone holder (D) on the motor unit (A) by giving it a quarter turn to the left (fig.
1&2).

 Place the chosen cone into the opening at the front of the holder (D), the cone should be cor-
rectly positioned all the way into the drive (fig. 3).

e Plug in the appliance.

e Select the required speed (slow or turbo) and then press the start/stop button (fig. 4).

WARNING: before running the appliance, always make sure that the cone is perfectly
positioned on the motor rive unit (fig. 3) then first of all press the On/O0ff button before
inserting food into the feeder tube (fig. 4).

e Insert the food through the feeder tube (D) and push the food down gently using the pusher
(C) (fig. 5).

TIP: There is no need to press down hard on the pusher to obtain good slicing results; this

type of use will slow down the motor; simply ensure that the ingredient remains in contact

with the cone.

 To change the cone, turn the holder (D) a quarter turn to the right (fig. 6), then return it to
the upright position (fig. 7). Remove the cone (fig. 8).

RECOMMENDATIONS FOR USE

The slow speed is intended for hard foods (e.g. parmesan, chocolate) to be grated with cone E3
(yellow).

The slow speed is also recommended for soft or fragile foods (pears, avocadoes, cooked beetroot).



Fitting the dicing accessory:

o Place the dicing cone in the opening at the front of the holder (D), the cone should be correctly

positioned all the way into the drive (fig. 3).

® Then position the dicing ring with the safety flap open, centring the safety hinge on the cone

holder tube (fig. 9).

e Check that the dicing ring is correctly attached to the base of the cone holder.
® Close the safety hinge over the cone holder (fig. 10).
® Use the dicing function by inserting the ingredients through the cone store feeder.

® Remove the dicing accessory by pulling the tab positioned at the top of the safety hinge

(fig. 11).

Tip: to unlock the safety hinge E5b more easily, move it upwards with one finger while

simultaneously pulling the tab forward (fig.11).

F.A.Q.

Questions

Answers

® "The Cone is not properly held in
place in the holder, I can't hear a
click".

Simply make sure 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 to ensure the
cone is correctly locked into place (fig. 4).

® "I can't remove the accessory after
use".

To remove the cone after use, unlock (fig. 6) the holder
then relock it (fig. 7) and the cone will fall out by itself

(fig. 8).

® "The cone holder is quite hard to
fit and remove, is this normal?"

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:

Cone Cone
Cone Fine gratin Cone Thin slicing Cone
Coarse E2 (gmetalg Extra fine E4 (metal Dicing
grating with orange grating with light E5a/E5b
E1 (red) metal)g E3 (vellow) | green edge) | (dark green)
Carrots . . . o (raw only)
Zucchini . . . ® (raw only)
Potatoes . . . ® (raw only)
Cucumber . . . ® (raw only)
Pepper . .
Onions . ® (raw only)
Beetroot . ® (raw only)
Celery . . o (raw only)
Horseradish . . ® (raw only)
Cabbage o
(white/red)
Apples . ® (raw only)
Parmesan .
Gruyére ] . . ® (raw only)
Chocolate . . .
Dry bread/ o
biscuits
Hazelnuts/
walnuts/ .
almonds
Coconut . .

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 to grate or slice food that is too hard such as sugar or
pieces of meat.

Cut the food to make it easier to feed through the feeder tube.



RECIPES

CONES PREPARATION INGREDIENTS TIPS
Grate the courgettes and potatoes
with the coarse grater cone (E1).
— 6 small zucchini |Slice the onion using the thin slicing
Red - 2 potatoes cone (E4). Brown all the vegetables
cone - 1 onion in the butter. In an ovenproof dish,
COARSE Summer Gratin |- 1 cup cooked rice | place alternating layers of vegetables
GRATING (serves 6) -1legg cooked rice, vegetables, cooked rice
(E1) - 1 glass milk etc. Add the milk beaten together
- 150 g gruyére with the egg, salt and pepper.
- butter Sprinkle with grated cheese and a
few knobs of butter.
Place in the oven at 180°C.
- Y white cabbage |Slice the white cabbage using the
- 2 carrots Thin Slicing cone (E4) and grate the
Metal cone - 3 tablespoons carrots using the Fine Grating cone
with orange Coleslaw mayonnaise (E2). Mix them in a bowl. Prepare
edge (serves 4) - 3 tablespoons the dressing by dressing by mixing
FINE cream the mayonnaise, cream, vinegar and
GRATER - 2 tablespoons sugar.
(E2) vinegar Season the grated vegetables with
- 2 tablespoons the sauce, stir and leave to stand
caster sugar for 1 hour in the refrigerator.
Peel, seed and cut the apples into
quarters. Slice using the Thin Slicing
- 6 apples cone (E4) and brown them with 30
Yellow - 60 g brown sugar g'butter. Lightly butter an oven
cone A.pple' - 50 g butter dish and arrange the cara_mehsed
EXTRA FINE grating with |- 50 g whole apples at the bottom. G_nnd the
GRATING almonds almonds a!monds FO a powder using the Extra
(E3) (serves 4) - 20 cl cream Fine Grating cone (E3). In a bowl,
- 1 teaspoon mix the ground almonds, cream and
cinnamon cinnamon. Pour the mixture over

the apples and sprinkle with brown
sugar. Bake the dish at 160°C.




CONES PREPARATION | INGREDIENTS CONSEILS
- 1 cucumber
- 2 large tomatoes
- 1 red pepper Slice the cucumber into thin slices
- 1 green pepper | using the Thin Slicing cone (E4).
- 1 medium white |Cut the peppers into 2, remove the
Metal cone onion seeds and white parts. Slice the
with light - 200 g feta peppers and onion.
green Greek salad cheese Cut the tomatoes and feta cheese
edger (serves 4) - 50 g black olives [into small cubes. Mix all the
THIN SLICING (optional) ingredients in a large bowl and add
(E4) - 4 tablespoons oil | the olives. Prepare the dressing by
-1 lemon mixing the oil with the lemon juice.
- 30 g fresh herbs | Mix gently and sprinkle the salad
(choose one: with chopped fresh herbs.
basil, parsley,
mint, coriander)
Dice the potatoes, beetroot, carrots,
- 400 g red onions and
beetroot cucumbers using the dicing cone
- 300 g carrots and ring (E5a/E5b).
Dark green - 400 g potatoes | Steam the diced potato,
cone/ring
DICING -200g cu;umber bgetroot and carrots.
(E5a/E5b) - 150 g onions M1>§ together and add the peas,
- 100 g peas onions and cucumber.
- salt Add the salt and oil.
- 2 tablespoons oil | Leave to stand for 1 hour in the
refrigerator.

5. CLEANING YOUR APPLIANCE

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

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

e The holder (D), pusher (C), cones (E1, E2, E3, E4, E5a), dicing ring (ESb) and storage acces-
sory (F) can go in the dishwasher basket at the top using the "ECO" or LIGHT SOIL" programme.

 In the event of difficulty in cleaning the dicing accessory, it is advisable to use a brush.

* Handle the cones with care because the cone 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.



e All cones (E1, E2, E3, E4, E5a), the dicing ring (E5b) can be stored on the appliance.
Stack the five cones (fig. 12) and position them in the opening at the front of the holder (D).
The storage accessory (F) clips onto the opening at the front of the holder (D) (fig. 14). The
dicing ring (E5b) clips onto the storage accessory (F) (fig. 15).
e Storing the power cord: push the cord into the cavity provided for this purpose (CORD STORAGE)
(fig. 16).

7. RECYCLING
END-OF-LIFE ELECTRONIC PRODUCT

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.

Think of the environment!
@® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
|

2 Leave it at a local civic waste collection point.



1. BESCHREIBUNG DES GERATS

A - Motorblock E3 - Trommel Reiben (gelb)
B - EIN/AUS-Knopf und Geschwindigkeits- E4 - Trommel Fein-Schneiden (Vollmetall
wahlschalter mit hellgriinem Rand)
C - Stopfer E5a - Trommel Wiirfel-Schnitt (dunkel-
D - Trommelgehduse / Einfiillstutzen griin)
E - Trommeln E5b - Ring Wiirfel-Schnitt (dunkel-
E1 - Trommel Grob-Raspeln (rot) griin/weil)
E2 - Trommel Fein-Raspeln (Vollmetall F - Trommelhalter

mit orangem Rand)

2. SICHERHEITSHINWEISE

® Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Inbetriebnahme Ihres Gerdts aufmerksam
durch: Bei unsachgemdRem Gebrauch entgegen der Gebrauchsanweisung iibernimmt der Hers-
teller keine Haftung.

 Dieses Gerdt ist nicht zur Benutzung durch Personen (einschlieRlich Kindern) mit eingeschrank-
ten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder durch Personen ohne entspre-
chende Erfahrung oder Kenntnisse vorgesehen, es sei denn, sie werden von einer Person, die
fiir ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt oder haben von dieser zuvor Anweisungen
zum Gebrauch des Gerdts erhalten.

® Kinder miissen beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem Gerat spielen.

e Um Unfélle und materielle Beschddigungen des Gerdts zu vermeiden immer darauf achten, dass
die Hande und Kiichengerdte nicht in die Nahe der in Bewegung befindlichen Schneiden und
Trommeln gelangen.

e Fiihren Sie die Lebensmittel niemals mit den Handen ein, sondern benutzen Sie dazu stets den
Stopfer.

® Dieses Gerdt entspricht den giiltigen technischen Regeln und Normen.

o Es darf ausschlieRlich mit Wechselstrom betrieben werden. Vor der ersten Inbetriebnahme miis-
sen Sie, sich vergewissern, dass die Spannung Ihrer Elektroinstallation der auf dem Typenschild
des Gerdts angegebenen Betriebsspannung entspricht.

e Das Gerat darf nicht auf heiRe Platten oder in die Nahe einer offenen Flamme (Gasherd) gestellt
oder an derartigen Orten betrieben werden.

® Das Gerat darf nur auf stabilen Arbeitsflachen benutzt und muss vor Wasserspritzern geschiitzt
werden.

e Das Gerdt darf nicht leer oder mit allen Trommeln verstaut in Betrieb genommen werden.

® Benutzen Sie das Gerdt nicht zum Zerkleinern von Fleisch.

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

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

e Das Gerat muss ausgesteckt werden:

- wenn wahrend des Betriebs Funktionsstorungen auftreten,
- vor allen Reinigungs- und Instandhaltungsmainahmen,
- nach jeder Benutzung.

@



® Ziehen Sie den Stecker nicht am Netzkabel aus der Steckdose.

o (iberzeugen Sie sich vor der Benutzung eines Verlingerungskabels von dessen einwandfreiem
Zustand.

® Haushaltsgerate diirfen nicht benutzt werden:

- wenn sie zu Boden gefallen sind,
- wenn die Trommeln beschédigt oder unvollstandig sind.

® Stecken sie das Gerdt stets aus, wenn es unbeaufsichtigt bleibt sowie vor dem Einsetzen und
Herausnehmen der Trommeln .

e Ist das Stromkabel beschéddigt, muss es aus Sicherheitsgriinden vom Hersteller, in dessen Kun-
dendienstwerkstatt oder von einer Person mit entsprechender Qualifikation durch ein neues
Kabel ersetzt werden, um jedwede Gefahr zu vermeiden.

® Benutzen Sie ausschlieRlich von den autorisierten Kundendienstcentern vertriebene Trommeln
bzw. Ersatzteile.

¢ Benutzen Sie Ihr Gerdt nicht langer als 10 Minuten.

o Dieses Gerdt ist flir den Haushaltsgebrauch bestimmt. Der Hersteller Gibernimmt bei gewerblicher,
unsachgemé@Rer oder nicht den Angaben der Gebrauchsanweisung entsprechenden Nutzung des
Geréts weder Garantie noch Haftung.

3. VOR DER ERSTEN BENUTZUNG

® Reinigen Sie die Zubehorteile (Trommeln, Trommelgehause und Stopfer) mit Seifenwasser. Spiilen
und trocknen Sie sie sorgfaltig ab.

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

4. GEBRAUCH

® Wihlen Sie die gewiinschte Trommel.

e Setzen Sie das Trommelgehduse (D) auf den Motorblock (A) und drehen Sie es um eine Viertel-
drehung nach links (Abb. 1 + 2).

* Setzen Sie die gewiinschte Trommel in die Offnung vor dem Trommelgehzuse (D) ein, die Trom-
mel muss richtig auf der Spindel positioniert sein (Abb. 3).

® SchlieBen Sie den Netzstecker des Gerdts an.

® Wihlen Sie die gewiinschte Geschwindigkeit (langsam oder Turbo) und driicken Sie dann den
EIN/Aus-Knopf (Abb. 4).

ACHTUNG: Vergewissern Sie sich vor der Inbetriebnahme des Gerits, dass die Trommel
richtig auf der Spindel positioniert ist (Abb. 3), danach driicken Sie auf den EIN/AUS-
Knopf, bevor Sie die Zutaten in den Einfiillstutzen geben (Abb. 4).

o Fiihren Sie die Zutaten iiber den Einfiillstutzen des Trommelgeh&uses (D) ein und driicken Sie
sie vorsichtig mit dem Stopfer (C) nach unten (Abb. 5).



Tipp: Fiir ein gutes Schnittresultat ist kein starker Druck auf den Stopfer erforderlich, da-
durch wiirde nur der Motor gebremst; es muss eigentlich nur darauf geachtet werden, dass
die Zutaten Kontakt mit der Trommel halten.

o Zum Wechseln der Trommel schwenken Sie das Trommelgehéuse (D) eine Vierteldrehung nach
rechts (Abb. 6), um stellen es dann senkrecht (Abb. 7). Nehmen Sie dann die Trommel ab
(Abb. 8).

GEBRAUCHSHINWEISE

Die langsame Geschwindigkeit dient besonders fiir harte Lebensmittel (z. B. Parmesan-Kase, Scho-
kolade), die mit der Trommel E3 (gelb) gerieben werden sollen.

Die Benutzung der langsamen Geschwindigkeit wird auch fiir weiche oder sprode Lebensmittel
empfohlen (Birnen, Avocado, gekochte Riiben).

Montage des Zubehdrs fiir Wiirfel-Schnitt:

o Setzen Sie die Trommel fiir Wiirfel-Schnitt in die Offnung vor dem Trommelgehéuse (D) ein, die
Trommel muss richtig auf der Spindel positioniert sein (Abb. 3).

® Bringen Sie dann den Ring fiir Wiirfel-Schnitt mit gedffnetem Sicherungsbiigel an, wobei der
Biigel mittig zum Einfiillstutzen des Trommelgehauses auszurichten ist (Abb. 9).

e Priifen Sie, dass der Ring fiir Wiirfel-Schnitt an der Unterseite des Trommelgehduses richtig ein-
gerastet ist.

® SchlieRen Sie nun den Sicherungsbiigel am Trommelgehduse (Abb. 10).

® Fiillen Sie die Nahrungsmittel iiber den Einfiillstutzen in das Trommelgeh&use ein und beginnen
Sie mit dem Wiirfeln.

® Zum Abnehmen des Zubehérs fiir Wiirfelschnitt ziehen Sie an der Lasche an der Oberseite des
Sicherungsbiigels (Abb 11).

Tipp: Der Sicherungsbiigel E5b ldsst sich am einfachsten losen, wenn Sie mit einem Finger
Druck nach oben ausiiben und gleichzeitig die Lasche nach vorne ziehen (Abb. 11).

HAUFIG GESTELLTE FRAGEN

Fragen Antworten

e Die Trommel rastet nicht richtig | Vergewissern Sie sich zundchst, dass die Trommel fest
im Trommelgehduse ein, ich hdre | eingedriickt ist (Abb. 3). Dann das Produkt vor dem
kein ,Klicken”. Eingeben der Zutaten einschalten, wodurch die Trommel

richtig eingerastet wird (Abb. 4).

o Nach der Benutzung lésst sich das | Zum Herausnehmen der Trommel nach dem Gebrauch

Zubehdr nicht mehr abnehmen”. | entriegeln (Abb. 6) und verriegeln Sie das Trommel-
gehduse (Abb. 7), womit die Trommel von selbst he-
raus féllt (Abb. 8).

e Das Einsetzen und Herausnehmen | Ja, bei einem neuen Gerat ist das ganz normal. Im Laufe
des  Trommelgehduses  geht | der Zeit wird das Einsetzen und Herausnehmen des
schwer, ist das normal?” Trommelgehduses immer leichter.




Benutzen Sie die fiir die jeweiligen Lebensmittel geeignete Trommel:

Trommel Trommel
Fein-Raspeln | Trommel . N Trommel
Trommel s Fein-Schneiden |, .. .
E2 Reiben Wiirfel-Schneiden
Grob-Raspeln E4 (Vollmetall
(Vollmetall E3 : . E5a/E5b
E1 (rot) N mit hellgriinem "
mit orangem | (gelb) (dunkelgriin)
Rand)
Rand)

Karotten . . . e (nur roh)
Zucchini . . . o (nur roh)
Kartoffeln . . . e (nur roh)
Gurken . . . ® (nur roh)
Paprikaschoten . .
Zwiebeln . ® (nur roh)
Riiben . e (nur roh)
Sellerie . . ® (nur roh)
Rettich . . e (nur roh)
Kohl .
(weill/rot)
Apfel . * (nur roh)
Parmesan-Kdse .
Gruyére-Kdse . . . e (nur roh)
Schokolade . . .
Trockenes o
Brot/ Buscuit
Haselniisse/
Walniisse/ .
Mandeln
Kokosnuss . .

Tipps zum Gelingen:

Die verwendeten Lebensmittel miissen fest sein, um ein gutes Ergebnis zu erzielen und ein Fest-
setzen von Lebensmitteln im Trommelgehduse zu vermeiden. Das Gerdt darf nicht zum Reiben
oder Schneiden von besonders harten Lebensmitteln wie Zucker oder Fleischstiicken.

Schneiden Sie die Lebensmittel klein, um sie leichter in den Einfiillstutzen einfiihren zu kdnnen.



REZEPTE

- 1 Teeldffel Zimt

TROMMELN VORBEREITUNG ZUTATEN EMPFEHLUNGEN
Raspeln Sie die Zucchinis und die
Kartoffeln mit der Trommel Grob-
_ 6 kleine Zuchinis | Raspeln (E1). Schneiden Sie die
_ 2 Kartoffeln Zwiebgl mit der Trommel _Fein—
_ 1 Zwiebel Schqg]den_(E4). Braten Sie das ganze
R Sonnengemiise- | - 1 Tasse gekochter Gemiise mit etwas Butter an."Gebe.n
ote Trommel Auflauf Reis Sie jeweils eine Schicht Gemiise, eine
GROB RASPELN (fiir 6 _1E Schicht gekochten Reis, eine Schicht
(E1) Personen 1 Glas Milch Gemiise in eine Auflaufform. Geben
) B as Mieh Sie die mit dem Ei vermischte Milch,
- 1?0 g Gruyere- Salz und Pfeffer bei.
Kase Bestreuen Sie den Auflauf mit
- Butter geriebenem Gruyére-Kise und
Butterflocken.
Bei 180 °C iiberbacken.
Schneiden Sie den Kohl mit der
Trommel Fein-Schneiden (E4) und
1 : raspeln Sie die Karotten mit der
_ 2/4K|;?§:t\é\l:lf5kohl Trommel Fein-Raspeln (E2). In
Vollmetalltrom _ 3 Esslsffel einer Salatschiissel vermengen.
mel mit Krautsalat Mayonnaise Bereiten Sie die Sauce zu:
orangem Rand) (fur 4 _3 E};sléffel vermischen Sie Mayonnaise, fliissige
FEIN-RASPELN Personen) flilssiae Sahne Sahne, Essig und Zucker
(E2) >F lg'f-f UFasiq | miteinander.
~ 2 ESSWOMELESSI | Gahen Sie die Sauce iiber das
- 2 Essloffel Zucker | garaspelte Gemiise, vermischen, und
lassen Sie alles 1 Stunde im
Kiihlschrank ruhen.
Schilen Sie die Apfel, entfernen Sie
die Kerne und schneiden Sie sie in
Viertel. Schneiden Sie die
Apfelviertel mit der Trommel Fein-
- 6 Kpfel Schneiden (E4) und braten sie sie
- 60 g brauner mit 30 g Butter an. Reiben Sie eine
Apfelauflauf mit| Zucker Auflaufform mit etwas Butter aus
Gelbe Trommel Mandeln _ 50 g Butter und legen Sie die karamellisierten
REIBEN (fiir 4 _50 g anze Apfelscheiben hinein. Zerkleinern
(E3) Personen) Mar?dgln Sie die Mandeln zu Pulver mit der
~ 20 cl Sahne Trommel Reiben (E3). Vermischen

Sie das Mandelpulver, die Sahne und
den Zimt in einer groRen Schiissel.
Verteilen Sie diese Mischung auf den
Apfeln und bestreuen Sie das Ganze
mit braunem Zucker. Bei 160 °C
tiberbacken.




