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Q DESCRIPTION DE L'APPAREIL

Bloc moteur

Bouton marche / arrét
Poussoir

Magasin & cénes / cheminée
Cones

moQw>»

E1 Cbne R&pé gros (rouge)

E2 Cobne Raépé fin (orange)

E3 Cobne Tranché gros (vert foncé)

E4 Cone Tranché fin (vert clair)

E5 Cobne Gratté (jaune) (selon modéle*)
F Accessoire de rangement

{ CONSIGNES DE SECURITE

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

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

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

e Cet appareil est conforme aux
fechniques et aux normes en vigueur.

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

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

« N'ufiliser le produit que sur un plan de travail
stable & I'abri des projections d’eau. Ne le
retfournez pas.

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

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

» Ne pas faire fonctionner I'appareil a vide ainsi
qu’avec tous les cénes rangés.

regles

« Ne pas hacher de viande.

« Ne jamais reftirer les cones avant I'arrét complet
du moteur.

« Ne jamais infroduire les aliments avec les mains,
foujours ufiliser le poussoir.

« Ne pas ufiliser le produit pour des aliments trop
consistants : (sucre, viande).

o L'appareil doit étre débranché :

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

- avant chaque neffoyage ou entretien,

- aprés chaque utilisation.

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

« N'utiliser un prolongateur qu’aprées avoir vérifié
que celui-ci est en parfait état.

« Un appareil électroménager ne doit pas étre
utilisé :

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

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

* Si le cdble d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant, son service
aprés-vente ou une personne de qualification
similaire afin d'éviter fout danger.

e Ne pas utiliser de cones ou de pieces de
rechange autre que celles fournies par les
centres de service aprés-vente agréés.

ele 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 respect du manuel d'utilisation.

L AVANT LA PREMIERE UTILISATION

» Neffoyez les accessoires (cdnes, magasin A
cones et poussoir) & I'eau savonneuse. Rincez
puis séchez soigneusement.

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

e

FR
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L~ UTILISATION

e Sélectionnez le cbne correspondant a
I'utilisation voulue.

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

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

e Branchez I'appareil.

» Appuyez une ou deux fois sur le boufon

Attention : appuyer d’abord sur le bouton
marche/arrét avant d'infroduire des aliments
dans la cheminée (fig. 5).

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

«Pour changer de cbne, faites pivoter le
magasin (D) d'un % de tour vers la