TROMMELN VORBEREITUNG ZUTATEN EMPFEHLUNGEN
: ; G:g[lzz Tomaten Schneiden Sie die Gurke mit der
1 gote Trommel Fein-Schneiden (E4) in
Panrikaschote diinne Scheiben. Halbieren Sie die
) pri.ine Paprikaschoten und entfernen Sie
Pagﬁkaschote die Kerne und die weiRen
) r?n'ttel roRe Innenhdute. Schneiden Sie die
Vollmetalltrom weiRe Zv?/iebel Paprikaschoten und die Zwiebel in
. Griechischer .. diinne Scheiben.
mel mit - 200 g Feta-Kase hnei o
hellgriinem Silat - 50 g schwarze Scl ne1'den~Sle dl.e Tomgten und den
fiir 4 . Feta-Kdse in kleine Wiirfel.
Rand) Oliven (wenn
FEIN- Personen) ewiinscht) Vermischen sie alle Zutaten in einer
SCHNEIDEN B 2 Esslifrel 1 Schiissel und geben Sie die Oliven
(E4) _ 1 Zitrone dazu. Bereiten sie die Sauce zu:
30 g frische vermischen Sie das Ol mit
Kréﬁter (nach Zitronensaft. Mischen Sie den Salat
Wahl: Basilikum sorgfaltig und bestreuen Sie ihn mit
Peter.silie Minzé klein geschnittenen frischen
Koriander) Krautern.
Zerkelinern Sie die Kartoffeln, die
rote Beete, die Karotten, die
- ggg 9 rziﬁ;:;e Zwiebeln und die Gurken mit der
Trommel/Ring 400 g Kartoffeln Trommel/Ring fiir Wiirfelschnitt
dunkelgriin - 200 g Gurken (KESa/fEFSF). B d K
WURFEL- - 150 g Zwiebeln dartofke ,hrote eete und Karotten
SCHNITT - 100 g Erbsen ampreocnen.
(E5a/E5b) _ Salz Gut mischen und die Erbsen,
_ 2 Essloffel Bl Zwiebeln und Gurken hinzufiigen.
Salz und Ol zugeben.
1 Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen.

5. REINIGUNG DES GERATS

e Stecken Sie das Gerat vor der Reinigung des Motorblocks (A) immer erst aus.

® Tauchen sie den Motorblock niemals unter Wasser und halten Sie ihn nicht unter flieRendes
Wasser. Reinigen sie den Motorblock mit einem feuchten Tuch. Trocknen Sie ihn anschlieRend
sorgfaltig ab.

® Trommelgehduse (D), Stopfer (C), Trommeln (E1, E2, E3, E4, E5a), Ring fiir Wiirfelschnitt
(E5b) und Trommelhalter (F) kénnen Sie in der Spiilmaschine im oberen Korb unter Verwendung
des Programms ,0K0” oder ,WENIG SALZ“ waschen.

® Wenn sich das Zubehor fiir Wiirfel-Schnitt nur schwer reinigen ldsst, wird die Verwendung einer

Biirste empfohlen.



® Seien Sie vorsichtig im Umgang mit den Trommeln, weil die Trommelschneiden extrem
scharf sind.

e Im Falle einer Verfarbung der Plastikteile durch Lebensmittel wie Karotten reiben Sie sie mit
einem mit Speisedl getrankten Tuch ab und reinigen Sie sie anschlieRend wie gewohnt.

6. AUFBEWAHRUNG

o Alle Trommeln (E1, E2, E3, E4, E5a), der Ring fiir Wiirfel-Schnitt (E5b) kdnnen im Gerdt ver-
staut werden.
Stapeln Sie die 5 Trommeln (Abb. 12) und setzen Sie sie in die Offnung vor dem Trommelgehéuse
(D). Der Trommelhalter (F) wird in der Offnung vor dem Trommelgehéuse (D) eingerastet (Abb.
14). Der Ring fiir Wiirfel-Schnitt (E5b) Wird am Trommelhalter (F) eingerastet (Abb. 15).

® Verstauen des Netzkabels : Driicken Sie das Netzkabel in die dafiir vorgesehene Aufnahme (CORD
STORAGE) (Abb. 16).

7. RECYCLING

ELEKTRONISCHE ODER ELEKTRISCHE GERATE AN IHREM LEBENSENDE

Thr Gerdt ist fiir den Gebrauch iiber viele Jahre vorgesehen.

Am Tag, wo Sie es ersetzen mochten, diirfen Sie es nicht mit dem Hausmiill entsorgen. Bringen
Sie es zur Entsorgung zu einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde.

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
@® Ihr Gerdt enthilt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet oder recycelt

werden konnen.
B O Gchen Sie Thr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Threr Stadt oder
Gemeinde ab.



1. BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A - Motorblok E3 - Kegel voor raspen (geel)

B - Aan/Uit-knop en snelheid E4 - Kegel voor fijn snijden (metalen
keuzeschakelaar kegel met lichtgroene rand)

C - Duwstaaf E5a - Kegel voor snijden in blokjes

D - Magazijn voor kegels/vulschacht (donkergroen)

E - Kegels E5b - Ring voor snijden in blokjes
E1 - Kegel voor grof raspen (rood) (donkergroen/wit)
E2 - Kegel voor fijn raspen (metalen F - Opbergaccessoire

kegel met oranje randje)

2. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

® Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig voor het eerste gebruik: Niet-naleving ontheft de fabri-
kant van alle aansprakelijkheid.
 Dit apparaat mag niet gebruikt worden door personen (of kinderen) met verminderde, fysieke,
zintuiglijke of mentale capaciteiten, of personen die te weinig ervaring of kennis hebben tenzij
ze onder de supervisie staan van een persoon die voor hen verantwoordelijk is of als ze genoeg
richtlijnen gekregen hebben om het apparaat correct te kunnen hanteren.
® Er moet toezicht op kinderen zijn, zodat zij niet met het apparaat kunnen spelen.
® Om ongelukken en materiéle schade aan het apparaat te voorkomen dient u uw handen en keu-
kengerei altijd ver van de messen en bewegende kegels te houden.
® Doe de voedingsmiddelen nooit met de hand in de vulschacht, gebruik altijd de duwstaaf.
® Dit apparaat is conform de geldende technische regels en normen.
® Het apparaat is uitsluitend geschikt om op wisselstroom te werken. Controleer voor de eerste
ingebruikname of de spanning van uw elektrische installatie overeenkomt met die op het type-
plaatje van het apparaat staat vermeld.
o Zet of gebruik uw apparaat nooit op een hete plaat of in de nabijheid van een open vuur (gas-
fornuis).
® Gebruik dit apparaat alleen op een stabiel werkvlak en buiten bereik van opspattend water.
® Het apparaat niet leeg gebruiken, of met de kegels in het opbergaccessoire.
® Geen vlees malen.
® De kegels nooit verwijderen voordat de motor geheel gestopt is.
® Gebruik het apparaat niet voor te vaste voedingsmiddelen: (suiker, vlees).
e U dient de stekker van het apparaat uit het stopcontact te trekken:
- indien er tijdens het gebruik een storing optreedt,
- voor de onderhouds- of reinigingsbeurten,
- na elk gebruik.
® Trek nooit aan het snoer om de stekker van het apparaat uit het stopcontact te halen.
® Gebruik een verlengsnoer alleen indien u vooraf heeft gecontroleerd dat het in goede staat ver-
keert.
® Een huishoudelijk apparaat dient niet te worden gebruikt indien:
- het op de grond is gevallen,
- de kegels beschadigd of niet langer compleet zijn.



® 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.

® Indien het netsnoer beschadigd is, moet dit door de fabrikant, de servicedienst of een persoon
met een gelijkwaardige vakbekwaamheid vervangen worden, teneinde ieder gevaar te voorko-
men.

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

 Laat het apparaat nooit langer dan 10 min. draaien.

® Gebruik geen andere kegels of onderdelen dan door de erkende service centers worden geleverd.
De garantie en aansprakelijkheid van de fabrikant zullen niet langer van toepassing zijn in het
geval van een beroepsmatig gebruik, oneigenlijk gebruik of wanneer de instructies in de hand-
leiding niet zijn opgevolgd.

3. VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

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

4. GEBRUIK

® Selecteer de bij het gewenste gebruik horende kegel.

 Zet het kegelmagazijn (D) op het motorblok (A) en draai dit een kwartslag naar links (fig. 1
&2).

e Plaats de gekozen kegel in de opening aan de voorzijde van het magazijn (D), de kegel moet
goed op de aandrijfas geplaatst worden (fig. 3).

o Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact.

o Selecteer de gewenste snelheid (langzaam of turbo) en druk op de aan/uit-knop (fig. 4).

OPGELET : Controleer, voordat u het apparaat laat werken, of de kegel goed op de
aandrijfas geplaatst is (fig. 3). Druk eerst op de aan/uit-knop voordat u het voedsel in
de vulschacht doet (fig.4).

® Doe het voedsel in de vulschacht van het magazijn (D) en duw het voedsel met de duwstaaf
omlaag (C) (fig. 5).

TRUC: Om tot een goed resultaat te komen dient u zachtjes op de duwstaaf te drukken. Als
u te hard drukt, remt u de motor af. Zorg ervoor dat de kegel steeds in contact met het
voedsel is.

® Draai voor het wisselen van de kegel het magazijn (D) een kwartslag naar rechts (fig. 6) en
zet het daarna in de verticale stand (fig. 7). Verwijder de kegel (fig. 8).
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GEBRUIKSTIPS

Gebruik de trage snelheid om harde ingrediénten (vb: Parmezaanse kaas, chocolade) met kegel E3

(geel) te raspen.

Gebruik de trage snelheid ook voor zachte of fragiele voedingsmiddelen (peren, avocado's, ge-

kookte bieten).

Montage van het accessoire voor snijden in blokjes :

® Plaats de kegel voor snijden in blokjes in de opening aan de voorzijde van het magazijn (D),

de kegel moet goed op de aandrijfas geplaatst worden (fig. 3).

e Plaats vervolgens de ring voor snijden in blokjes en laat het veiligheidsscharnier open. Schuif

het scharnier rond de vulschacht van het kegelmagazijn (fig. 9).

 Zorg ervoor dat de ring voor snijden in blokjes goed op de onderkant van het kegelmagazijn is

vast geklikt.

o Sluit het veiligheidsscharnier op het kegelmagazijn (fig. 10).
® Doe de ingrediénten in de vulschacht van het kegelmagazijn en snij het voedsel in blokjes.

® Trek aan het lipje op het veiligheidsscharnier om het accessoire voor snijden in blokjes te

verwijderen (fig. 11).

Truc: duw één vinger omhoog en trek het lipje naar voren om het veiligheidsscharnier ESb

gemakkelijker te ontgrendelen (fig.11).

VEELGESTELDE VRAGEN

Vragen

Antwoorden

® « De kegel blijft niet goed in het
magazijn op zijn plaats zitten, ik
hoor geen klik ».

Controleer of de kegel goed vast geklikt is (fig. 3).
Daarna kan de kegel goed vergrendeld worden wanneer
na het plaatsen van het voedsel het apparaat wordt
ingeschakeld (fig. 4).

® « Het lukt me niet om na gebruik
het accessoire te verwijderen ».

® « Het kegelmagazijn is moeilijk te
plaatsen en te verwijderen, is
dat normaal? »

Voor het verwijderen van de kegel na gebruik moet u
het magazijn ontgrendelen (fig. 6) en vervolgens weer
vergrendelen (fig. 7), de kegel zal dan vanzelf vallen

(fig. 8).

Ja, dat is normaal als het product nieuw is. In de loop
van de tijd zal het installeren en verwijderen steeds
gemakkelijker gaan.




Gebruik voor elk type voedingsmiddel de voorgeschreven kegel:

Kegel fiin Kegel raspen Kegel
get 1) E3 (geel) Kegel | snijden in
Kegel grof | raspen E2 Kegel e Vs N
fijn snijden E4 blokjes
raspen E1 (metalen | raspen E3
(rood) kegel met (geel) (metalen kegel E5a/E5b
met lichtgroene | (donkergroen)

oranje rand)

rand)

Wortelen . ] . ® (raw alleen)
Courgettes . . . e (raw alleen)
Aardappelen . 3 3  (raw alleen)
Komkommer . . . e (raw alleen)
Paprika ] .

Uien . ® (raw alleen)
Bieten . e (raw alleen)
Selderij . . ® (raw alleen)
Mierikswortel . .  (raw alleen)

Kool (wit/rood)

Appels

® (raw alleen)

Parmezaanse
kaas

Gruyérekaas

e (raw alleen)

Chocolade

Droog brood /
beschuiten

Hazelnoten /
walnoten /
amandelen

Kokosnoot

Tips om goede resultaten te verkrijgen:

Om goede resultaten te krijgen dienen de door u gebruikte ingrediénten stevig te zijn en dient u
het ophopen van voedingsmiddelen in het magazijn te vermijden. Gebruik het apparaat niet voor
het raspen of snijden van te harde voedingsmiddelen zoals suiker of stukken vlees.

Snij de voedingsmiddelen eerst kleiner om ze zo gemakkelijker in de vulschacht van het magazijn
te kunnen voeren.

@



RECEPTEN

KEGELS GERECHTEN INGREDIENTEN TIPS
_ 6 kleine Rasp de courgettes en de
courgettes aardappelen met de kegel voor grof
- 2 aardappelen raspen (E1). Snij de ui met de kegel
id voor fijn §nijden (E4).. Fruit alle )
Rode kegel Zonnegratin |- 1 kop gekookte 2:1925:2;:}1:gret;ietja‘;:%t;znzgﬁ n
GROF(EI\)SPEN pt(e\r/g:r:eﬁn) _ TJS;. een laag gekookte rijst en nog een
-1 glas melk laag groenten. Klop de melk, het ei,
~150¢g het zout en de peper.
gruyérekaas Bestrooi mgt geraspte gruyérekaas
_ boter en een beetje boter.
Bak op 180°C.
Snij de witte kool in stukjes met
- Y witte kool behulp van de kegel voor fijn
- 2 wortelen snijden (E4) en rasp de wortels met
Metalen kegel - 3 eetlepels de kegel voor fijn raspen (E2).
met oranje Koolsla mayonaise Meng dit in een kom. Bereid de saus
rand (Voor 4 - 3 eetlepels door de mayonaise, de vloeibare
FIIN RASPEN personen) vloeibare room | room, de azijn en de suiker te
(E2) - 2 eetlepels azijn | mengen.
- 2 eetlepels Overgiet de geraspte groenten met
poedersuiker de saus, meng en laat 1 uur in de
koelkast staan.
Schil de appels, haal het klokhuis
eruit en snijd ze in kwarten. Snijd
- 6 appels in reepjes met behulp van de kegel
- 60 g bruine voor fijn snijden (E4) en fruit deze
suiker reepjes in 30 g boter. Smeer een
Gele kegel Appelgratin | 50 g boter ovenschaal met een beetje boter in
RASPEN met amandelen | 50 g hele en leg de gecarameliseerde appels
(E3) (voor 4 amandelen op de bodem. Maal de amandelen
personen) 20 cl room tot poeder met behulp van de kegel
-1 theelepel voor raspen (E3). Meng in een kom
Kaneel. het amandelpoeder, de room en de

kaneel. Giet dit mengsel op de
appels en bestrooi met bruine
suiker. Bak op 160°C (45 min).




KEGELS GERECHTEN INGREDIENTEN TIPS
- 1 komkommer
- 2 grote tomaten
- 1 rode paprika Snij de komkommer in dunne plakjes
- 1 groene paprika | met behulp van de kegel voor fijn
- 1 middelgrote snijden (E4). Snij de paprika’s
Metalen kegel witte ui doqrmidden, haal qe zaadlij§ten_
met - 200 g fetakaas | eruit. Hak de paprika’s en ui klein.
lichtgroene Griekse salade |- 50 g zwarte Snij de tomaten en de fetakaas in
rand (voor 4 olijven dobbelsteentjes. Meng al deze
FIIN SNIJDEN personen) (optioneel) ingrediénten in een kom en voeg de
(E4) - 4 eetlepels olie | olijven toe. Bereid de saus door de
- 1 citroen olie met het citroensap te mengen.
- 30 g verse Mix dit geheel voorzichtig en
kruiden (naar bestrooi de salade met verse
keuze: basilicum, | fijngeknipte kruiden.
peterselie, munt,
koriander).
- 400 g rode Snij de aardappelen, de bieten, de
bieten wortelen, de ui en de
- 300 g wortelen | komkommers met de kegel en de
-400g ring voor snijden in blokjes
Kegel/Ring Aardappelen (E5a/E5b).
donkergroen -200g Laat de aardappelen, de
SNIJDEN IN komkommer bieten en de wortelen stomen.
BLOKJES - 150 g ui Meng de groenten en voeg de
(E5a/E5b) - 100 g erwten erwten, de ui en de komkommer
- zout toe.
- 2 eetlepels Voeg peper en zout toe.
olijfolie Laat 1 uur in de koelkast
rusten.

5. HET APPARAAT SCHOONMAKEN

* 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 af.

® Het magazijn (D), de duwstaaf (C), de kegels (E1, E2, E3, E4, E5a), de ring (E5b) en het
opbergaccessoire (F) kunnen in de vaatwasmachine gereinigd worden, in de bovenste mand op
het programma « ECO » of « LICHT VUIL ».

® Gebruik een borstel als u moeilijkheden ondervindt tijdens het schoonmaken van het accessoire
voor snijden in blokjes.

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



® De plastic onderdelen van het apparaat kunnen door de groenten (wortelen, sinaasappelen, ...)
verkleuren. U kunt het verkleurde accessoire met een in slaolie gedrenkte doek schoonwrijven
en daarna volgens de gewone procedure schoonmaken.

6. OPBERGEN

o Alle kegels (E1, E2, E3, E4, E5a) en de ring (E5b) kunnen in het apparaat opgeborgen wor-

den.
Stapel de 5 kegels (fig. 12) en plaats ze in de opening aan de voorzijde van het magazijn (D).
Het opbergaccessoire (F) wordt op de opening aan de voorzijde van het magazijn (D) vast
geklikt (fig. 14). De ring voor snijden in blokjes (E5b) wordt op het opbergaccessoire vast ge-
klikt (F) (fig. 15).
® Opbergen van het snoer: duw het snoer in de hiervoor bedoelde holte (CORD STORAGE) (fig. 16).

7. AFVALVERWERKING

ELEKTRISCHE OF ELEKTRONISCHE PRODUCTEN AAN HET EINDE VAN DE
LEVENSDUUR

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 toepassing).

Wees zuinig op het milieu!
@® Uw apparaat bevat veel materialen die geschikt zijn voor hergebruik of

recycling.
B D Breng het naar een verzamelpunt voor de juiste verwerking ervan.



1. BESKRIVELSE AF APPARATET

A - Motorblok E4 - Tromle til at snitte (metal med
B - Teend-/sluk-knap og hastighedsvelger lysegrgn kant)
C - Nedstopper E5a - Tromle til at skare i terninger
D - Tromleholder / pafyldningstragt (merkegrgn)
E - Tromler E5b - Skive til at skare i terninger
E1 - Tromle til at rive groft (red) (merkegran/hvid)
E2 - Tromle til at rive fint (metal med F - Opbevaringstilbehar

orange kant)
E3 - Tromle til at rive ekstra fint (gul)

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

® Les brugsanvisningen omhyggeligt igennem, inden apparatet tages i brug fgrste gang: produ-
centen patager sig intet ansvar for skader, der opstar ved forkert brug.
® Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder bgrn), hvis fysiske, sen-
soriske eller mentale evner er svaekkede eller af personer uden relevant erfaring eller kendskab,
medmindre de er under opsyn eller har modtaget forudgaende instruktioner om brugen af ap-
paratet af den person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.
® Bgrn ber kun bruge apparatet under opsyn for at sikre, at de ikke bruger det som et stykke le-
getej.
* Hold altid hander og kekkenredskaber pa afstand af knive og tromler i bevaegelse for at undga
uheld og beskadigelse af apparatet.
® Kom aldrig ingredienser i med handerne, brug altid nedstopperen.
® Dette apparat overholder de galdende tekniske bestemmelser og standarder.
e Det er udelukkende beregnet til at fungere med vekselstrgm. Vi anbefaler, at du kontrollerer, at
netspandingen stemmer overens med spandingen pa apparatets markeplade.
® Brug ikke og stil ikke apparatet pa en varmeplade eller i nerheden af aben ild (gaskomfur).
® Apparatet ber bruges pa en stabil overflade og ikke i naerheden af vand.
e Anvend ikke apparatet, nar det er tomt, eller nar alle tromlerne er anbragt i holderen.
® Ma ikke bruges til at hakke ked.
® Tag aldrig tromlerne ud, for end apparatet er helt standset.
® Brug ikke apparatet til for harde fodevarer sasom sukker, kad osv.
o Stikket til apparatet ber tages ud af stikkontakten:
- hvis der opstar en fejl, mens apparatet kerer,
- inden hver renggring og ved vedligeholdelse,
- efter hver brug.
e Afbryd aldrig stremmen ved at traekke i ledningen.
 Brug kun en forlengerledning efter at have kontrolleret, at den er i god stand.
® Kokkenapparatet ma ikke bruges, hvis:
- det har vaeret tabt pa gulvet,
- tromlerne er beskadigede eller ukomplette.
e Afbryd altid stremmen til apparatet, hvis det lades uden opsyn og inden tromlerne sattes i
eller tages ud.



® Hvis strgmkablet er beskadiget, skal det udskiftes af producenten, dennes eftersalgsservice eller
en anden person med lignende kvalifikationer for at undga risiko for fare.

® Brug ikke andre tromler eller reservedele end dem, der leveres af godkendte servicecentre.

 Lad ikke apparatet kore i mere end 10 minutter ad gangen.

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

3. FORSTEGANGSBRUG

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

VIGTIGT: Skarene pa tromlerne er meget skarpe, handter dem derfor med forsigtighed,
og hold altid fast pa plastikdelen.

® Velg den gnskede tromle.

® Anbring tromleholderen (D) p& motorblokken (A) og drej den en kvart omgang mod venstre
(fig. 1 & 2).

® Anbring nu den gnskede tromle i dbningen foran pa holderen (D). Tromlen skal placeres helt i
bund pa akslen (fig .3).

o Sat stikket i stikkontakten.

® Velg den gnskede hastighed (langsom hastighed eller turbo) og tryk derefter pd taend-/sluk-
knappen (fig. 4).

VIGTIGT: inden du tager apparatet i brug, kontroller at tromlen er korrekt placeret pa
akslen (fig. 3). Tryk derefter pa t@nd-/sluk-knappen, inden du kommer ingredienser i
pafyldningstragten (fig. 4).

® Kom ingredienserne ned i pafyldningstragten (D) og skub dem ned ved hjalp af nedstopperen
(€) (fig.5).

TIP: Det er ikke nodvendigt at trykke hardt ned pa nedstopperen for at opna et godt resultat,

det vil bremse motoren; det er nok blot at holde ingredienserne i kontakt med tromlen.

® Skift tromle ved at dreje holderen (D) en kvart omgang mod hgjre (fig. 6). Set den derefter
tilbage i lodret position (fig. 7). Tag tromlen ud (fig. 8).

GODE RAD OM BRUG

Den langsomme hastighed er isar beregnet til harde fedevarer (f.eks. parmesan, chokolade), som
rives ekstrafint med tromle E3 (gul).

Det tilrddes ogsa at bruge den langsomme hastighed til blede eller sarte fodevarer (paerer, avo-

kadoer, kogte rgdbeder).



Montering af tilbehoret til at skaere i terninger:
® Anbring tromlen til at skaere i terninger i dbningen foran pa holderen (D). Tromlen skal placeres

helt i bund pa akslen (fig. 3).

® Anbring derpa skiven til at skaere i terninger med sikkerhedsdaekslet abent, og centrér det i for-
hold til pafyldningstragten til tromleholderen (fig. 9).

® Kontrollér, at skiven til at skaere i terninger er korrekt fastklipset forneden pé tromleholderen.

o Luk sikkerhedsdakslet pa tromleholderen (fig. 10).

® Skar ingredienserne i terninger ved at indfgre dem via pafyldningstragten til tromleholderen.

 Tag tilbehgret til at skaere i terninger ud ved at treekke i tappen oven pa sikkerhedsdaekslet

(fig. 11).

Tip: tryk opad med en finger og trek samtidig tappen fremad for nemmere at oplase sik-

kerhedsdaekslet E5b (fig. 11).

HYPPIGE SPBRGSMAL

Sporgsmal

Svar

® "Tromlen sidder ikke ordentligt fast
i holderen, jeg kan ikke hgre at
den klipses fast".

Kontroller, at tromlen sidder helt i bund (fig. 3). Det
er forst, nar apparatet sattes i gang uden ingredienser,
at tromlen lases korrekt fast (fig. 4).

e "Jeg kan ikke fjerne tilbehpret
efter brug".

For at fjerne tromlen efter brug, lgsn (fig. 6) og las
holderen igen (fig. 7), sé falder tromlen af af sig selv

(fig. 8).

o "Tromleholderen er svar at sette
pa plads og tage ud, er det
normalt?

Ja, det er helt normalt, nar apparatet er nyt. Det bliver
lettere efterhanden, som apparatet bliver brugt.




Brug den tromle, der er anbefalet til de enkelte typer fodevarer:

. | Tromle til at | Tromle til Tromle til Tromle til
Tromle til ive fi . N .
at rive groft rive fint at rive at snitte terninger
E1 (rod) (metal med | ekstra fint | E4 (metal med E5a/E5b
orange kant) | E3 (gul) | lysegren kant) | (merkegren)
Gulergdder . . . o (kun ra)
Squash . . . o (kun ra)
Kartofler . . . ® (kun ra)
Agurker . . . ® (kun ra)
Peberfrugter . .
Log . ® (kun ra)
Redbeder . o (kun ra)
Selleri . . ® (kun ra)
Kinaradiser . . ® (kun ra)
Kal (hvid/red) .
Abler . ® (kun ra)
Parmesan .
Gruyére ] . . ® (kun ra)
Chokolade . . .
Tort bred / .
tvebakker
Hasselngdder/
valngdder/ .
mandler
Kokosngd . .

Tips til tilberedning:
Brug ingredienser, der er faste, for at opna gode resultater og undgd, at ingredienserne hober sig
op i tromleholderen. Brug ikke apparatet til at rive eller snitte ingredienser, der er for harde sasom
sukker eller kadstykker.
Skeer ingredienserne i mindre stykker, sa de er lettere at komme ned i pafyldningstragten.



OPSKRIFTER

- 1 glas meelk
- 150 g gruyere
- smor

TROMLER TILBEREDNING | INGREDIENSER GODE RAD
Riv squash og kartofler med tromlen
6 sma squash til at rive groft (E1). Snit leget med
g tromlen til at snitte groft (E4). Svits
- 2 kartofler s
Rod grgntsagerne pa en pande med
. -1log e
tromle til at Grantsagsaratin | - 1 kop kogt ris smer. Laeg skiftevis et lag
RIVE GROFT (til6 egrsgoner) 1 P kog grentsager og et lag kogte ris i et
(E1) P 9 ovnfast fad. Tilseet maelk, pisket

med &g, salt og peber.

Drys reven gruyereost henover, og
leeg nogle sma tern smgr oven pa.
Bages ved 180 °C.

Tromle, metal

- Y hvidkal
- 2 gulerpdder

Snit hvidkalen ved hjaelp af tromlen
til at snitte (E4) og riv guleradderne
med tromlen til at rive fint (E2).

med orange Coleslaw ~ 3 sk Bland det hele i en skal. Tilbered
kant . psk. dressingen ved at blande
til at (tiL 4 personer) |  mayonnaise mayonnaise, flade, vineddike o
- 3 spsk. flade v ' ! 9
RIVE FINT . .. | sukker.
- 2 spsk. vineddike .
(E2) ~ 2 ensk. sukker Heald dressingen over grentsagerne,
psk. bland og lad coleslawen hvile i 1
time i koleskabet.
Skreel @blerne, tag kernehusene ud,
og skaer dem i bade. Snit &blerne i
skiver med tromlen til at snitte (E4)
- 6 &bler og svits dem pé en pande med 30 g
Gul tromle - 60 g brun farin | smer. Smer et ovnfast fad med en
til at /blegratin med | - 50 g smar smule smer og leg de
RIVE EKSTRA mandler -50 g hele karamelliserede @bler i bunden. Mal
FINT (til 4 personer) [ mandler mandlerne ved hjalp af tromlen til
(E3) - 20 cl flede at rive ekstra fint (E3). Bland de
- 1 tsk. kanel. malede mandler, flade og kanel i en

skal. Held blandingen over blerne,
drys med brun farin. Bages ved
160°C.




TROMLER TILBEREDNING | INGREDIENSER GODE RAD
-1 agurk
- 2 store tomater
- 1 rod peberfrugt
-1grgn Snit agurken i fine skiver ved hjzlp
peberfrugt af tromlen til at snitte (E4).
- 1 mellemstort Skeer peberfrugterne i to og fjern
Tromle, metal leg kernehuset. Snit peberfrugterne med
med lysegran - 200 g feta ) lpget. o
K Graesk salat |- 50 g sorte oliven |Skeer tomater og feta i sma tern.
ant il 4 Lgfrit) Bland alle ingredienserne i en skal,
til at sNrye | (HiL4 personer) |- (valgfrit) ‘ gredienserne i en skal,
(E4) -4 spsk. olie og t1lhsaet de sorte oliven. T1‘Lbered
- 1 citron dressingen ved at blande olie og
- 30 g friske citronsaft. Bland salaten forsigtigt,
krydderurter (af | og drys de friskklippede krydderurter
eget valg: pa.
basilikum,
persille, mynte,
koriander)
Skeer kartofler, radbeder, guleradder,
- 400 g rpdbeder | lgg og agurk i terninger ved hjaelp
Tromle/skive, - 300 g gulergdder |af tromlen og skiven til at skeere i
morkegren - 400 g kartofler | terninger (E5a/E5b).
til at - 200 g agurk Dampkog terningerne af kartofler,
SKARE I - 150 g lgg rodbeder og gulergdder.
TERNINGER - 100 g arter Bland det hele og tilfej arter, log
(E5a/E5b) - salt og agurk.
- 2 spsk. olie Tilfgj olie og salt.
Lad hvile i kgleskabet i 1 time.

5. RENGORING AF APPARATET

o Afbryd altid strommen til apparatet, inden motorblokken rengeres (A).

® Nedsank aldrig motorblokken i vand, og skyl den aldrig under rindende vand. Ter motorblokken
af med en fugtig klud. Ter den omhyggeligt.

o Tromleholderen (D), nedstopperen (C), tromlerne (E1, E2, E3, E4, E5a), skiven til at skeere i
terninger (E5b) og opbevaringstilbehgret (F) kan vaskes i opvaskemaskinen i den gverste kurv
pa programmet "@KO" eller "LIDT SNAVSET".



® Hvis det er vanskeligt at renggre tilbehgret til at skare i terninger, anbefales det at bruge en
borste.

o Var altid forsigtig, nar du handterer tromlerne, da klingerne er meget skarpe.

o Hvis plastdelene bliver misfarvede af f.eks. gulergdder, kan du gnide dem med en klud, der er
dyppet i madolie. Renggr derefter apparatet pa den almindelige made.

6. OPBEVARING

e Alle tromlerne (E1, E2, E3, E4, E5a) og skiven til terninger (E5b) kan gemmes i apparatet.
Stabl de 5 tromler oven pa hinanden (fig. 12) og anbring dem i abningen foran pa holderen
(D). Opbevaringstilbehgret (F) klipses fast pa abningen foran pa holderen (D) (fig. 14). Skiven
til terninger (E5b) klipses fast pa opbevaringstilbehgret (F) (fig. 15).

® Opbevaring af ledningen: Skub ledningen ind i ledningsrummet (LEDNINGSHOLDER) (fig. 16).

7. GENBRUG

BORTSKAFFELSE AF BRUGT ELEKTRISK OG ELEKTRONISK UDSTYR

Dette apparat er beregnet til at holde i mange ar.

Men den dag, du beslutter dig for at udskifte det, ma du ikke smide det ud sammen med det al-
mindelige husholdningsaffald. Det skal afleveres pa et specialiseret indsamlingscenter for genbrug,
som kommunen stiller til radighed (eller pa en affaldsplads).

> Bring det til et specialiseret indsamlingscenter for genbrug, nar det ikke skal

Taenk pa miljoet!
@® Apparatet indeholder mange materialer, som kan genvindes eller genbruges.
— bruges mere.

©



1. BESKRIVNING AV APPARATEN

A - Motorenhet E3 - Trumma for att riva (gul)
B - Strombrytare och hastighetsviljare E4 - Trumma for tunna skivor (i metall
C - Pamatare med ljusgron kant)
D - Trumhallare/matningsror E5a - Trumma for tarningar (morkgron)
E - Trummor E5b - Ring med sdkerhetsgangjarn

E1 - Trumma for att grovstrimla (r6d) (morkgron/vit)

E2 - Trumma for att finstrimla (i metall F - Férvaringstillbehdr

med orange kant)

2. SAKERHETSANVISNINGAR

 |ds bruksanvisningen noggrant innan du anvander apparaten for forsta gangen: Tillverkaren tar
inget ansvar for anvandning som inte sker i enlighet med anvisningarna.
® Apparaten &r inte avsedd att anvdndas av personer (inklusive barn) med nedsatt fysisk eller
mental formaga samt kanselforméga eller av personer som inte har tidigare kunskap om eller
erfarenhet av anvandningen. Undantag kan goras i de fall d& personerna Gvervakas eller far an-
visningar om apparatens anvandning av ndgon som ansvarar for deras sékerhet.
o Lat inte barnen leka med apparaten.
® Undvik olyckor och skador pa apparaten genom att halla hander och kdksredskap borta fran kni-
var och trummor i rorelse.
® Mata aldrig in mat med handerna, utan anvénd alltid pdmataren.
® Den har apparaten dverensstaimmer med tilldimpliga tekniska bestammelser och standarder.
® Den hdr apparaten &r endast avsedd for vaxelstrom. Innan du anvénder apparaten forsta gangen
skulle vi vilja be dig att kontrollera att spanningen i ditt elndt stammer dverens med den som
ar angiven pa apparatens markplat.
e Placera inte apparaten pé en spisplatta eller i narheten av 6ppen eld (gasspis).
e Anvénd apparaten endast ndr den star pa en platt, stabil och vdarmetalig arbetsbénk och dar
den inte utsatts for vattenstank.
® Anvénd inte apparaten ndr den &r tom eller med nagon av trummorna forvarad i den.
® Hacka, riv eller skiva inte ratt eller tillagat k6tt i apparaten.
® Ta inte bort trummorna forrdn motorn har stannat helt.
® Anvénd inte apparaten till mat med for tjock konsistens, t.ex. socker och kétt.
® Du maste dra ur kontakten till apparaten:
- om den inte fungerar som den ska
- varje gang den rengdrs eller underhalls
- efter anvdndning.
® Koppla inte ur apparaten genom att dra i sladden. Dra i sjdlva kontakten.
® Anvénd endast en forlangningssladd efter att ha kontrollerat att den &r i gott skick.
® Ingen hushallsapparat bor anvdndas om
- den har tappats i golvet
- tillbehdren ar skadade eller saknar delar.
® Dra alltid ur kontakten till apparaten om du ténker ldmna den utan uppsikt, innan du satter
ihop den eller nér du tar bort trummorna. @



® Om stromsladden dr skadad maste den bytas ut av tillverkaren, en godkand serviceverkstad eller
en annan behdrig person. Detta for att undvika olycksh@ndelser.

® Anvénd inte andra trummor eller reservdelar dn de som levereras av godkénda serviceverkstader.

® Anvénd inte apparaten langre dn 10 minuter i taget.

® Produkten &r endast avsedd for hemmabruk. Om apparaten anvénds i kommersiella syften, pa
oldmpligt satt eller om anvisningarna inte har foljts upphdr garantin att gélla och tillverkaren
franskriver sig allt ansvar.

3. FORE FORSTA ANVANDNINGSTILLFALLE

® Rengor tillbehdren (trummor, trumhallare/matningsrér och pamatare) med vatten och diskmedel.
Skolj och torka noga.

VARNING: Trumknivarna ar mycket vassa. Var forsiktig nar du hanterar trummorna. Hall
dem alltid i plastdelen.

4. ANVANDNING

® Vilj den trumma som motsvarar den onskade anvandningen.

o Sitt fast trumhallaren (D) p& motorenheten (A) genom att vrida den ett kvarts varv at véanster
(fig. 1 och 2).

 Placera trumman i 6ppningen framtill pa hallaren (D). Trumman maste séttas in ratt, anda in
till drivenheten (fig. 3).

® Sétt in kontakten till apparaten.

 Vdlj 6nskad hastighet (langsam eller turbo) och tryck sen pa strombrytaren (fig. 4).

VARNING: Se alltid till att trumman sitter helt ratt pa motorns drivenhet innan du
anvander apparaten (fig. 3) och tryck sedan pa PA/AV-knappen innan du ligger i mat i
matningsroret (fig. 4).

® Ldgg i maten genom matningsréret (D) och tryck ned maten med pamataren (C) (fig. 5).

TIPS: Du behdver inte trycka hart for att fa ett bra resultat, det bromsar bara motorn - tvért-
om racker det att bara se till att trumman och maten har kontakt.

® Om du vill byta trumma vrider du pa héllaren (D) ett kvarts varv at hdger (fig. 6) for att sedan
ta tillbaka den i rakt lage (fig. 7). Ta bort trumman (fig. 8).

TIPS VID ANVANDNING

Lag hastighet passar bast till harda ingredienser (t.ex: parmesan, choklad) som ska rivas med
trumman E3 (gul).
Lag hastighet rekommenderas ocksa for mjuka ingredienser (péron, avokado, kokta rodbetor).



Montering av tillbehor for tarning:

® Placera trumman fér tarningar i Gppningen framtill pa hallaren (D). Trumman maste sdttas in
rétt, dnda in till drivenheten (fig. 3).

® Placera sedan ringen till trumman for tarningar med sdkerhetsgangjarnet Gppet, och centrera
sdkerhetsgangjarnet mot matningsréret p& trumhéllaren (fig. 9).

® Kontrollera att ringen till trumman for tarningar sitter fast ordentligt nedtill pa trumhallaren.

e Stang sakerhetsgangjarnet pa trumhallaren (fig. 10).

® Ldgg ingredienserna i matningsroret for att tarna dem.

® Ta av trumman fér tarningar genom att dra i fliken upptill pa sdkerhetsgéngjarnet (fig. 11).

Tips! Det gar lattare att 6ppna sdkerhetsgangjarnet E5b om du haller emot med t ex tummen
samtidigt som du drar fliken framat (fig. 11).

VANLIGA FRAGOR OCH SVAR

Fragor Svar

e "Trumman sitter inte fast ordent- | Kontrollera att trumman dr intryckt dnda in till driven-
ligt i hallaren. Jag kan inte hora | heten (fig. 3). Kontrollera att trumman sitter korrekt
att den lases fast." fastlast innan du ldgger i maten i matningsroret genom

att forst starta apparaten en gang (fig. 4).

® "Det gar inte att ta bort tillbehdret | Nar du ska ta bort trumman efter anvandning laser du
efter anvandning." upp hallaren (fig. 6) och laser den igen (fig. 7) sa
kommer trumman att falla ut av sig sjalv (fig. 8).

e "Trumhallaren &@r ganska svar att | Ja, ndr apparaten &r ny dr det sa. Allteftersom du an-
satta dit och ta bort. Ska det vara | vdnder apparaten blir det enklare att satta fast och ta
sa?" bort trumhallaren.




Anvdand den trumma som dr rekommenderad for de olika

ingredienserna:
Trumma for Trumma for
Trumma A Trumma | tunna skivor | Trumma for
" att finstrimla .. . I
for E2 (helt i for E4 (helti térningar
att grovstrimla att riva metall E5a/E5b
P metall med e w
E1 (rod) E3 (gul) | med ljusgron |(morkgron/vit)
orange kant)
kant)

MorGtter . . . e (endast raa)
Zucchini . . . ® (endast raa)
Potatis . . . e (endast raa)
Gurka . . . ® (endast raa)
Paprika . .

Lok . ® (endast raa)
Rodbetor . e (endast raa)
Selleri . . ® (endast raa)
Rattika . .  (endast raa)
Kal (vit/rod) .

Applen . ® (endast raa)
Parmesanost .

Gruyeéreost . . .

Choklad . . .

Torrt brod/kakor .

Hasselnotter/

valnotter/ .

mandlar

Kokos . .

Tips for bra resultat:
Ingredienserna maste vara fasta for att du ska blir ngjd med resultatet och for att undvika att
hallaren tapps igen. Anvdnd inte apparaten for att riva eller skiva mat som ar for hard, t.ex.
sockerbitar eller kott.
Skédr maten i bitar for att underldtta inmatningen genom matningsroret.




RECEPT

TRUMMOR MATRATTER INGREDIENSER TIPS
Riv zucchini och potatis med
trumman for att grovstrimla (E1).
- 6 smé zucchinier |Skiva loken med trumman fér tunna
- 2 potatisar skivor (E4). Bryn alla gronsaker i
Rod -1 lok smor. Varva lager av gronsakerna
trumma Sommargratang |- 1 kopp kokt ris | och det kokta riset i en ugnsséker
GROVSTRIMLA | (6 portioner) |- 1 &dgg form. Tillsdtt mjolken som vispats
(E1) - 1 glas mjélk tillsammans med dgg, salt och
- 150 g gruyéreost | peppar.
- smor Stro 6ver den rivna osten och nagra
tdrningar med smor.
Sétt in den i ugnen i 180 °C.
- 1 7 3
B 2/4n\1/;trlgat§:ser:uvud Skiva vitkalen med trumman for
Trumma _ 3 matskedar tunna skivor (E4) och riv
helt i metall Vitkalssallad majonnds rr)orotfterna med trumman for'att
. finstrimla (E2). Blanda dem i en
med orange (4 portioner) |- 3 matskedar - X
kant gridde skal. Forbgred Qress1[|gen genom att
FINSTRIMLA _ % matskedar blanda majonnds, gradde, vindger
(E2) vindger OEh sockeﬂr. A .
_ 2 matskedar Ror ned sasen i grgnsakgrna ocah lat
strésocker salladen sta i en timme i kylskapet.
Skala, kdrna ur och skar dpplena i
fyra bitar. Skiva dem med trumman
_ 6 soolen for tunna skivor (E4) och bryn
_ 60 ppfan'nsocker skivorna i 30 g smor. Smorj en
Gul B _s50 9 smér ugnsform lite ldtt och ldgg upp de
trumma Appelpaj _50 9 hela karamelliserade dpplena pa botten
RIVA med mandel mar?dlar av formen. Mal mandlarna sa att de
(E3) (4 portioner) | 2 dl gradde blir som ett puder med trumman for

- 1 tesked mald
kanel

att riva (E3). Blanda de malda
mandlarna, gradde och kanel i en
skdl. Hall blandningen Gver dpplena
och stro Gver farinsockret. Gradda
pajen i 160°C.




- salt
- 2 matskedar olja

TRUMMOR MATRATTER INGREDIENSER TIPS
- 1 gurka
- 2 stora tomater
- 1 rod paprika
-1 gron paprika Skiva gurkan tunt med trumman for
- 1 medelstor tunna skivor (E4). Skdr paprikorna i
silverlok halvor och ta bort fron och vita
- 200 g fetaost bitar. Skiva loken och paprikorna.
Trumma helt . M R
s - 50 g svarta oliver | Skdr tomaterna och fetaosten i sma
i metall med . X s
. . Grekisk sallad (valfritt) tdrningar. Blanda alla
ljusgron kant . - ; . .
(4 portioner) |- 4 matskedar ingredienserna i en stor skl och
TUNNA SKIVOR Lo o e 1 "
(E4) olivolja tillsétt oliverna. Forbered )
- 1 citron dressingen genom att blanda oljan
- 30 g férska orter | med citronsaften. Blanda forsiktigt
(vélj en av och stro dver de hackade farska
foljande: orterna.
basilika, persilja,
mynta eller
koriander)
Tarna potatisen, rodbetorna,
- 400 g rodbetor | mordtterna, loken och
- 300 g mordtter | gurkorna med hjdlp av trumman och
Trumma/ring - 400 g potatis ringen for:car'nmgar (E5a/E5b}.
. P . - 200 g gurka Angkoka tdrningarna av potatis,
morkgrén/vit | Gronsakssallad ” . .
j ; - 150 g Lok rodbetor och morétter.
TARNA (4 portioner) | _ 100 g grona drter | Blanda allt och tillsatt drterna
(E5a/E5b) 99 ’

Loken och gurktdrningarna.
Tillsatt salt och olja.

Lat vila 1 timma i

kylen.

5. RENGORA APPARATEN

© Koppla alltid ur kontakten till apparaten innan du rengér motorenheten (A).
® Doppa inte och anvdnd inte motorenheten i vatten. Rengdr motorenheten med en fuktig trasa.

Torka den noga.

 Trumhallaren/matningsréret (D), pamataren (C), trummorna (E1, E2, E3, E4, E5a), ringen for
att tarna (E5b) och forvaringstillbehoret (F) kan diskas i diskmaskinens dvre korg med nagot
av de mildare programmen, t.ex. “ECO” eller "SKON”",
® Om det &r svart att rengdra térningstillbehdret kan du préva med en diskborste.




o Var forsiktig ndr du hanterar trummorna eftersom bladen dr mycket vassa.
® Om plastdelarna blir missfargade av maten, t.ex. morGtter, torkar du rent dem med en trasa
doppad i matolja och rengdr dem sedan pa vanligt satt.

6. FORVARING

e Alla trummor (E1, E2, E3, E4, E5a) och ringen for att tarna (E5b) kan forvaras i apparaten.
Stapla de fem trummorna pa varandra (fig. 12) och placera dem i 6ppningen fram pa hallaren
(D). Forvaringstillbehoret (F) fasts 6ver oppningen fram pa hallaren (D) (fig. 14). Ringen
for tarningar (E5b) fasts pa forvaringstillbehoret (F) (fig. 15).

® Forvara stromsladden: Tryck in sladden i halet (SLADDFORVARING) (fig. 16).

7. ATERVINNING

ELEKTRONISK PRODUKT VARS LIVSLANGD AR SLUT

Apparaten dr avsedd att anvandas i flera ar.
Den dagen du ténker byta ut den ska du inte slanga inte den i de vanliga hushallssoporna eller
pa soptippen, utan ta med den till en l@mplig tervinningsstation.

Tank pa miljon!
@® Apparaten innehaller material som kan ateranvindas eller atervinnas.
|

> Limna den pa en atervinningsstation.



1. BESKRIVELSE AV APPARATET

A - Motorenhet E3 - Kjegle for rasping (gul)
B - Start/stopp-knapp og hastighetsvelger E4 - Kjegle for skiver (metall med
C - Stapper lysegrgnn kant)
D - Kjegleholder/sjakt E5a - Kjegle for terninger (mgrkegronn)
E - Kjegler E5b - Ring for terninger
E1 - Kjegle for grovriving (red) (merkegrgnn/hvit)
E2 - Kjegle for finriving (metall med F - Oppbevaringstilbehgr

oransje kant)

2. SIKKERHETSINSTRUKSJONER

e Les bruksanvisningen neye for du bruker apparatet for forste gang. Bruk i strid med bruksan-
visningen fritar produsenten for ethvert ansvar.
® Dette apparatet er ikke ment brukt av personer (inkludert barn) med nedsatte fysiske, sensoriske
eller mentale evner, eller med mangel pa erfaring og kunnskap, med mindre disse personene
overvakes eller far ngdvendige instruksjoner i bruken av apparatet av en person som er ansvarlig
for deres sikkerhet.
® Barn bgr overvékes for a sikre at de ikke leker med apparatet.
® For & unngad ulykker eller skader p& apparatet, ma du alltid holde fingrene og kjokkenredskaper
pa avstand fra bladene og kjeglene i bevegelse.
® Aldri bruk hendene for a tilsette ingredienser i apparatet, alltid bruk stapperen.
e Dette apparatet samsvarer med gjeldende tekniske retningslinjer og standarder.
e Det er kun utviklet for vekselstram. Kontroller at nettspenningen stemmer overens med det som
er angitt pa apparatets merkeskilt for forste gangs bruk.
® Apparatet ma aldri settes pa eller brukes pa en varm stekeplate eller i n@rheten av en flamme
(gasskokeplate).
® Apparatet skal brukes pa et stabilt bord, uten risiko for vannsprut.
® Apparatet ma ikke kjgre hvis det er tomt eller hvis tilbehgret er ryddet inn.
e Ikke bruk apparatet til & kverne kjott.
® Kjeglene ma aldri tas ut for motoren har stanset helt.
e Tkke bruk maskinen til svaert solide ingredienser (sukker, kjgtt).
o Apparatet skal kobles fra:
- hvis det oppstar feil ved bruk,
- for rengjoring eller vedlikehold,
- etter hver bruk.
® Apparatet ma aldri kobles fra ved a trekke i ledningen.
e Skjsteledning skal kun brukes etter at man har kontrollert at den er i perfekt funksjonsstand.
® Husholdningsapparatet ma ikke brukes:
- etter @ ha falt i gulvet,
- hvis kjeglene er skadet eller ufullstendige.
e Alltid koble fra stremmen hvis apparatet skal std uten tilsyn og for kjeglene settes inn eller tas ut.
® Hvis stromledningen er skadet, skal den av sikkerhetsmessige arsaker erstattes av produsenten,
dens kundeservice eller av en person med tilsvarende kvalifikasjoner.

o



® Ikke bruk andre kjegler eller reservedeler enn de som leveres av de godkjente servicesentrene.

o Ikke bruk apparatet i mer enn 10 min.

o Dette apparatet er beregnet pa bruk i hjemmet. Fabrikantens garanti og erstatningsansvar gjel-
der ikke ved profesjonell bruk, uriktig bruk eller dersom apparatet ikke blir brukt i henhold til
bruksanvisningen.

3. FOR FORSTE GANGS BRUK

® Vask alle tilbehgrsdelene (kjegler, kjegleholder og stapper) i sapevann. Skyll og terk godt.

FORSIKTIG: Kjeglenes blader er ekstremt skarpe og ma handteres forsiktig. Hold dem
alltid i plastdelen.

4. BRUKE APPARATET

® Velg gnsket kjegle.
o Sett kjegleholderen (D) p& motorenheten (A) ved & vri den % omgang til venstre (fig.1 og 2). @
o Plasser kjeglen i dpningen foran holderen (D), kjeglen ma vare korrekt plassert helt inn i drivh-

julet (fig. 3).
 Koble til apparatet.
e Velg gnsket hastighet (rolig eller turbo), og trykk deretter pé start/stopp-knappen (fig. 4).

NB: For du slar pa apparatet, ma du alltid serge for at kjeglen er korrekt plassert pa
drivhjulet (fig. 3), og trykk deretter pa start/stopp-knappen for du tilsetter ingredienser
i sjakten (fig. 4).

® Ha ingrediensene ned i sjakten til holderen (D), og skyv dem forsiktig ned med stapperen (C)
(fig.5).
TIPS: Det er ikke ngdvendig a presse hardt med stapperen for a oppna et godt resultat. Dette

vil derimot bremse motoren, sa sorg heller for & opprettholde kontakten mellom ingredien-
sene og kjeglen.

o For & bytte kjegle, vrir du holderen (D) en % omgang til heyre (fig. 6), sa setter du den tilbake
i loddrett posisjon (fig. 7). Ta av kjeglen (fig. 8).

TIPS FOR GODE RESULTATER

Den lave hastigheten er ment for a rive harde ingredienser (f.eks.: parmesan, sjokolade) sammen
med kjeglen E3 (gul).

Den lave hastigheten er ogsa anbefalt for myke eller skjgre ingredienser (paerer, avokado, kokte
rgdbeter).



Montering av tilbehgret for terninger:

o Sett kjeglen for terninger i dpningen foran holderen (D), kjeglen ma vaere korrekt plassert helt
inn i drivhjulet (fig. 3).

e Etterpd plasseres ringen for terninger med sikkerhetslasen dpen ved a sentrere sikkerhetslasen
i forhold til sjakten pé kjegleholderen (fig. 9).

® Ringen for terninger ma vare godt klikket inn i bunnen av kjegleholderen.

 Lukk sikkerhetslasen pa kjegleholderen (fig. 10).

e Start kutting i terninger ved & ha ingrediensene i sjakten pa kjegleholderen.

o Tilbehgret for terninger fjernes ved & trekke i klaffen plassert pa toppen av sikkerhetslasen (fig.
11).

Tips: for enklere a lase opp sikkerhetslasen E5b, skyv oppover med en finger og trekk klaffen
forover samtidig (fig.11).

VANLIGE SP@RSMAL

Spersmal Svar

® «Kjeglen sitter ikke korrekt pé | Serg ganske enkelt for at kjeglen er satt helt inn i drivh-
plass, jeg harer ikke at den klik- | julet (fig. 3). Start av maskinen for tilsetting av ingre-
ker seg fast». dienser vil ogsa fullfgre lasingen av kjeglen (fig. 4).

® «Jeg klarer ikke a ta ut tilbehgret | For a ta ut kjeglen etter bruk, laser du opp (fig. 6) og
etter bruk». igjen holderen (fig. 7) og kjeglen faller ut av seg selv
(fig. 8).

® «Kjegleholderen er ganske hard a | Ja, det er normalt nar maskinen er ny. Etter hvert som
sette pa og ta av - er det nor- | den brukes, blir det enklere & sette den pa og ta den
malt?» ut.




Bruk den anbefalte kjeglen for ingrediensen den er ment for:

Kjegle for Kiegle for
. finriving . Jeg. Kjegle for
Kjegle for Kjegle for skiver :
.. E2 (metall s terninger
grovriving . |rasping E3 | E4 (metall
E1 (red) med oransje (qul) med lysegronn E5a/ESb
kant) (merkegregnn)
kant)
Gulrgtter 3 . . ® (Bare ra)
Squash . . . ® (Bare ra)
Poteter . . . ® (Bare ra)
Agurk . ] . ® (Bare rd)
Paprika o .
Lok . ® (Bare rd)
Redbeter . ® (Bare ra)
Selleri 3 . ® (Bare ra)
Svart reddik . . ® (Bare ra)
Kal .
(Hodekal/rgdkal)
Epler . e (Bare ra)
Parmesan .

Gruyeére (ost)

® (Bare ra)

Sjokolade

Tort bred/
kavringer

Hasselngtter/
valngtter/
mandler

Kokosngtt

Tips for gode resultater:

Ingrediensene du bruker ma vaere faste for @ oppna gode resultater og unnga at mat samler seg
opp i holderen. Ikke bruk apparatet til a rive eller skjare ekstra harde matvarer som f.eks. sukker

eller kjsttbiter.

Skjaer opp matvarene slik at det er enklere a fgre dem ned i sjakten.




OPPSKRIFTER

- 1 glass melk
- 150 g gulost
- smer

KIEGLER OPPSKRIFT INGREDIENSER FREMGANGSMATE

Riv squash og poteter med kjeglen

- 6 sma squash for grovriving (E1). Skjeer lgken i

- 2 poteter skiver med kjeglen for skiver (E4).
Rod kjegle -1 lgk . Stek alle gmnnsakeng i smor. 'Legg

Sommergrateng |- 1 kopp kokt ris | grennsaker og kokt ris lagvis i en

GROVRIVING . oot F . K vi

(E1) (til 6 personer) |- 1 egg ovnsfast form. Tilsett melk vispet

med egg, salt og pepper.

Dryss over revet ost og legg pa noen
smorklatter.

Stekes pa 180 °C.

Kjegle i metall
med oransje

- Y% hodekal
- 2 gulrgtter

Skjeer hodekalen i skiver med
kieglen for skiver (E4), og riv
gulrpttene med kjeglen for finriving
(E2). Bland ingrediensene i en

Coleslaw - 3 ss. majones R
kant . bolle. Lag dressingen: Bland
FINRIVING (til 4 personer) : g z: :Limflme majones,gkremflﬂti, eddik og sukker.
(E2) _5 ss. sukker Hell dressingen over de revne
: grgnnsakene, bland salaten og la
den sta i 1 time i kjoleskapet.
Skrell eplene, ta ut kjernene og
6 epler skjeer dem i bater. Skjer batene i
~60 P brunt skiver med kjeglen for skiver (E4)
sukaer og stek dem i 30 g smer. Pensle litt
Gratinerte epler | - 50 g smar smer i en ovnsfast form og legg de
Gul kjegle med mandlllr _50 9 hele stekte eplene i bunnen. Mal
RASPING(E3) . g mandlene med kjeglen for rasping
(il 4 personer) B 2?1T(:<Lfermﬂgte (E3). Bland mandelpulver, kremflgte
~1ts kanel og kanel i en bolle. Hell blandingen

over eplene og dryss over brunt
sukker. Sett formen i ovnen og stek
pa 160 °C.




KJEGLER

OPPSKRIFT

INGREDIENSER

FREMGANGSMATE

Kjegle i metall

- 1 agurk

- 2 store tomater

- 1 rgd paprika

- 1 grgnn paprika

- 1 middels stor
Lok

- 200 g fetaost

Skjaer agurken i skiver med kjeglen
for tynne skiver (E4). Skjaer

paprikaene i 2, ta ut frg og innmat.
Skjer paprikaene og lgken i skiver.

erter
- salt
- 2 ss. olje

med lysegrann Gresk salat |~ 50 g svarte Skjeer tomatene og fetaosten i sma
kant R oliven (kan . . . .
(til 4 personer) terninger. Bland alle ingrediensene i
SKIVER slpyfes) . .
: en bolle og tilsett oliven. Lag
(E4) - 4 ss olje . . X
1 dressingen: Bland olje og sitronsaft.
- 1 sitron P
X Bland det forsiktig i salaten, og
- 30 g friske urter .
R dryss over finhakkede urter.
(f.eks.:
basilikum,
persille, mynte,
koriander)
Kutt potetene, rgdbetene,
- 400 g rpdbeter | gulrpttene, loken og agurkene i
- 300 g gulrgtter |terninger med kjeglen/ringen for
Morkegrann - 400 g poteter terninger
ki o - 200 g agurk (E5a/E5b).
jegle/ring .
- 150 g lgk Damp terningene av poteter,
TERNINGER - 100 g grgnne rodbeter og gulrgtter. Bland alt
(E5a/E5b) 99 99 :

sammen og tilsett grgnne erter, lok
og agurk.

Tilsett salt og olje.

La det sta i kjoleskapet i 1 time.

5. RENGJORING AV APPARATET

e Apparatet ma alltid kobles fra for motorenheten (A) rengjores.

® Motorenheten ma ikke nedsenkes i vann eller skylles i vann. Rengjer motorenheten med en
fuktig klut. Terk den grundig.

® Holderen (D), stapperen (C), kjeglene (E1, E2, E3, E4, E5a), ringen for terninger (E5b) og
oppbevaringstilbehgret (F) kan vaskes i oppvaskmaskin i gverste hylle pa @KO-program eller
program for lite skitten oppvask.

® Hvis du har problemer med 4 rengjgre tilbehgret for kutting i terninger, anbefaler vi a bruke en

borste.



* Handter kjeglene forsiktig, bladene pé 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 pa vanlig mate.

6. OPPBEVARING

o Alle kjeglene (E1, E2, E3, E4, E5a), ringen for terninger (E5b) kan oppbevares pa apparatet.
Stable de 5 kjeglene i hverandre (fig.12), og sett dem i apningen pa forsiden av holderen (D).
Oppbevaringstilbehgret (F) klikkes pa apningen pa forsiden av holderen (D) (fig.14). Ringen
for terninger (E5b) klikkes p& oppbevaringstilbehgret (F) (fig. 15).

® Oppbevaring av ledningen: Skyv ledningen i ledningshullet (CORD STORAGE) (fig. 16).

7. RESIRKULERING

AVHENDING AV ELEKTRISKE ELLER ELEKTRONISKE APPARATER

Apparatet er beregnet til a fungere i mange ar.

Men den dagen du bestemmer deg for a bytte ut apparatet, ma du ikke kaste det i sgppelkassen
eller sammen med husholdningsavfallet. Lever det til et innsamlingssted for EE-avfall (eller evt.
et kildesorteringsanlegg).

Tenk grent!

@® Apparatet inneholder mange materialer som kan gjenvinnes eller resirkuleres.
O Lever apparatet til en miljgstasjon nar det ikke skal brukes mer.
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1. LAITTEEN KUVAUS

A - Moottoriosa E3 - Raastinkartio (keltainen)
B - Kéynnistys/sammutusvalitsin ja E4 - Viipalekartio (tdysmetallinen, vaa-
nopeudenvalitsin leanvihred reunus)
C - Tyontokappale E5a - Paloittelukartio (tummanvihred)
D - Kartiomakasiini / putki E5b - Paloittelurengas
E - Kartiot (tummanvihred/valkoinen)
E1 - Karkean rasteen kartio (punainen) F - Sdilytyslisdvaruste

E2 - Hienon raasteen kartio
(tdysmetallinen, oranssi reunus)

2. TURVAOHJEET

o Lue kdyttdohjeet huolellisesti ennen laitteen ensimmdistd kdyttod: kdyttdohjeiden vastainen
kéyttd vapauttaa valmistajan kaikesta vastuusta.
® Tatd laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden kdytt6dn (mukaan lukien lapset), joiden
fyysiset, aistinvaraiset tai henkiset kyvyt ovat heikentyneet tai joilla ei ole kokemusta tai tietoja
laitteen kdyttamisestd, elleivat he ole toisen henkilon valvonnassa, joka on vastuussa heidan
turvallisuudestaan ja ohjaa laitteen kdytt6d, tai jos toinen henkilé on antanut heille aiemmin
tietoja laitteen kaytosta.
* Ald anna lasten leikkii laitteella.
e Jotta onnettomuudet ja laitteen materiaalivahingot voidaan valttdd, pida aina katesi ja keit-
tiotyokalusi poissa liikkuvien terien ja kartioiden luota.
o Ald koskaan syoti ruoka-aineita kasin, kdytd aina tyontokappaletta.
® Tama laite vastaa voimassa olevia teknisid maardyksid ja normeja.
® Laite on suunniteltu toimimaan vain vaihtovirralla. Ennen ensimmdistd kayttokertaa me pyy-
damme tarkastamaan, ettd verkon jannite vastaa laitteen arvokilvessd ilmoitettua jannitetta.
o Al koskaan kaytd tai aseta laitetta kuumalle levylle tai avotulen lihelle (kaasukeitin).
e Kayta laitetta vain vakaalla tyGtasolla suojassa vesiroiskeilta.
o Al3 kiyta laitetta tyhjana tai kaikkien kartioiden ollessa siilytyspaikassa.
o Ald jauha lihaa.
o Ald koskaan irrota kartioita, ennen kuin moottori on pysahtynyt kokonaan.
o Al koskaan kaytd tuotteita, joissa on liian kovia ja raskaita aineksia: (sokeri, liha).
® Kytke laite irti verkkovirrasta:
- jos siind on hdirigitd kayton aikana,
- aina ennen puhdistusta tai huoltoa,
- aina kayton jalkeen.
o Ald koskaan irrota laitetta sihkoverkosta vetdmilld sahkojohdosta.
® Kaytd jatkojohtoa vasta, kun olet tarkastanut, ettd se on tdysin kunnossa.
® Sihkoista kodinkonetta ei saa kayttda:
- jos se on pudonnut maahan,
- jos sen kartiot ovat vaurioituneet tai niistd puuttuu osia.
e Irrota laite aina sahkdverkosta, jos jdtdt sen vaille silmallépitoa tai otat kartiot pois.



® Jos sahkdjohto on vahingoittunut, se on annettava valmistajan, tdman jalkimyyntipalvelun tai
vastaavan patevyyden omaavan henkildn vaihdettavaksi vaarojen vélttdmiseksi.

o Ali kdyta muita kuin valtuutettujen jalkimyyntikeskusten toimittamia kartioita tai varaosia.

o Al3 kiyti laitetta yli 10 min.

© Tuote on suunniteltu vain kotikdyttoon. Takuu ja valmistajan vastuu ei ole voimassa, jos laitetta
kdytetadn ammattimaisesti, virheellisesti tai vastoin kayttéoppaan ohjeita.

3. ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

® Puhdista lisdvarusteet (kartiot, makasiinit ja tyontokappale) saippuavedelld. Huuhtele ja kuivaa
huolella.

HUOMIO: Kartioiden terat ovat erittdin terdvid, kdsittele kartioita varoen ja tartu niihin
aina muoviosasta.

 Valitse haluamaasi kdyttda vastaava kartio.

® Aseta kartiomakasiini (D) moottorilohkolle (A) kddnnd % kierros vasemmalle (kuvat 1 & 2).

® Laita valitsemasi kartio makasiinin etuaukkoon (D), kartion téytyy olla kunnolla kiinni vetoka-
paleen pohjassa saakka (kuva 3).

® Kytke laite sahkdverkkoon.

® valitse haluamasi nopeus (hidas nopeus tai turbo) ja paina sitten kaynnistys/sammutusvalitsinta
(kuva 4).

HUOMIO: ennen laitteen kaytt6d on tarkastettava, ettd kartio on kunnolla paikoillaan
vetokappaleella (kuva 3), paina sitten ensin kdynnistys/sammutusvalitsinta ennen
ruoka-aineiden syottamista aukon kautta (kuva 4).

e Laita ruoka-aineet makasiinin aukon kautta (D) ja tydnna niita kevyesti tydntGkappaleella (C)
(kuva 5).

VINKKI: Tyontokappaletta ei tarvitse painaa kovaa, jotta saisit hyvan leikkuutuloksen, tal-
lainen kdyttd vain hidastaisi moottoria. Pdinvastoin on vain valvottava, ettd aines pysyy
kontaktissa kartion kanssa.

® Kartion vaihtamiseksi on kdannettdvd makasiinia (D) % kierros oikealle (kuva 6), laita se
sitten pystyasentoon (kuva 7). Irrota kartio (kuva 8).

KAYTTOOHJEITA

Hidas nopeus on tarkoitettu ennen kaikkea koville ruoka-aineille (esim: parmesan, suklaa), joita
raastetaan kartiolla E3 (keltainen).

Hitaan nopeuden kdyttdd suositellaan myds pehmeille ja hauraille ruoka-aineille (pdarynat,
avokadot, keitetyt punajuuret).

@



Paloittelulisdvarusteen asennus:

® Laita paloittelulisévaruste makasiinin etuaukkoon (D), kartion tdytyy olla kunnolla kiinni ve-
tokappaleen pohjassa saakka (kuva 3).

o Aseta sitten paloittelurengas turvanivel auki, kohdista turvanivel suhteessa aukkoon kartioma-
kasiinilla (kuva 9).

o Tarkasta, ettd paloittelurengas on naksahtanut kunnolla paikoilleen kartiomakasiinilla.

® Sulje turvanivel kartiomakasiinilla (kuva 10).

® Kokeile paloittelua laittamalla ruoka-aineita kartiomakasiinin aukon kautta sisdan.

o Irrota paloittelulisdvaruste vetdmalld kielekkeestd, joka sijaitsee turvanivelen pdalld (kuva 11).

Vinkki: jotta turvanivelen E5b voisi avata helpommin, tyonna yhta aikaa sormella ylospain
ja vedi kielekettd eteenpdin (kuva 11).

USEIN TEHTYJA KYSYMYKISA

Kysymyksia Vastauksia

e "Kartio ei pysy kunnolla paikoil- | Varmista yksinkertaisesti, ettd kartio on kunnolla poh-
laan makasiinissa, en kuule nak- | jassa asti (kuva 3). Sitten tuotteen kdynnistiminen
sahdusta." ennen ruoka-aineiden laittamista sisddn takaa, ettd kar-

tio lukittuu kunnolla (kuva 4).

® "En voi poistaa lisdvarustetta kdy- | Kartion poistamiseksi kayton jalkeen on lukitus avat-
ton jalkeen." tava (kuva 6), sitten kartio on lukittava uudestaan
(kuva 7) ja kartio putoaa itsestddn (kuva 8).

® "Kartiomakasiini on melko vaikea | Kylld, koska tuote on uusi. Kayton kuluessa se tulee
asentaa paikoilleen ja irrottaa, | helpommaksi irrottaa ja laittaa paikoilleen.
onko se normaalia?"




Kayta kullekin ruoka-aineelle suositeltua kartiota:

Musta retiisi

Kartio Kartio
Kartio hienolle . " . Kartio
Raastin- | viipalointia .
karkealle raasteelle kartio varten E4 paloittelua
raasteelle E2 E3 (tdysmetalli- varten
E1 (tdysmetalli- (jaune) neny vaalean- E5a/E5b
(punainen) | nen, oranssi ihres (tummanvihred)
reunus) vihred reunus)
Porkkanat . . ]  (vain raaka)
Kesdkurpitsat . . .  (vain raaka)
Perunat . . .  (vain raaka)
Kurkku . . . ® (vain raaka)
Paprika . .
Sipulit . ® (vain raaka)
Punajuuret .  (vain raaka)
Selleri . ]  (vain raaka)
)

 (vain raaka

Kaali
(valko/puna)

Omenat

 (vain raaka)

Parmesan

Gruyere

 (vain raaka)

Suklaa

Kuiva leipd /
korput

Péhkinat/
maapdhkinat/
mantelit

Kookospahkina

Ohjeita parhaan tuloksen saamiseksi:
Kayttamiesi ainesten on oltava kiinteitd, jotta saat tyydyttavan tuloksen ja valtdt ruoan kerdan-
tymisen makasiiniin. Al kiytd laitetta raastamaan tai viipaloimaan liian kovia aineksia, kuten
sokeria tai lihan paloja.
Leikkaa ruoka, jotta voit laittaa sen helpommin makasiinin putken kautta.
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RESEPTEJA

KARTIOT VALMISTUS AINEKSET OHJEITA
- 6 pientd u . .
kesakurpitsaa Raasta kesakurpitsat ja peruna
_ 2 perunaa karkean raasteen kartiolla (E1).
_1 Ei uli Viipaloi sipuli viipalointikartiolla
Punainen 1 kup i keitettyd (E4). Ruskista vihanneksia voissa.
kartio Aurinkoaratiini riisiia'pp ¥ Laita gratiiniastiaan vuorotellen
KARKEA © hengelle) _ 1 kananmuna vihanneksia, keitettya riisid sekd
RAASTE 9 _ 1 lasi maitoa Lisda vatkattu maito kananmunan,
(E1) _ 150 g gruvere- suolan ja pippurin kanssa.
'uustgog Y Ripottele péalle juustoraastetta ja
_ ]voita voinokareita.
Laita uuniin 180°C.
-1 1
~ e valkokaal Viipaloi valkokaali
_3 Fuokalusikallista viipalointikartiolla (4) ja raasta
Kokometalli- matoneesia porkkanat hienon raasteen
kartio, _3 rﬂokalusikallista kartiolla (E2). Sekota ne
oranssi reunus Coleslaw nestemiists salaattikulhossa. Valmista kastike
HIENO (4 hengelle) kermaa sekoittamalla majoneesi,
RAASTE _ 2 ruokalusikallista nestemdinen kerma ja sokeri.
(E2) etikkaa Mausta raastetut vihannekset
_ 2 ruokalusikallista kastikkeella, sekoita ja anna
hienoa sokeria levdtd 1 tunti jadkaapissa.
Kuori omenat, poista siemenet ja
leikkaa ne neljdan osaan. Leikkaa
6 omenaa viipaleiksi viipalointikartiolla (E4)
- 60 g farfinisokeria ja ruskista 30 g voita. Voitele
Keltainen Manteleilla |- 50 g voita I:S:%ifc?nf:tki?niita]a ;fa:]tta
kartio maustettu - 50 g kokonaisia ohalle Hienonnap mantelit
RAASTIN perunagratiini manteleita pohjate. . .
(E3) (4 hengelle) |- 20 cl kermaa jauheeksi raastinkartiolla (E3).

- 1 teelusikka
kanelia

Sekoita salaattikulhossa
mantelijauhe, kerma ja kaneli.
Kaada saatu seos omenoille ja
ripota péalle fariinisokeria. Laita
astia uuniin 160°C.
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- sel
- 2 ruokalusikallista
6ljya

KARTIOT VALMISTUS AINEKSET OHJEITA
- 1 kurkku
- 2 isoa tomaattia
- 1 punainen
paprika Viipaloi kurkku ohuiksi viipaleiksi
- 1 vihred paprika | viipalointikartiolla (E4). Halkaise
- 1 keskikokoinen paprikat, poista siemenet ja
Keltainen keltam:n s'lpuh 'puh.dlst'a\ aukot. Viipaloi paprikat
tiysmetallinen . . - 200 g fetajuustoa | ja sipuli- . .
..’ | Kreikkalainen |- 50 g mustia Leikkaa tomaatit ja fetajuusto
vaaleanvihred . I C s L !
reunus salaatti 0ln\{e]a ) p]emkSI palas1k§1. Sekmta} ]
(4 hengelle) (valinnainen) ainekset salaattikulhossa ja lisda
VIIPALOINTI Kalusikalli liivit. Valmista kastik
(E4) - 4 ruokalusikallista | oliivit. Valmista kastike
6ljya sekoittamalla 6ljy ja sitruunamehu.
- 1 sitruuna Sekoita varovasti ja ripottele
- 30 g tuoreita salaatin pdalle silputtuja tuoreita
yrttejd (valintasi | yrtteja.
mukaan: basilikaa,
persiljaa, minttua,
korianteria)
- 400 g punajuuria Leikkaa perupat,. punaJuuret,
porkkanat, sipuli ja
-300¢ R
. kurkku palasiksia kayttden
porkkanoita . S
. paloittelukartiota ja -rengasta
. - 400 g perunoita
Kartio/rengas (E5a/E5b).
P - 200 g kurkkua e M
tummanvihred 150 g sinulia Keitd hoyryssa peruna-,
PALOITTELU ~100 9 hgrneité punajuuri- ja porkkanakuutioita.
(E5a/E5b) 9 Sekoita ne kaikki ja lisdd herneet,

sipulit ja kurkku.
Lisdd suolaa ja dljya.
Anna levatd 1 tunti
jddkaapissa.

5. LAITTEEN PUHDISTUS

o Irrota laite sdhkoverkosta ennen laitteen puhdistusta (A).
o Ald upota moottoriosaa veteen tai laita sitd juoksevan veden alle. Puhdista moottoriosa
kostealla kankaalla. Kuivaa huolella.
® Makasiinin (D), tydntokappaleen (C), kartiot (E1, E2, E3, E4, E5a), paloittelurenkaan (E5b)
ja sdilytyslisalaitteen (F) voi pestd astianpesukoneessa ylakorissa "ECO" tai "VAHAN LIKAINEN"

-ohjelmalla”.

©




@ Jos sinulla on vaikeuksia puhdistaa paloittelulisdlaitetta, on suositeltavaa kdyttda harjaa.

e Kasittele kartioita varovasti, silld niiden terdt ovat erittdin terdvia.

® Jos muoviosat varjaytyvat sellaisten ruoka-aineiden kuin porkkanoiden takia, hankaa osia kan-
kaalla, joka on kostutettu ruokadljylld, tee sitten tavanmukainen puhdistus.

6. SAILYTYS

® Kaikki kartiot (E1, E2, E3, E4, E5a), paloittelurengas (E5b) voi laittaa sdilytykseen laitteelle.
Pinoa 5 kartiota (kuva 12) ja laita ne makasiinin etuaukkoon (D). Séilytyslisélaitteen (F)
voi napsauttaa makasiinin etuaukkoon (D) (kuva 14). Paloittelurenkaan (E5b) voi napsaut-
taa sdilytyslisélaitteelle (F) (kuva 15).
® Johdon sdilytys: tyénnd johto tdhdn tarkoitukseen varattuun koloon (CORD STORAGE) (kuva
16).

7. KIERRATYS

SAHKOLAITE KAYTTOIKANSA LOPUSSA

Laite on tarkoitettu toimimaan useita vuosia.

Kun lopulta joudut vaihtamaan sen, &ld heitd sitd talousjatteiden mukana pois tai vie sitd yleiselle
kaatopaikalle, vaan vie se kuntasi tarjoamaan kerdyspisteeseen (tai erityisjatteiden kaatopaikalle).

Suojele ymparistoa!

@ Laitteessa on lukuisia materiaaleja, jotka voidaan kerité talteen tai kierrattdd.
< Toimita laite kierratyskeskukseen.

|



1. DESCRIPCION DEL APARATO

A - Blogue motor E3 - Cono rascador (amarillo)
B - Boton de encendido/apagado y selector E4 - Cono para cortar en lonchas

de velocidad (metalico con borde verde claro)
C - Empujador E5a - Cono para cortar en cubos (verde
D - Depésito de conos / oscuro)

tubo de alimentacion E5b - Anillo para cortar en cubos (verde
E - Conos oscuro/blanco)

E1 - Cono de rallado grueso (rojo) F - Accesorio de almacenamiento

E2 - Cono de rallado fino (metalico con
borde naranja)

2. CONSEJOS DE SEGURIDAD

® Lea atentamente 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.

e Este aparato no esta disefiado para ser utilizado por personas (incluidos los nifios) cuyas capa-
cidades fisicas, sensoriales o mentales sean reducidas, o por personas con falta de experiencia
o de conocimientos, salvo si éstas estan supervisadas por una persona responsable de su segu-
ridad o han recibido instrucciones relativas al uso del aparato.

® Se recomienda vigilar a los nifios para asegurarse de que no juegan con el aparato.

® Para evitar accidentes y dafios materiales del aparato, mantenga siempre las manos y los uten-
silios de cocina alejados de las cuchillas o los conos cuando estén en movimiento.

® No introduzca nunca alimentos con las manos, utilice siempre el empujador.

® Este aparato cumple las normas técnicas y las reglamentaciones en vigor.

e Este aparato esta disefado para funcionar Gnicamente con corriente alterna. Antes de utilizar
el aparato por primera vez debera asegurarse de que la tension de la red se corresponde con la
indicada en la placa indicadora del aparato.

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

e Utilice el aparato dnicamente sobre una superficie de trabajo estable, protegido de las salpica-
duras de agua.

® No ponga a funcionar el aparato vacio ni con todos los accesorios guardados.

® No utilice el aparato para picar carne.

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

 No utilice el producto para alimentos demasiado consistentes: (azlcar, carne).

® Hay que desconectar el aparato:

- 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.
e Utilice un alargador Gnicamente tras haber comprobado que se encuentra en perfecto estado.



® Un electrodoméstico no debe utilizarse:
- si ha caido al suelo,
- si los conos estan deteriorados o incompletos.
® Desconecte el aparato de la corriente si no va a estar supervisandolo y antes de colocar o retirar
los conos.
o Si el cable de alimentacion esta dafado, debera cambiarlo el fabricante, su servicio postventa
0 una persona con una cualificacion similar con el fin de evitar cualquier peligro.
® No utilice otros conos o piezas de recambio que no sean los suministrados por los centros de
servicio posventa autorizados.
® No utilice el aparato durante mas de 10 min. seguidos.
e Este producto esta disefiado exclusivamente para un uso doméstico. La garantia y la responsa-
bilidad del fabricante no podran verse comprometidas en caso de un uso profesional, de un uso
inapropiado o del incumplimiento del manual del usuario.

3. ANTES DEL PRIMER USO

® Lave los accesorios (conos, depésito para conos y empujador) con agua jabonosa. Aclarelos y
séquelos a continuacion.

ATENCION: Las cuchillas de los conos estin muy afiladas; manipule los conos con
precaucion agarrandolos siempre por la parte plastica.

® Seleccione el cono correspondiente al uso deseado.

® Coloque el depésito para conos (D) en el bloque motor (A) dando % de vuelta hacia la izquierda
(fig.1y 2).

® Coloque el cono deseado en la abertura de la parte anterior del depésito (D), el cono debe
estar colocado correctamente hasta el fondo del accionador (fig.3).

o Enchufe el aparato.

® Seleccione la velocidad deseada (velocidad lenta o turbo) y luego pulse el boton de
encendido/apagado (fig. 4).

ATENCION: Antes de poner en marcha el aparato, asegirese de que el cono esté
perfectamente colocado en el accionador (fig. 3), luego pulse el botén de
encendido/apagado antes de introducir los alimentos por el tubo de alimentacion (fig. 4).

o Introduzca los alimentos por el tubo de alimentacion del depésito (D) y empdjelos ligeramente
con el empujador (C) (fig. 5).

TRUCO: No es necesario presionar con fuerza el empujador para obtener un buen resultado
de corte; de hacerlo, se frenaria el motor; por el contrario, basta con asegurarse de que el
ingrediente esté en contacto con el cono.

@



® Para cambiar de cono, haga rotar el depdsito (D) % de vuelta hacia al derecha (fig. 6), y luego
vuelva a colocarlo en posicién vertical (fig. 7). Retire el cono (fig. 8).

CONSEJOS DE USO

La velocidad lenta esta destinada sobre todo a alimentos duros (p. ej.: parmesano, chocolate),
que deben rallarse con el cono E3 (amarillo).

El uso de la velocidad lenta esta también aconsejado para los alimentos blandos o delicados
(peras, aguacates, remolacha cocida)

Montaje del accesorio para cortar en cubos:

* Coloque el cono para cortar en cubos en la abertura de la parte anterior del depésito (D); el
cono debe estar colocado correctamente hasta el fondo del accionador (fig. 3).

® A continuacion, coloque el accesorio para cortar en cubos con la bisagra de seguridad abierta,
centrandola en relacién con el tubo de alimentacion del depésito de conos (fig. 9).

® Compruebe que el anillo para cortar en cubos esta bien fijado a la parte inferior del depdsito
de conos.

o Cierre la bisagra de seguridad sobre el depésito de conos (fig. 10).

® Corte los alimentos en cubos introduciendo los ingredientes por el tubo de alimentacién del
depdsito de conos.

 Retire el accesorio para cortar en cubos tirando de la lengiieta colocada en la parte superior de
la bisagra de seguridad (fig. 11).

Truco: para desbloquear con mas facilidad la bisagra de seguridad E5b, ejerza simultanea-
mente un movimiento ascendente con un dedo y tire de la lengiieta hacia adelante (fig.11).

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas Respuestas

® “El cono no se queda bien colo- | Simplemente, asegtrese de que el cono esté bien enca-
cado en el depésito, no oigo el | jado hasta el fondo (fig. 3). A continuacion, la puesta
clic”. en marcha del producto antes de introducir el alimento

permitiré bloquear correctamente el cono (fig. 4).

® "No consigo quitar el accesorio | Para retirar el cono después de utilizarlo, desbloquee
después de utilizarlo”. (fig. 6) y luego vuelva a bloquear el depdsito de conos
(fig. 7): el cono caeré por si solo (fig. 8).

® “El deposito para conos presenta | Si, efectivamente, cuando se trate de un producto
resistencia al colocarlo y extraerlo, | nuevo. A medida que lo vaya usando, ird siendo cada
;es normal?” vez mas fécil de instalar y retirar.




Utilice el cono recomendado para cada tipo de alimento:

Cono de Cono para
Cono de N cortar en Cono para
rallado fino Cono
rallado P lonchas E4 | cortar en cubos
rueso E1 E2 (metlico | rascador E3 (metalico con | E5a/E5b (verde
grues con borde (amarillo)
(rojo) naranja) borde verde oscuro)
claro)
Zanahorias . . . ® (solo crudo)
Calabacines . . . ® (solo crudo)
Patatas . . . ® (solo crudo)
Pepinos ] . . ® (solo crudo)
Pimientos . .
Cebollas . ® (solo crudo)
Remolachas . ® (solo crudo)
Apio . . ® (solo crudo)

Rabano negro

® (solo crudo)

Col (blanca/
lombarda)

Manzanas

® (solo crudo)

Parmesano

Gruyer

 (solo crudo)

Chocolate

Pan seco /
biscotes

Avellanas/
nueces/
almendras

Nuez de coco

Consejos para obtener buenos resultados:
Los ingredientes que utilice no deben estar demasiado maduros, para obtener resultados satisfac-
torios y evitar que se acumulen alimentos en el depésito. No utilice el aparato para rallar o cortar

alimentos demasiado duros, como el azicar o trozos de carne.

Corte los alimentos para poder introducirlos mas facilmente en el tubo de alimentacion del depo-

sito.

®



RECETAS

- 20 cl de nata
- 1 cucharadita de
canela

CONOS PREPARACION INGREDIENTES CONSEJOS
Ralle los calabacines y las patatas
. con el cono de rallado grueso (E1).
- 6 calabacines P
eqUeRios Corte la cebolla en laminas con el
Peq cono de corte en lonchas (E4). Saltee
- 2 patatas N
. todas las verduras en mantequilla. En
Cono rojo . ., |- 1 cebolla . .
Gratin du soleil una bandeja para gratinar, alterne
RALLADO - 1 taza de arroz
(para 6 . una capa de verduras, una capa de
GRUESO cocido .
personas) arroz cocido y una capa de verduras.
(E1) - 1 huevo = N
Afada la leche batida con el huevo,
- 1 vaso de leche s
la saly la pimienta.
- 150 g de gruyer .
. Espolvoree gruyer rallado y virutas de
- mantequilla :
mantequilla.
Hornee a 180°C.
- % de col blanca
- 2 zanahorias
- 3 cucharadas Corte en laminas la col blanca con
soperas de el cono de corte en lonchas (E4) y
Cono metilico Coleslaw mayonesa ralle las zanahorias con el cono de
con borde (ensalada de |- 3 cucharadas rallado fino (E2). Mézclelas en una
narania col) soperas de nata |ensaladera. Prepare el alifio
RALLADOJFINO (para 4 liquida mezclando la mayonesa, la nata
(E2) personas) - 2 cucharadas liquida, el vinagre y el azdcar.
soperas de Sazone las verduras ralladas con la
vinagre salsa, mézclelas y deje reposar 1
- 2 cucharadas durante hora en el frigorifico.
soperas de
azlcar en polvo
Pele las manzanas, quiteles las
semillas y cortelas en cuartos.
- 6 manzanas Cortelas con el cono para cortar en
- 60 g de azdcar lonchas (E4) y rehdguelas con 30 g
moreno de mantequilla. Unte ligeramente con
Cono Gratén de -50gde mantequilla una fuente para gratinar
amarillo manzanas con mantequilla y coloque las manzanas caramelizadas
RASCADOR almendras -50gde en el fondo. Reduzca las almendras a
(E3) (para 4 almendras polvo con ayuda del cono rascador
personas) enteras (E3). En una ensaladera, mezcle las

almendras en polvo, la natay la
canela. Vierta la mezcla obtenida
sobre las manzanas y espolvoréelo
con el azticar moreno. Introduzca la
fuente en el horno a 160°C.




CONOS PREPARACION INGREDIENTES CONSEJOS
- 1 pepino
- 2 tomates
_ Ellra?r:?esnto r0i0 Corte el pepino en lonchas finas con
1 pimiento veere el cono de corte en lonchas (E4).
1 Eebolla blanca | Corte los pimientos en 2, retireles
Cono mediana las pepitas y limpie las cavidades.
metalico con - 200 g de feta Corte en ldminas los pimientos y la
borde verde | Ensalada griega |- 50 g de ;gbolli. LF dad
claro (para 4 aceitunas negras 1que los tomates y el feta en dados
PARA CORTAR personas) (opcional) pequefios. En una epsaladgra,
EN LONCHAS _ 4 cucharadas mezcle todos gstos ingredientes y
(E4) soperas de aceite afiada las aceitunas. Prepare el alifio
1 Emén mezclando el aceite con el zumo de
~30 g de hierbas limén. Mezcle con cuidado y
fres?:as @ espolvoree la ensalada con hierbas
escoger: frescas picadas.
albahaca, perejil,
menta, cilantro)
- 400 g de Corte las manzanas, la remolacha,
remolacha roja | las zanahorias, las cebollas y los
-300g de pepinos en dados con el cono y el
Cono/Anillo zanahorias anillo para cortar en cubos
- 400 g de patatas | (E5a/E5b).
verde oscuro ¢
PARA CORTAR - 200 g de pepino |Cueza los dados de manzana,
EN CUBOS - 150 g de cebollas | remolacha y zanahoria al vapor.
(E5a/E5b) - 100 g de Mézclelo todo y anada los
guisantes guisantes, las cebollas y el pepino.
- sal Afadale sal y aceite.
- 2 cucharadas Déjelo reposar durante 1 hora
soperas de aceite |en el frigorifico.

5. LIMPIEZA DEL APARATO

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

* No sumerja ni pase el bloque el motor ni lo ponga bajo el agua. Limpie del bloque motor con
un pafio himedo. Séquelo cuidadosamente.

o El depésito (D), el empujador (C), los conos (E1, E2, E3, E4, E5a), el anillo para cortar en
cubos (E5b) y el accesorio de almacenamiento (F) pueden lavarse en la cesta superior del la-
vavajillas si utiliza el programa “ECO” o de “POCA SUCIEDAD".



® En caso de tener dificultades para limpiar el accesorio para cortar en cubos, se recomienda uti-
lizar un cepillo.

* Manipule los conos con precaucién, pues sus cuchillas estan muy afiladas.

® En caso de que alimentos como las zanahorias tifan las partes de plastico, frote con un pafio
empapado en aceite de cocinay, a continuacion, realice la limpieza habitual.

6. MODO DE GUARDAR EL APARATO

 Todos los conos (E1, E2, E3, E4, E5a) y el anillo para cortar en cubos (E5b) pueden guardarse
en el aparato.
Apile los 5 conos (fig. 12) y coléquelos en la abertura de la parte delantera del depésito (D).
EL accesorio de almacenamiento (F) se acopla a la abertura situada en la parte delantera del
deposito (D) (fig. 14). El anillo para cortar en cubos (E5b) se acopla en el accesorio de al-
macenamiento (F) (fig. 15).

® Recogida del cable: empuje el cable hacia el interior de la cavidad prevista al efecto (CORD STO-
RAGE) (fig. 16).

7. RECICLAJE

FIN DE LA VIDA UTIL DEL PRODUCTO ELECTRICO O ELECTRONICO

Su aparato estéa disefiado para funcionar durante muchos afios.
Sin embargo, cuando tenga previsto sustituirlo, no lo tire al cubo de la basura ni en el vertedero;
llévelo al punto de recogida de residuos de su municipio (o, en caso oportuno, a un punto lim-

pio).

iPiense en el medioambiente!
® Su aparato contiene numerosos materiales recuperables o reciclables.

< Lleve el aparato a un centro de reciclaje de residuos (punto limpio).



1. DESCRICAO DO APARELHO

A - Bloco do motor E3 - Cone Ralar (amarelo)

B - Botdo ligar/desligar e selector de E4 - Cone Cortar (todo em metal com
velocidade apontamento verde claro)

C - Calcador E5a - Cone Cortar em cubinhos (verde

D - Compartimento para cones/chaminé escuro)

E - Cones E5b - Anel de Cortar em cubinhos (verde
E1 - Cone Ralar grosso (vermelho) escuro/branco)

E2 - Cone Ralar fino (todo em metal com  F - Acessorio de arrumagdo
apontamento laranja)

2. INSTRUCOES DE SEGURANCA

® Leia atentamente o manual de instrucdes antes da primeira utilizacdo do aparelho: uma utili-
zagdo nao conforme com o manual de instrugdes liberta o fabricante de qualquer responsabili-
dade.

e Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas (incluindo criangas) cujas capa-
cidades fisicas, sensoriais ou mentais se encontram reduzidas, ou por pessoas com falta de ex-
periéncia ou conhecimento, a ndo ser que tenham sido devidamente acompanhadas e instruidas
sobre a correcta utilizagdo do aparelho pela pessoa responsavel pela sua seguranga.

o £ importante vigiar as criancas por forma a garantir que as mesmas ndo brinquem com o apa-
relho.

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

® Nunca introduza os alimentos com as maos, utilize sempre o calcador.

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

e Este aparelho foi concebido para funcionar apenas com corrente alterna. Antes da primeira uti-
lizacdo, verifique se a tensdo da rede eléctrica corresponde devidamente a tensdo indicada na
placa de caracteristicas do aparelho.

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

e Utilize o produto apenas numa bancada de trabalho estével, protegida contra os salpicos de
agua.

® Nao cologue o aparelho a funcionar em vazio, bem como com todos os cones arrumados.

® Ndo pique carne.

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

® Nao utilize o produto para alimentos demasiado rijos: (actcar, carne).

® 0 aparelho deve ser desligado:

- no caso de ocorréncia de anomalia durante o funcionamento,
- antes de cada operacdo de limpeza ou manutencéo,
- ap6s cada utilizacdo.
® Nunca desligue o aparelho puxando pelo cabo.
o Utilize uma extensdo apenas apos certificar-se que esta se encontra em perfeitas condicoes de

funcionamento.



® Um electrodoméstico ndo deve ser utilizado se:
- tiver caido ao chéo,
- 0s cones se encontrarem de alguma forma danificados ou incompletos.
 Desligue sempre o aparelho da corrente sempre que nao estiver a ser utilizado e antes de colocar
ou retirar os cones.
® Se 0 cabo de alimentagdo se encontrar de alguma forma danificado, deve ser substituido pelo
fabricante, por um Servigo de Assisténcia Técnica autorizado ou uma pessoa de qualificagado se-
melhante, por forma a evitar qualquer situagdo de perigo para o utilizador.
® Utilize apenas cones ou pecas sobresselentes adquiridas junto de um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado.
* Nao utilize o aparelho durante mais de 10 minutos seguidos.
® 0 produto foi concebido apenas para uma utilizacdo doméstica. Qualquer utilizagdo profissional
inadequada ou a inobservancia do manual de instrucdes liberta o fabricante de qualquer res-
ponsabilidade e anula a garantia.

3. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAQ

® Limpe os acessorios (cones, suporte de cones e calcador) com &gua e detergente. Passe-os por
agua e, de sequida, seque-os cuidadosamente.

ATENC[\O: As laminas dos cones sdao extremamente afiadas, manuseie os cones com
cuidado pegando sempre pela parte de plastico.

4. UTILIZACAO

® Seleccione o cone correspondente a utilizagdo pretendida.

® Posicione o suporte de cones (D) sobre o bloco do motor (A) descrevendo % de volta para a
esquerda (fig.1 e 2).

* Coloque o cone escolhido na abertura da parte frontal do suporte (D). O cone deve ficar cor-
rectamente posicionado no eixo (fig. 3).

e Ligue o aparelho.

 Seleccione a velocidade pretendida (velocidade lenta ou turbo) e, em seguida, prima o botdo
ligar/desligar (fig. 4).

ATENGAO: Antes de colocar o aparelho em funcionamento, certifique-se de que o cone
estd devidamente posicionado sobre o eixo (fig. 3), em seguida, prima o botao
ligar/desligar antes de introduzir os alimentos no tubo de alimentacao (fig. 4).

e Introduza os alimentos pelo tubo de alimentagdo do suporte de cones (D) e empurre ligeira-
mente os alimentos com a ajuda do calcador (C) (fig. 5).

DICA: Nao é necessario empurrar muito o calcador para obter um bom resultado de corte,
pois este tipo de utilizacdao pode travar o motor. Pelo contrario, basta apenas certificar-se
de que mantém o ingrediente em contacto com o cone.



e Para mudar de cone, rode o suporte de cones (D) descrevendo % de volta para a direita
(fig. 6) e, de seguida, volte a coloca-lo na posicdo vertical (fig. 7). Retire o cone (fig. 8).

CONSELHOS DE UTILIZACAO

A velocidade lenta destina-se sobretudo aos alimentos rijos (ex: parmesdo, chocolate) a ralar com
o cone E3 (amarelo).

A utilizacdo da velocidade lenta é aconselhada igualmente para os alimentos moles ou frageis
(peras, abacates, beterrabas cozidas).

Montagem do acessorio de corte em cubinhos:

® Coloque o cone de corte em cubinhos na abertura frontal do suporte (D). O cone deve ficar cor-
rectamente posicionado no eixo (fig. 3).

® Em seqguida, posicione o anel de corte em cubinhos com a dobradica de seguranca aberta, cen-
trando a dobradica em relacdo ao tubo de alimentagdo do suporte de cones (fig. 9).

o Verifique se o anel de corte em cubinhos estd bem encaixado na parte inferior do suporte de
cones.

e Feche a dobradica de seguranca sobre o suporte de cones (fig. 10).

 Realize a funcdo de corte em cubinhos introduzindo os ingredientes pelo tubo de alimentacdo
do suporte de cones.

® Retire 0 acessorio de corte em cubinhos puxando a lingueta posicionada na parte superior da
dobradica de seguranca (fig. 11).

Dica: para soltar a dobradica de seqguranca (E5b) mais facilmente, exerca um movimento di-
reccionado para cima, com o dedo, a0 mesmo tempo que puxa a lingueta para a frente (fig.
11).

PERGUNTAS FREQUENTES

Perguntas Respostas

® “0 cone ndo encaixa no suporte, | Certifique-se apenas de que o cone encaixa correcta-
ndo ouco um clique”. mente (fig. 3). E, de seguida, a colocacdo em funcio-

namento do produto antes de introduzir um alimento

que permite o bloqueio adequado do cone (fig. 4).

® o “N3o consigo retirar o acessorio | Para retirar o cone apés a utilizagdo, desbloqueie
apbs a utilizagdo”. (fig. 6), e volte a bloquear o suporte (fig. 7) e o cone
acabaré por soltar-se (fig. 8).

® “0 suporte de cones é dificil de | Sim, sem ddvida, quando o produto & novo. No decorrer
colocar e retirar. E normal? das utilizagoes, torna-se cada vez mais facil coloca-lo e
retira-lo.




Utilize o cone previsto para cada tipo de alimento:

Cone Ralar Cone Cortar
Cone fino E2 Cone E4 (todo Cone
Ralar grosso | (todo em Ralar em metal Cubinhos
E1 metal com E3 com rebordo E5a/E5b
(vermelho) rebordo (amarelo) de cl (verde escuro)
laranja) verde claro)
Cenouras . . .  (cruas)
Curgetes . . . ® (cruas)
Batatas . . .  (cruas)
Pepino . . . ® (cru)
Pimento . *
Cebolas . ® (cruas)
Beterrabas .  (cruas)
Cebolinho . . ® (cru)
Rabanete preto . . ® (cru)
Couve o
(branca/roxa)
Macas . ® (cruas)
Parmesao .
Queijo Gruyere . . . e (cru)
Chocolate . . .
Pao seco / o
tostas
Avelds/
nozes/ .
améndoas
Coco . .

Conselhos para obter bons resultados:

Os ingredientes que utilizar devem estar frescos para obter resultados satisfatorios e evitar qual-
quer tipo de acumulacdo de alimentos no suporte de cones. Nao utilize o aparelho para ralar ou
cortar alimentos demasiado rijos, tais como aglicar ou pedacos de carne.

Corte os alimentos para introduzi-los com maior facilidade no tubo de alimentagao do suporte de
cones.



RECEITAS

CONES PREPARA(;\O INGREDIENTES CONSELHOS
Rale as curgetes e as batatas com o
_ 6 curgetes cone Ralar grosso (E1). Corte a
o ugnas cebola as fatias com a ajuda do
peq cone Cortar (E4). Refogue todos os
- 2 batatas .
legumes com manteiga. Num prato
. -1 cebola X
Cone Gratinado para gratinar, alterne uma camada
“ " - 1 taca de arroz
vermelho dourado cozido de legumes, uma camada de arroz
RALAR GROSSO (para 6 cozido e uma camada de legumes.
-1lovo . . N
(E1) pessoas) : Adicione o ovo batido com o leite,
-1 copo de leite :
o sal e pimenta.
- 150 g de queijo ik . N
Tuvére Polvilhe com o queijo gruyére
gruyere ralado e adicione pedacos de
- manteiga .
manteiga.
Leve ao forno a 180° C.
- % de couve
branca
- 2 cenouras Corte a couve branca as fatias com a
- 3 colheres de ajuda do cone Cortar (E4) e rale as
Cone todo de Coleslaw sopa de cenouras com o cone Ralar fino
metal com (Salada de maionese (E2). Misture os legumes na
apontamento couve e - 3 colheres de saladeira. Prepare o tempero
laranja cenoura) sopa de natas misturando a maionese, as natas
RALAR FINO (para 4 liquidas liquidas, o vinagre e o agdcar.
(E2) pessoas) - 2 colheres de Tempere os legumes ralados com o
sopa de vinagre | molho, mexa e deixe repousar 1
- 2 colheres de hora no frigorifico.
sopa de aglicar
em pb
Descasque, retire as pevides e corte
as macas aos quartos. Corte em
- 6 magas fatias finas com o cone Cortar (E4)
- 60 g de aglicar | e faca um refogado com 30 g de
. mascavado manteiga. Unte ligeiramente um
Gratinado de . L .
Cone - - 50 g de manteiga | prato para gratinar com manteiga e
magas com . < .
amarelo amandoas -50gde disponha as magas caramelizadas no
RALAR (para 4 améndoas fundo. Reduza as améndoas a po
(E3) p inteiras com a ajuda do cone Ralar (E3).
pessoas)

- 20 cl de natas
- 1 colher de café
de canela

Numa saladeira, misture as
améndoas em po, as natas e a
canela. Deite a mistura obtida sobre
as magas e polvilhe com aglcar
mascavado. Leve ao forno a 160°C.




CONES PREPARACI\O INGREDIENTES CONSELHOS
- 1 pepino
- 2 tomates
grandes
- 1 pimento
vermelho Corte o pepino em rodelas finas com
- 1 pimento verde |a ajuda do cone Cortar (E4). Corte
- 1 cebola branca | os pepinos ao meio, retire as
Cone média pevides. Corte os pimentos e as
todo em metal - 200 g de queijo | cebolas as fatias.
com Salada grega feta Corte os tomates e o queijo feta em
apontamento (para 4 - 50 g de azeitonas | cubos pequenos. Numa saladeira,
verde claro pessoas) pretas misture todos estes ingredientes e
CORTAR (facultativo) junte as azeitonas. Prepare o
(E4) - 4 colheres de tempero misturando o 6leo ao sumo
sopa de oleo de limdo. Misture com cuidado e
-1 limdo polvilhe a salada com ervas
- 30 g de ervas aromaticas frescas e cortadas.
aromaticas frescas
(a escolha:
manjericdo, salsa,
menta, coentros)
- 400 g de Corte as batatas, as beterrabas, as
beterrabas cenouras, as cebolas e os )
~300q de pepinos em cubos com a ajuda do
Cone/anel ceno?lras cone e do anel de corte em
Salada de Macedénia (E5a/E5b).
verde escuro - 400 g de batatas
legumes . Coza os cubos das batatas,
CORTAR EM - 200 g de pepino
(para 4 beterrabas e cenouras ao vapor.
CUBINHOS es50as) - 150 g de cebolas Misture tudo e junte as ervilhas, as
(E5a/E5b) P - 100 g de ervilhas ! '
_sal cebolas e o pepino.
Adicione o sal e o 6leo.
- 2 colheres de . N
, Deixe repousar 1 hora no frigorifico.
sopa de 6leo

5.

IMPEZA DO APARELHO

 Desligue sempre o aparelho antes de limpar o bloco do motor (A).
© Nao mergulhe o bloco do motor nem o passe por dgua. Limpe o bloco do motor com a ajuda de
um pano himido. Seque-o cuidadosamente.
® 0 suporte de cone (D), o calcador (C), os cones (E1, E2, E3, E4, E5a), o anel de corte em
Macedénia (E5b) e o acessério de arrumagéo (F) podem ser lavados na maquina de lavar loica,
no cesto de cima, no programa « ECO » ou « POUCO SUJO ».




® Em caso de dificuldade na limpeza do acessério de corte em Maceddnia, recomenda-se a utili-
zacdo de uma escova.

® Manuseie os cones com cuidado, dado que as laminas dos cones sdao extremamente afia-
das.

® (Caso as pecas de plastico figuem manchadas pelos alimentos, tais como cenouras, esfregue-as
com um pano embebido em éleo alimentar e, depois, proceda a limpeza habitual.

6. ARRUMACAO

® Todos os cones (E1, E2, E3, E4, E5a), o0 anel de corte em Macedénia (E5b) podem ser arrumados
no aparelho.
Empilhe os 5 cones (fig. 12) e posicione-os na abertura na parte da frente do suporte de cones
(D). 0 acessorio de arrumacdo (F) é fixado na abertura na parte da frente do suporte (D) (fig.
14). 0 anel de corte em Macedénia (E5b) é fixado na abertura na parte da frente do suporte
(F) (fig. 15).

® Arrumagdo do cabo: empurre o cabo para a cavidade prevista para este efeito (CORD STORAGE)
(fig. 16).

7. RECICLAGEM

PRODUTO ELECTRICO OU ELECTRONICO EM FIM DE VIDA

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

Proteccao do Ambiente em primeiro lugar!

@® 0 seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
< Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.



1. MEPITPA®OH THX ZYZKEYHX

A - Bdon (HoTép) CUOKEUNG E3 - Kwvog yia tpiipo Tuplou (Kitpivog)
B - Koupni evepyomoinong/amevepyomoinong E4 - KWvog Y10 TEPAXIOUA OE NETTEG
Kal emAoyéag TaxutnTag PETEC (OANOKANPOG amd HETAANO UE

C-Meotnpag avolxtéd mpdoivo maiclo)
D - KN TomoBEMonG KWVWV / GwARVaG E5a - Kvog yta Kupatiopo Koo
E - Kwvol (okoUpog MPActvog)

E1 - Kvog yia XovTpd TRIPIHo (KOKKIVOC) E5b - AakTOMOG Yia KOYIHO ppouTosa-

E2 - Kvog yia Aemté Tpiipo (0AOKANpog Adrag (okoUPOG TIPACIVOG/EoTIPOG)

amé PETONNO pe TTOPTOKAN TTAio10) F - E€aptnua amobrikeuong

2. OAHTIEZ AZOAANEIAZ

» AlaBdaoTe MPOOEKTIKA TIG 08nyieg Xpriong MPOTOU XPNOIMOTIOIOETE YIa TPWTN YOpPd Tn oL-
OKEUN 00G: N KATAOKEVAOTPLA ETAIPE(D SEV PEPEL KApia EUBUVN O€ TIEPIMTWON TIOU TO TTPOTIOV
Sev xpnotponolnBei cupPwva e TIg TapoUoeg 0dnyieg xpriong.

« H mapouoa cuokeun Sev mpoopiletat yia Xprion amod atopa (CupmepINapBavopévwY Twv Tal-
SlWV) PE HEIWUEVES PUOIKES, ALoONTAPLEG 1 SLavoNTIKES IKAVOTNTEG, 1} ATTO ATOpA XWPIG EUMEL-
pia fj yvwaon, ekTog v TEAOUV Umd TNV eMBAEYPN aTOPOL UTTEVBUVOU YIA TNV ACPAAELA TOUG iy
€xouv MPWTUTEPA AABEL amd auTo o8NYIEC OXETIKA LE TN XPr 0N TNG CUOKEUNG.

« Tamaidid mpémet va Bpiokovtal umo emiBAedn mpokeipévou va StaopalioTei dti Sev Ba xpnot-
HOTIOIj00UV TN CUCKEUN WG TTaXVIOL.

« [0 va amo@eUYETe ATUXAMATA Kal UNIKEG POOPEG TNG CUOKEVNG, KPATATE Ta X£PLA 0OG Kal Ta
epyaleia T¢ koulivag pHakpla amo Tig AemiSeg Kal TOuG KWVOUG TTou BpickovTal o€ Kivnon.

* Mnv €l0AYETE TOTE TA TPOPIUA PE TA XEPLA. XPNOIUOTIOIEITE TAVTA TO €UPBONO.

» HmapoUoa GUGKEUH CUUHOPPUWVETAL PIE TOUG TEXVIKOUG KAVOVIGHOUG KAl Ta IoXUoVTa TPOTUTAL.

« Exel oxeS100TEl AMOKAEIOTIKA YO AEITOUPYIA UE EVAMNACOOEVO peLHA. Mpv amd Ty mpwTn
xprion, mpémnel va BeBaiwBeite 0TI n TAON TOL SIKTUOU AVTICTOIKEL OE AUTHV TIOU avaypa@eTal
OTNV MVOKISa XAPAKTNPIOTIKWY TNG CUCKEUNAG.

« Mnv TomoBeTeiTE Kal PN XPNOIUOTIOLEITE TN CUOKELN MAVW o€ {€0TH €0Tia 1 KOVTA og PAdya
(Yo goTieg uypagpiov).

« XpNOIUOTIOLEITE TN CUOKEUN MOVO TTAVW O OTABEPEG EMQPAVEIEG EPYATIAC, OE ONUEIO OTTOU
nmpootateveTal and mbavr ektdEeuon vepou.

« Mn Bétete o€ Aettoupyia T cuokeun dtav gival adela fj 6tav ot kwvol Bpiokovtal amodnkeu-
pévol otny edIkn Toug Béon.

* Mnv koBete kpéag.

« MV amoomdate moTé TOUG KWVOUG, TTPOTOU TO HOTEP OTAUATHOEL EVIEAWG.

« Mn XPNOIUOTIOLEITE TN CUCKEUN yla TPO@IUa ISlaitepa o@ixTa: ((axapn, KpEag).

« H ouokeun mpémel va amocuvSEeTal amod To peVa:

- €4V TAPOUCIACTE aVWHANa Katd Tn Aettoupyia Tng,
- iptv amo kAabe kabaplopd i cuvtrpnon,
- HETA ammod KABe xprion.

o MV anmocuvS£eTe IOTE T CUOKELH Amd TO PEUUA TPARBWVTAS TO KAAWSIO.

« Mnv xpnotpomoleite pmalavtéla mapd pévo agou BeBaiwbeite Ti BpiokeTal o€ dplotn KATd-
otaon.



o Mia NAEKTPIKT) CUOKEUN OIKIAKNG XPoNnG Sev MPEMEL va XpnoIHoToLETaL:
- €4V €XEL UTIOOTE[ TTWON 0TO £80)0C,
- av oL KWwvol éxouv @Bapei i ival eNTeiC.

* ATTOOUVOEETE TAVTA T CUOKEUN amd To peUUa €AV TIPOKEITAL VA TTAPAMEIVEL XWPIG EMTPNON
Kal TPOTOU TOMOBETAOETE 1 APAIPETETE TOUG KWVOUG.

« Av 10 KaAWS10 TPoYodoaiag Exel PBapEi, Ba PEMel va avTIKATACTABE Ammd TOV KATAOKEVAOTH,
ané 1o e§0UCI0SOTNHEVO KEVTPO TEXVIKNAG £UTTNPETNONG 1} amd eEEISIKEVUEVO TEXVIKO, TTPO-
KeIpévou va amo@euxBei kabe eidoug kivbuvog.

« Mn XPNOILOTOLEITE KWVOUC I} aVTAANAKTIKA SIaQOPETIKA amd auTd mou mpopnBevouy ta e§ou-
o1080Tnpéva KEVTPA TEXVIKNAG EEUMNPETNONG.

« Mn XPNGIHOTOLEITE T CUOKEU GO Yia TEPIOGOTEPA amd 10 Aemta.

« H mapouoa cuokeun mpoopiletal yia oiiakn xprnon. H yyunon kai n eubivn Tou Kataokevua-
0T} 8ev 1OXUOULV O€ TIEPITTWON EMAYYEAUATIKNAG XPIONG, AKATAANANG XPrioNG 1| UN GUUMOP-
PWOoNG HE TIC 0dnyieg Tou avapépovTal 0To eYXeLPiSlo Xprong.

3.MPINTHN NMPQTH XPHXZH

« M\UveTe Ta €€0pTARATA (TOUG KWVOUG, TN BrKN TWV KWVWV KAl TOV TIIECTHPA) HE VEPS Kal oa-
TOUVL. Z€BYANETE Kal, 0T CUVEXELQ, OKOUTTIOTE TIPOCEKTIKA.

MPOXOXH: Ot Aemidec TwV KWVWV €ival 1S1aitepa apnpéc. XpnoIHOMOIOTE TOUG HE
TIPOGOYXN KPATWVTAG TOUG MAVTOTE AN TO MAAGTIKO TOUG HEPOG.

« EMAEETE TOV KATAAANAO KWVO yia TN Xprion 1ou emMOUEiTe.

« TomoBetrioTe TNV 181KN BriKN yia Toug kwvoug (D) mavw otn Béon Tng cuokeunig (A) yupilovtdg
NV Katd 10 1/4 TN OTPOPHE TIPOC Ta aploTepd (£1K. 1 & 2).

» TomoBeTrioTE TOV KWVO TIoU EMAEEATE OTO dvolypa TTou BPioKeTal OTO HMPOOTIVO PEPOG TNG
0rknc¢ (D). O kwvog mpémel va TomoBeTnBei cwoTd £w¢ To BABo¢ Tou cuvdéopou (IK. 3).

« YUvS£0TE TN OUOKELT OTO PEVMA.

« EmAé€Te TNV TaxUTNTA TTOU €EMOUPEITE (apyr TaxutnTa 1 turbo) Kai mMEoTe To Kouuni evepyo-
noinonc/anevepyonoinong (€iK. 4).

MPOXOXH: npotou Bécete o€ AetToupyia Tn CUCKEVH, BEPaiwOeite 6TI 0 KWVOG EXEL
£QPAPNOCEL TEAEIA OTO OUVSEGHO (EIK. 3) KAL, GTN GUVEXELQ, MECTE MPWTA TO KOUMTTI
EVEPYOTIOINGNG/ATEVEPYOTIOINGNG TTPOTOU EICAYETE TA TPOPINA OTO CWARVA (£1K. 4).

« Elodyete Ta Tpo@ipa amé 1o owArjva TG Brikng (D) kat ompwéTe Ta eAa@pd pe T Boribeia Tou
meotipa (C) (ek. 5).

IAEA: Aev xperaleran va mEJeTe pe SOVAUN TOV MECTIPA VI VO EMTUXETE KAAG OMOTENE-

GHATA OTO KOYIHO TWV TPOPIHWV: autog 0 TPOmog Xpriong empPpaduvel To potép. Apkei

HOVO Va TIPOGEXETE WOTE TO TPOPIHO VA BPICKETAL GE EMAPN HE TOV KWVO.



- Na va aANGEeTe KWvo, YupioTe Tn Brkn (D) katd To 1/4 TG 0TPOPRE MPog Ta Se€1d (1K. 6) Kal,
OTN, CUVEXELD, TOTTOBETAOTE TOV TANL O€ KATAKOPUPN BEon (&1K. 7). AQaIPEOTE TOV KWVO (&1K.
8).

ZYMBOYAEZ NOY AOOPOYN TH XPHZH THX XYZKEYHX

H apyn Taxutnta mpoopiletal Kupiwg yia okAnpd Tpo@iua (m.x. mapueldva, GoKoAdTa) mou mpo-
KEITAL VA TPIYTOUV UE TOV Kwvo E3 (kitpivo).

H apyn TaxUtnta cuvioTtatal emiong yla Ipo@ipa poAakd iy evBpavota (axhadia, afokavto, Bpa-
opéva mavt{apla).

ZuvapHoAdynon e£apTRHATOC Yia KOPIHO PPOoUTOCaldTag:

» TOOBETNOTE TOV KWVO YIa KOWIUO PPOUTOCAAETAG OTO AVOLYHA TTOU BPICKETAL OTO UIMPOOTIVO
Hépog NG BNkNG (D). O kWvog pémel va BpiokeTal 6Tn owoTr Béon, oTo BaBog Tou cuvdéouou
(ek. 3).

« TomoBeTNOTE, 0TN OUVEXKELQ, TO SAKTUAIO YIa TO KOYIUO GPOUTOCAANATAG UE TNV TTPoegoxn
aopaleiag avoiytr, eubuypappifovtag Tnv mpoe€oxr ao@aleiag Ue Tov CWARVa TNG ONKNG Twv
KWVWV (£1K. 9).

« BeBaiwBeite 611 0 SAKTUMOG Yla KOYIUO GPOUTOCANATAG €ival KAAA OTEQPEWHUEVOG OTO KATW
uépog TG Brkng.

« K\eiote TV mpoefoxn aopaleiog mavw otn Onkn (k. 10).

« EKTENEOTE TN AelToupyia KOTIAG TNG 9POUTOCOATAC, EI0AYOVTAC TA LAIKA amd To CwAva Tng
ONKNG TWV KWVWV.

* A@alpéoTe To €§ApTNUA KOTIHG @POUTOCOAATAG TPaBWVTag Tn YAwaooida mou Bpioketal oTo
mAvw Pé€Pog TNG MPoe€oxn¢ acpaleiag (k. 11).

16éa: yia va EeBi8waoete eukoAdTepa TNV Mpoefoxn acpaleiag E5b, kavte pa kivnon mpog
Ta Mavw pe éva SaxTulo v Tautdxpova TpaBdte Tn YAwacida mpog Ta umpog (€ik.11).

ZYNHOEIZ EPQTHZEIZ

EpwTtiosig Anavtioeig

« «O kwvog Sev epapuolel kaAd otn | BeBaiwBeite amiwig 6Tt 0 KWVOG EXEl EQapUdoEL KANG oTo
Béon tou péoa otn Orkn. Aev | Babog (k. 3). O KWvog BIOWVETAL EVTEAWG MONIG N OU-
aKoUw KAIK». oKeur| TeBei o€ Aertoupyia, TPV apxioETE va TIPOCHETETE

T TPOPIUA (E1K. 4).

« «AgV UMOpW va aPaipéow To e§Aap- | MNa va apap€oETe TOV KWVO UETA T Xprion Tou, Eef1dw-
TNHA PETA TN XPHON TOU. ote (K. 6), Kal, 0T CLVEXELQ, EavaBldwaTe tn Brikn:
(€1K. 7) 0 KWvoG Ba méoel pévog Tou (€1K. 8).

« «Eivat 60okolo va tomoBetriow ™ | Nai, akpBwe. Autd cupPaivel emeldr) n CUOKELN ival
Orkn otn B€on TG Katva TN amo- | kavoupla. OCo XPNOIUOTIOLEITE T CUCKELN, Ba yivetat
ondow. Eivatl uUCIoAOYIKO auTd?» | GAO Kal TTIO EUKOAO VA TOTIODETEITE KAl VA AQAIPEITE TN

Onkn.




MNa kaBe €idog TPOPIHOU, XPNGINOMOLEITE TOV GUVICTWHEVO KWVO:

Kwvog Ku;:::zlu Kwvog Kwvog yia Kévoc
ya Tpidio ya TEPAYIOHA OE a
Xovtpo E2 &Aéﬁhn- TpiPo | Aemvég pétegE4 (ppourvoouhé'ru
TpiPpo oc ané TUplOL (oAdKAnpo¢ andé E5a/ESb
E1 g‘ruc)\)\o € E3 Héralho e (npacivo
(KOKKIVOG) W “, (kitpvog) | avoiyté mpdacivo P )
mopToKaAi mhaioio) GKoUpO)
mhaioio)
Kapoéta . . . ® (uovo wpd)
KoAokuBdkia . . . ® (udvo WuA)
Matdreg . . . ® (novo wpd)
Ayyoupl . . . ® (LOvVo Wud)
Mimepta . .
Kpeppodia . ® (novo wud)
MNavt{apla . ® (udvo wua)
Téhept . . ® (udvo WuA)
Mavpopdmnavo . . ® (udvo wua)
/\fﬁxavo )(dorlpo/ R
KOKKIVO
MnRAa . ® (udvo wua)
Nappeldva .
lpaPiépa . . . ® (udvo wua)
SoKkoAdTa . ] .
Zepd Ywpi / .
PPLYAVIEG
®ouvtoukia/
kapudia/ .
apovydaha
Kapuda . .

TupBoulég yia Kala amoteAécparta:

Ta UNika TTou Ba XPNOILOTIOIOETE TTPETTEL VA £IVAL OPIKTA, WOTE VA EMTUXETE IKAVOTIOINTIKA OTTO-
TENEOUATA KAl VO ATTOQUYETE Tr) CUCCWPEUON TPOPIUWY péoa oTn Brkn. Mn xpnoipomoleite T
OUOKEUN Yla va TPIPETE 1} va KOWETE O QETEC TTOAU OKANPA TPd@IUa Omwc {axapn fi koppdtia
KPEATOG,.

KoBeTe Ta TPOPIUA WOTE Va EI0EPXOVTAL EUKOAOTEPA OTO CWARvVA TNG ORKNG.



ZYNTATEZ

- 1 KOUTOAGKI TOU
KO£ KavENa

KQNOI ZYNTArH YAIKA TYMBOYAEX
TpiPTe T KOAOKUBIA KAt TIG TIATATEG HE
TOV KWVO yla Xov8pd tpipo (E1).
- 6 HIKpA Kowte 1o kpeppudi pe tn BoriBeta tou
KOAOKUBAKIa KWVOU Y10t KOYILO O NEMTEG PETEC
- 2 TTOTATEC (E4). ZotdpeTe OAa Ta AAXQVIKA LE TO
Kwvog -1 KpeupLdL Boutupo. Ze éva Tayi yia ypatév
KOKKIVOG Kahokaipvéd |- 1 @Aitgavi pult TomoBEeTAOTE EVAMNACOOVTAG piat
XONAPO ypatév Bpacuévo OTPWON AaxaviKd, pia oTpwon
TPIYIMO (yia 6 dtopa) |-1avyo Bpaopévo pull Kat GAAN pia otpwon
(E1) -1 mothptL ydha Naxavikd. Mpoobéote To yaa mou To
- 150 g ypaPiépa | €xete AN XTUTOEL L€ TO auyd, aAdTl
- Boutupo Kat mmép. MaomaNoTe pe TpIupévn
YPABIEPA KAl LIKPA KOUMATAKIA
Boutupo. Yriote 610 PoUPVO, OTOUG
180°C.
-1 A A
B ;‘ :\:Xg;/: aompo Koyte To dompo Adxavo pe ) Bonbeia
. P . TOU KWVOU Y10 TEPAXIOUA OE AETTTEC
Kwvog - 3 KOUTaNEC TNG . ! .
. iy A @étec (E4) kat Tpiyte Ta KAPSTA E TOV
OAOKANPOG ooumag paylovéla | T N
P . KWVO Y1 AemTo Tpigipo (E2).
and pérallo - 3 KOUTONIEG TNG . , .
. . , AvakaTéte Ta o€ pia oaatiépa.
HE MOpTOKaAi Coleslaw ooUTag KPEHa Eroid .
. y . TOIUAOTE TN 600G AvVaKATEVOVTAG TN
mAaiclo (y1a 4 dropa) YAAAKTOG VIOVELQ, TV KpELA YAAAKTOG, T
AENTO — 2 KOUTAMEC TG E'Dgl i (2 . PEHaY “
TPIYIMO coumag VSt A meaxapen. i
, WAKATEWTE TA TPIUUEVA AAXAVIKA E
(E2) — 2 KOUTOAIEG TNG A ;
; . TN 0OG, AVOKATEYTE, KAl APrOTE OTO
oounag {dyapn Yuyeio yia 1 wpa.
axvn '
KaBapiote ta priha, agaipéoTe Toug
OMOPOUG, Kal KOYTE Ta oTa 4. Koyte ta
i OE (PETEC E TWV KWVO IO TEUAXIOHA
-6 uiha P .
. o NemTég PéTeg (E4) kal 0oTApETE Tal
-60 g {axapn ! X .
KAGTAVE e 30 g Boutupo. Boutupwote ehagppd
Kwvog . ’ £va Tai yla YKpaTéV Kal amwoTe
. Mkpatév -50 g Boutupo A |
Kitptvog $hou e - 50 g apoydaka OOV TIATO Tou TaYIol Ta
TPIYIMO il b Kapapedwpéva piia. Tpiyte Ta
apvySaia OAOKAnpa . ) N
TYPIOY , . apvydaha og okdvn We T BorBela Tou
(yia 4 atopa) | -200 ml kpépa A . .
(E3) vé\aKToc KWvou Tpwpipatog (E3). Avakatéyte oe

pia cohatiépa Ta apvydala okovn,
TNV KPEUA YAAAKTOG KOt TNV KAVENAQL
Pi€te 0 peiypa mavw ota pa kat
naonaNioTe pe kaotavr {axapn.
Yriote oTo oupvo otoug 160°C.




KQNOI ZYNTATH YAIKA ZYMBOYAEZ
-1 ayyoupt
- igg)i TEC KOWTe To ayyoUpt Oe NemTEC PETEC
1 mmepid Kbl pe Tn BorBela Tou KWwvou yla
Kavoc 1 mmepié mpdown TEPAXIOMA O AEMTEG PETEG (E4).
OAGKANPOG -1 peaaio dompo Kéyrte Tig mmepiég ota Suo Kat
ané pétarho KpEPUOBL APAIPECTE TOUG OTTIOPOUG KAl TIG
£ mhaicto 2009 oéta E0WTEPIKEG KOINOTNTEG. WihoKOYTE
e . 99 | TIG TITTEPLEC KAl TO KPEUUUSL.
npacivo Xwpldtikn | - 50 g eENiég pavpeg KSWTE TIC VIOHTEC Kal T @ETa OE
avoiyto ocohdta (mpoaIpETIKA) LIKPOUC KOBOUC, AVAKATETE Ta
MA (a4 érropa) | -4 koutahiéc T napandvw UMK o€ cahatiépa Kat
T}:Eéw I(\Exl'ﬁgn}:\ B T(;\L;Eg\c”a)\alo)\aéo TPoCBEOTE TIC ENEG. ETOIAOTE TO
OETEX 309 ppéoka VTPECIVYK avakatevovtag 1o Aadt
(E4) ApwpaTIKG UE TO XUHO AEpOVIOU. AVOKATEPTE
Bétava (iar' TIPOCEKTIKA TO VIPECIVYK HE TN
Moy Baothiko caldta kat TacTaNioTe pe
LT " | Yrhokopuéva apwpatika Bétava.
UaivTavo, pévta,
KONavSpo)
Koyte Ti¢ matdreg, ta mavt{apia, ta
KapOTa, Ta KPEUHLSIA Kal Ta
- 400 g mavTlapia ayyoupla o€ KUBoug He tn Borbeta
" | 3} TOU KWVOU Kol TOU SAKTUAIOU yia
Kwvog/AakTuA -300 g kapdTa epoutocaréra (ESa/Esb)
10 Tpacivog N - 400 g natdreg S —— . '
oKoUpog >ahata -200 g ayyoupt . ! .
MAKOWIMO | Aayavikv |- 150 g Kpeppodia ;‘::gwcap“‘ KatTakapota otov
OPOY.I:I:;.ZAAA (y1a4 érropa) : ;ggg apaka AVGKGTE’lIJTIE TG nardrzcéTa mavtlapa
. Kall Ta KapaTa Kal pooBéoTe Tov
(E5a/E5b) - é:g#;a};\lzglmc apaKd, Ta KpePUUSIa Kal To ayyoUpL.
< MpooBéote ahdTi Kai AadL.
A@roTe yla 1 wpa 610
Yuyeio.

5. KAOAPIZM'OX THXZ ZYZKEY'HZ

« Npotov kabapiote Tn BAon TNG CUCKEUNG (A), ATOCUVSEETE TAVTA TN GUOKEUN amo To
pevpa.

« Mn BuBilete T Bdon o€ vepo kat pnv v Bpéxete. KaBapilete n BAon Tng oUOKEVNG HE éva
Vwé Tavi. ZTEYVWVETE TNV TTPOCEKTIKA.

« H 6nkn (D), To éuBolo (C), ot kwvol (E1, E2, E3, E4, E5a), 0 SAKTUAIOG yia KOYIHO ppouTooa-
Adtag (E5b) kat To €181k6 e€dptnua amobrikeuong (F) pmopouv va mAuBouv 6To dvw KaAdot
Tou MALVTNPIoU MATWV e Ta poypdupata «ECO» i <AMTAAO».



 3€ TIEPIMTWON TTOU SUCKOAEUTEITE OTOV KABAPIOUO TOU EEAPTAKATOC YIA PPOUTOCANATA, 0AG
OUVIOTOUE VA XPNOIHUOTIOIOETE pia Bovptoa.

« MAVETE TOUC KWVOUG TTIPOCEKTIKA, KABWG Ot AeMiSEG KOMAG TWV KWVWV gival EEAIPETIKA
KO(PTEPEC.

Y€ TIEPIMTWON XPWHATIOHOU TWV TMAACTIKWY HEPWV TG TPOWYES, OTIWG TLY. KAPOTA, TPIYTE Ta
UE éva TTaVi EUTTOTIOUEVO PE PAYELPIKO AGSL Kal, 0TN CUVEXELD, KABAPIOTE Ta KAVOVIKA.

6. AMTIOOHKEYZH

«‘Olot ot kwvol (E1, E2, E3, E4, E5a), 0 SakTUMOG yla @poutocaldta (E5b) pmopolv va amobn-
KeUBOUV TTAVW OTN GUCKEUH.
STo1BAETE TOUG 5 KWVOUG ToV éva TTAVW 0ToV AN (€1K.12) Kal TOTTOBETHOTE TOUC OTO Avolyua
TIou BPIioKETAL 0TO UMPOCTIVO HEPOG TNG BRKNG (D). To &181k6 e€aptnpa amobrkeuvong (F) ote-
PEWVETAL TTAVW OTO AVOIYMA, OTO MITPOCTIVO péPOG TNG BNKNG (D) (€1K.14). O SaKTUAIOG Yia KO-
Yo ppoutocardrtag (E5b) otepewvetal mdvw oto e§dpTtnua amoBrikevong (F) (k. 15).

* OUAa&n kahwbiou: orPWETE To KAAWSIO 0NV EISIKA KOINGTNTA Yia TO KOO autd (CORD STO-
RAGE) (g1k. 16).

7. ANAKYKAQZH

HAEKTPIKA 'H HAEKTPONIKA MPOIONTA TQN OMOION H AIAPKEIA
ZQHZX EXEI NH=EI

H ouokeun oag éxel oxedlaoTel WOTe va AetToupyei yia ToAd xpdvia.

EvtoUTolg, 6Tav ano@acioeTe va TV avTIKATACTHOETE, UNV TNV METASETE 0Ta okouTtidia fi O€ Ka-
TTOLO XWPO AMOPPIPNG AXPNOTWY AVTIKEIUEVWY, MG LETAPEPETE TNV OTO KEVTPO GUANOYNG TNG
mePLOXNG 0aG (1} o€ éva kévTpo S1ABeong AMOPPIUUATWY, AvAAoya PE TNV TTEPITTwOon).

Tuppairlovpe otnv mpootacia Tov mepiBaiiovrog!

® H ouokeun oag mepiéxel TOMA a€loToNOIA ;i AVOKUKAWOLLA UNIKA.
< MpookopioTe T o€ £va kévtpo Sialoyrig To omoio Oa avaldBet Tnv
— ene€epyaoia ne.



1. CIHAZIN TANITIMI

A - Motor blogu E3 - Kazima bicagd (sar)
B - Acma/kapama diigmesi ve hiz segme E4 - Dilimleme bicadi (agik yesil kenarli
digmesi metal)
C - itme aparati E5a - Dalgali dilimleme bicagi (koyu
D - Besleme agzi yesil)
E - Bigaklar E5b - Kiip yapma aparati (koyu
E1 - Kalin rendeleme biagi (kirmizi) yesil/beyaz)
E2 - ince rendeleme bicagi (turuncu F - Muhafaza aksesuan

kenarli metal)

2. GUVENLIK TALIMATLARI

« Cihazinizi ilk defa kullanmadan 6nce, kullanim kitapgigini dikkatli bir sekilde okuyun: Kullanim
kitap¢igina uygun olmayan kullanimdan dogacak sorunlardan imalatgi hicbir sekilde sorumlu
tutulamaz.

« Bu cihaz, gozetim altinda olmadiklari veya glivenliklerinden sorumlu bir kisi tarafindan cihazin
kullanimi ile ilgili talimat almadiklari strrece, fiziksel, duyusal veya zihinsel kapasiteleri zayif
veya tecriibe veya bilgi yetersizligi olan kisiler tarafindan (cocuklar dahil) kullaniimak tzere ta-
sarlanmamustir.

« Cocuklarin cihazla oynamamasina dikkat edilmelidir.

« Kazalardan ve cihazin maddi hasara maruz kalmasindan kaginmak igin, ellerinizi ve mutfak ge-
reclerini hareket halinde olan koniler ve bicaklara yaklagtirmayin.

« Besinleri asla elleriniz ile itmeyin, daima itme aparatini kullanin.

« Bu cihaz yurtrlikte bulunan teknik diizenleme ve normlara uygundur.

« Bu cihaz sadece alternatif akimla galisacak sekilde tasarlanmistrr. ilk kullanim éncesinde sebeke
geriliminin cihazin veri fdylinde belirtilen degere uygun oldugunu kontrol etmenizi rica ediyoruz.

« Bu cihazi elektrikli ocak Uzerine veya ates kaynagi (gazl mutfak ocagi) yakinina yerlestirmeyin.

« Cihazi yalnizca saglam bir zemin tizerinde ve su sigramasina maruz kalmayacadi bir alanda kul-
lanin.

« Cihazi bos olarak ve tiim aksesuarlari yerlestirilmis iken kullanmayin.

« Et kiymak icin kullanmayin.

« Bicaklari asla motor tamamen durmadan yerlerinden ¢ikarmayin.

« Uriinii agin koyu kivamda besinler ile birlikte kullanmayin: (seker, et).

« Asagidaki hallerde cihazin fisinin prizden ¢ikarilmasi gerekmektedir:

- Calisma sirasinda normal olmayan bir durumla karsilasilmasi halinde,
- Her temizlik veya bakim éncesinde,
- Her kullanim sonrasinda.

« Cihazi asla elektrik kordonundan ¢ekerek tasimayin.

« Yalnizca bir adet uzatma kablosu kullanin, kullanmadan 6nce durumunun iyi oldugundan emin
olun.

« Asagidaki hallerde elektrikli ev aletinin kullanilmamasi gerekir:

- Yere diistiiyse,
- Bicaklar hasar gérmus veya eksik ise,

@



« Basindan ayrilacaginiz zaman ve aksesuarlarini ¢ikarmadan/ takmadan 6nce cihazin fisini
daima prizden ¢ikarin.

« Kordon hasar gormusse, her tiirli tehlikenin 6nlenmesi icin satis sonrasi destek servisi veya
yetkili herhangi bir sahis tarafindan degistirilmesi gerekmektedir.

« Yetkili satis sonrasi servisi tarafindan tedarik edilenler disinda yedek parca veya bicaklar
kullanmayin.

« Cihazi asla 10 dakikadan uzun siireli kullanmayin.

« Bu Uirlin ev ici kulanim i¢in tasarlanmistir. Ticari amacgla kullanimi, uygunsuz veya kullanim ki-
tapgiginda belirtilenlere aykiri bir sekilde kullanimi halinde, ireticinin garantisi ve sorumlulugu
sona ermektedir.

3. ILK KULLANIM ONCESI

« Aksesuarlari (bicaklar,bicak haznesi ve itme aparati) sabunlu su ile temizleyin. Ozenli bir sekilde
durulayin ve kurutun.

DIKKAT: Bicaklar son derece keskindir; bigaklara miidahalede bulunurken son derece
dikkatli olun, daima plastik kisimlarindan tutun.

4. KULLANIM

« Arzu edilen kullanima uygun bigagdi secin.

« Bicak haznesini (D) motor bloku tizerine (A) ¥ tur sola dogru cevirerek yerlestirin (Sekil 1 &
2).

« Secilen bicagi haznenin 6n kisminda bulunan acikliga (D) yerlestirin, bicak hareket ettirici me-
kanizmanin tabanina dek, diizgiin bir sekilde yerlestiriimis olmalidir (Sekil 3).

« Cihazin fisini prize takin.

« Arzulanan hizi segin (yavas veya turbo hiz) ve ardindan agma/kapama diigmesine basin (Sekil
4).

DIKKAT: Cihazi calistirmadan 6nce bicagin hareket ettirici (Sekil 3) iizerine diizgiin bir
sekilde yerlestirildiginden emin olun, ardindan besinleri besleme bogazindan
doldurmadan dnce, agma/kapama diigmesine basin (Sekil 4).

« Besinleri besleme agzindan iceri doldurun (D) ve ittirme aparati yarimiyla hafifce ittirin (C)
(Sekil 5).

iP UCU: Kesme isleminden iyi sonug elde etmek icin itme aparati iizerine giiglii bir sekilde

bastirmaniz gerekmez, bu tip bir kullanim motoru frenleyecektir, aksine malzemenin

bicak ile temas etmesine dikkat edilmesi yeterlidir.

« Bicagi degistirmek icin, hazneyi (D) % tur saga dogru cevirin (Sekil 6), ardindan dikey pozi-
syona getirin (Sekil 7). Koniyi ¢ikarin (Sekil 8).
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KULLANIM ONERILERI

Yavas hiz E3 bigadi (sari) ile rendelenecek sert besinler igin kullanilir (6rn. parmesan, gikolata).
Yavas hizin kullanimi ayrica hassas veya yumusak besinler igin de tavsiye edilir (armut, kirmizi
pancar, avokado).

Dalgali dilimleme montaji:

« Dalgali dilimleme bicagini haznenin 6n kisminda bulunan agikliga (D) yerlestirin, bicak hareket
ettirici mekanizmanin tabanina dek, diizgiin bir sekilde yerlestirilmis olmaldir (Sekil 3).

« Ardindan emniyet slirguisii agik olarak, kiip yapma aparatini yerlestirin, emniyet strglistini
bicak haznesinin borusuna ortalayin (Sekil 9).

« Kiipyapma aparati bicak haznesinin altina dogru bir sekilde klipslendigini kontrol edin.

« Bicak haznesi lizerindeki emniyet siirglisiinii kapatin ($Sekil 10).

« Malzemeleri bicak haznesinin besleme agzindan sokarak, dalgali dilimleme fonksiyonunu ger-
ceklestirin.

« Emniyet kilidinin Ust kismina yerlestirilmis dili cekerek, dalgali dilimleme bicagini ¢ikarin (Sekil
11).

ip ucu: E5b emniyet kilidini daha kolay agmak igin, ayni anda bir parmakla yukarn dogru
hareket ettirin ve dili yukari dogru ¢ekin (Sekil 11).

SIK SORULAN SORULAR

Sorular Cevaplar

«"Bicak hazne icindeki yerinde | Bicagin yerine tamamen yerlestiginden emin olun
saglam durmuyor, "klik" sesini | (Sekil 3). Ardindan, besinleri doldurmadan énce ci-
duymuyorum”. hazin calistirlmasi, bicagin yerine diizgiin bir sekilde

yerlestirilmesini saglar (Sekil 4).

«"Kullanim sonrasinda aksesuari | Kullanim sonrasinda bigag ¢cikarmak icin, kilidi agin
cikaramiyorum"”. (Sekil 6), ardindan hazneyi yeniden siirgiileyin (Sekil
7), hazne kendiliginden duser (Sekil 8).

« "Bigak haznesi oldukga zor takilip, | Evet, tiriin yeni oldugunda normaldir. Kullanildikga,
cikariliyor, normal mi? " takilip, ¢ikariimasi kolaylasacaktir.




Her yiyecek tipi icin tavsiye edilen koniyi kullanin:

Bicak Bicak

Bicak | e rende Bicak ince Bicak

Kalin N iliml R

rende E2 Peynir dilimleme Sogiis

E1 (Turuncu | rendesi E4 E5a/E5b
(Kirmiz) kenarhi | E3(Sar) | (Acikyesil (Koyu yesil)
metal) kenarli metal)

Havug . . . ® (sadece ¢ig)
Kabak . . . ® (sadece ¢ig)
Patates . . . ® (sadece ¢ig)
Salatalik . . . ® (sadece ¢ig)
Dolmalik biber . .
Sogan . ® (sadece ¢ig)
Pancar . ® (sadece ¢ig)
Kereviz . . ® (sadece ¢ig)
Kara pancar . . ® (sadece ¢ig)
Lahana (beyaz
lahana/kara la- .
hana)
Elma . ® (sadece ¢ig)
Parmesan .
Gruyer . . . ® (sadece ¢ig)
Cikolata . . .
Kuru ekmek / R
peksimet
Findik/
ceviz/ .
badem
Hindistan cevizi . .

lyi sonug elde edilmesine yonelik tavsiyeler:

Tatminkar sonuglar elde edebilmeniz icin, kullandiginiz malzemelerin gevsek olmamalari gerekir,
ayrica hazne icinde malzeme birikiminden kaginin. Cihazi seker veya et parcalari gibi asiri sert
besinleri rendelemek veya dilimlemek icin kullanmayin.

Hazne besleme borusu icinden daha kolay ge¢cmeleri icin malzemeleri kesin.
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TARIFLER

BICAKLAR HAZIRLANISI MALZEMELER TAVSIYELER
- iri rendeleme bicagi (E1) ile
- Eak;;;k boy kabaklari ve patatesleri rendeleyin.
-2 patates Dilimleme bicagi (E4) ile sogani
Rende ~1sogan dilimleyin. Tum sebzeleri yag icinde
Kirmizi ~1 tas pilav diriltin. Bir graten tabagdi igine bir
iRi Graten ~1yumurta kat sebze, bir kat pilav, bir kat sebze
RENDE (6 kisilik) 1 bardak siit seklinde doldurun. Siit, tuz ve
(E1) ~150 g gruyer kfarabiber ile cirpilmig sttt ekleyin.
% Uzerine rendelenmis gruyer serpin
peynirt ve findik buyikluginde tereyagi
- tereyagi SGran.
180°C firinda firinlayin.
14 beyaz lahana Dograma bigadi (E4) i!e beyaz
-2 havue lahanayi dograyin ve Ince
Rende - 3 yemek kagigi rendeleme (E2) bicadi ile havuclari
Turuncu mayonez rendeleyin. Hepsini bir salata
ke . tabagdi icinde karistirin. Mayonez,
enqul metal Coleslaw -3 yemek kasig krema, sirke ve seker ile sosu
INCE (4 kisilik) krema haZ|rIa,y|n
REI?Z?E - siryl:ngk kasigi Rendelenmis sebzeler lizerine
-2 yemek kagigi hazirladiginiz sosu dokiin ve
toz seker karistirin, 1 saat buzdolabinda
dinlendirin.
Elmalarin kabuklarini soyun,
cekirdeklerini ¢ikarin ve ¢eyrek
dilimler halinde kesin. Dalgali
_6elma bicagi (E4) ile seritler halinde kesin,
60 g seker 30 g tereyad icinde diriltin. Bir
Bicak 504 tereyadi graten tabagini hafifce yaglayin,
sarl Bademlielmali | 50 g bl‘jt[zlng tabanini karamellesen elmalarla
PEYNIR graten bac?em ortlin. Peynir rendesi (E3) ile
RENDESI (4 kisilik) ~20 ¢l krema bademleri toz halinde getirin. Bir
(E3) 1 cay kasign salata tabagi icinde, badem
tarcin tozlarini, kremayi ve targini
kanistirin. Elde ettiginiz karisimi
elmalar tizerine bosaltin ve Uzerine
seker serpin.
160°C firinda firnlayin.




BICAKLAR HAZIRLANISI MALZEMELER TAVSIYELER
- 1 salatalik
- 2 iri domates
-1 kirmizi dolmalik
biber
B g)iﬁi” dolmalik | o taliklan Dalgali bicak ile (E4)
1 orta boy bevaz ince dilimler halinde kesin.
sodan Y bey Dolmalik biberleri ikiye kesin,
Bicak _20% bevaz iclerini ¢cikarin. Dolmalik biberleri ve
Acik yesil . 9 ey soganlari kiyin.
Yunan usuli peynir : -
kenarh salata _50'q sivah zevtin Beyaz peynir ve domatesleri kiipler
_metal (@ Kisilik) (da?na)li tadlnyat halinde kesin. Bir salata tabagi
DILIMLEME 3 Sre) icinde, tim malzemeleri karigtirin
(E4) _?1 emek kasidi ve zeytinleri ekleyin. Sivi yag ve
5|\)/l| ac 39 limonu karistirarak sosu hazirlayin.
-1 Iin):oa Yavasca salatanin tizerinde gezdirin
~30 g kuru baharat ve Uizerini baharatlarla susleyin.
(Arzuya gore:
Feslegen,
maydanoz, nane,
kisnis)
400 a kirmizi Patatesleri, pancarlari, havuglari,
angar sodanlari ve salataliklari
_500 havu dalgali dilimleme ve kiip yapma
Bigak/Koyu _ 400 9 Patatgs aparati (E5a/E5b) yardimiyla kiipler
yesil halka ~200 9 salatahk halinde kesin.
Dalgah ~150 9 sodan Patatesleri, pancarlari ve havuglari
dilimleme-kiip ~100 9 Begel o buharda pisirin.
yapma —tuz 9 4 Hepsini karistirin ve bezelyeleri,
(E5a/E5b) 2 yemek kasigi soganlari ve salataligi ekleyin.
S|\)/l| 26 39 Tuz ve sivi yag ilave edin.
yag 1 saat boyunca buzdolabinda
dinlendirin.

5. CIHAZIN TEMiZLENMESI

« Motor blogunu temizlemeye baslamadan dnce cihazin fisini daima prizden cikarin (A).

» Motor blogunu suya batirmayin, su altina tutmayin. Motor blogunu nemli bir bez kullanarak
temizleyin. Ozenli bir sekilde kurulayin.

« Hazne (D), itme aparati (C), bicaklar (E1, E2, E3, E4, E5a), kiip yapma aparati (E5b) ve muha-
faza aksesuar (F) bulagik makinesinin st sepetinde, "EKONOMIK" veya "HAFIF KIRLI" programi
kullanilarak yikanabilir.




« Dalgali dilimleyiciyi temizlik sirasinda zorlukla karsilasmaniz halinde, firga kullanmanizi tavsiye
ederiz.

« Bicaklar temizlerken dikkatli olun, konilerin bicaklari son derece keskindir.

« Plastik kisimlarin havug gibi besinler tarafindan boyanmasi halinde, gida yagina batiriimis bir
bezle silin ve ardindan alisildigi gibi yikayin.

6. CIHAZIN MUHAFAZA EDILMESi

« Tum bigaklar (E1, E2, E3, E4, E5a), kiip yapma aparati (E5b) cihaz lizerinde muhafaza edi-
lebilir.
5 bigag birbirleri icine gegirin (Sekil 12) ve haznenin 6n girisine yerlestirin (D). Muhafaza ak-
sesuari (F) haznenin 6n girisine klipslenir (D) (Sekil 14). kiip yapma aparati (E5b) muhafaza
aksesuari Gzerine klipslenir (F) (Sekil 15).

« Kordonun muhafazasi: Kordonu bu amagla 6ngérilen bosluga ittirin (KORDON SAKLAMA)
(Sekil 16).

7. GERI DONUSUM

KULLANIM OMRUNU TAMAMLAMIS OLAN ELEKTRIKLI VEYA ELEK-
TRONiIK URUNLER

Cihaziniz uzun yillar boyunca kullanilmak tzere tasarlanmistir.
Bununla birlikte, cihazinizi kullanim sonuna geldiginde, yenisiyle degistirmeyi arzuladiginizda,
belediyeniz tarafindan 6ngérilen toplama alanlarina gétiriiniz (yoksa bir atik merkezine).

Cevreyi koruyun!
@® Cihaziniz cok sayida yeniden (iretilebilen veya geri déniistiiriilebilen parca

igerir.
N O | jtfen atik geri donustiirme merkezlerine gotirin.



GARANTI BELGESi

GARANTI iLE iLGiLi OLARAK DiKKAT EDILMESi GEREKEN HUSUSLAR

Groupe Seb istanbul tarafindan verilen bu garanti, Giriiniin kullanma kilavuzunda yer alan

hususlara aykiri kullaniimasindan dogacak arizalarin giderilmesini kapsamadigi gibi, asagidaki

durumlar garanti digidir.

1. Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar.

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

3.Tiiketici Urlind teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, ¢arpma, vs.) meydana
gelebilecek hasarlar.

4. Garantili onarim icin yetkili servise bagvurulmadan 6nce Groupe Seb yetkili personeli veya
yetkili servis personeli disinda birinin, cihazi onarim veya tadiline kalkismasi durumunda.

5. Uriinde kullanilan aksesuar parcalar. Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi ticret karsiligi
yapilir.

GARANTI SARTLARI

Bu Urlin ev kullanimi igin tasarlanmustir. Profesyonel kullanim i¢in uygun degildir.

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

2. Uriintin biitiin parcalan dahil olmak iizere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3. Uriiniin garanti siiresi icinde arizalanmasi adurumunda, tamirde gecen siire garanti siire-

sine eklenir.

4. Urlintin tamir siiresi en fazla 30 is giiniidiir. Bu siire, Giriiniin servis istasyonuna, servis ista-

syonunun olmamasi durumunda, Uriinlin saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi, ithalatcisi veya

imalatgisindan birine bildirim tarihinden itibaren baslar.

Sanayi Urlintinlin arizasinin 15 i glini icerisinde giderilmemesi halinde, imalatgi veya itha-

latgl; Urlintin tamiri tamamlanincaya kadar, benzer 6zelliklere sahip baska bir sanayi tiru-

niind tiiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

6. Urlinlin garanti siresi icerisinde, gerek malzeme ve iscilik, gerekse montaj hatalarindan

dolayi arizalanmasi halinde, iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da bagka herhangi

bir ad altinda hicbir ticret talep etmeksizin, tamiri yapilacaktir.

Uriindin:

-Teslim tarihinden itibaren garanti siresi icinde kalmak kaydiyla bir yil icerisinde, ayni
arizayi ikiden fazla tekrarlamasi veya farkli arizalarin dortten fazla veya belirlenen garanti
stiresi igerisinde farkli arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin yani sira, bu
arizalarin Griinden yararlanmamayi siirekli kilmasi,

- Tamiri igin gereken azami siirenin asilmasi,

- Servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi,
ithalatgisi veya imalatgisindan birinin diizenleyecegi raporla arizanin tamirinin miimkiin
bulunmadiginin belirlenmesi durumlarinda, licretsiz olarak degistirme islemi yapilacaktir.

8. Uriiniin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullanilmasindan kaynaklanan ariza-

lar garanti kapsami disindadir.
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9. Garanti suiresi igerisinde, servis istasyonlari tarafindan yapilmasinin zorunlu oldugu, imalatg
veya ithalatgi tarafindan sart kosulan periyodik bakimlarda; verilen hizmet karsiliginda tu-
keticiden iscilik Ucreti veya benzeri bir licret talep edilemez.

10. Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar i¢in T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanligi Ti-

keticinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Mudiirliigi'ne bagvurulabilir.

Bu Garanti Belgesi'nin kullaniimasina 4077 sayili Kanun ile bu Kanun'a dayanilarak yarirlige
konulan Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Teblig uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret Ba-
kanhgi Tuketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Midurlugu tarafindan izin verilmistir.

iMALATGI 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

G
A .

=

DANISMA HATTI: 444 40 50

FIRMA YETKILISINiN:

MALIN:

Markasi : Moulinex
Cinsi : Mutfak Robotu
Modeli : QA400, QA401
Belge izin Tarihi :08.04.2009
Garanti Belge No 167728

Azami Tamir Stresi :30is glnu
Garanti Suresi 2yl

Kullanim Omrii 27yl

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 Tuiketici Danigsma Hattimizdan 6grenebilirsiniz.
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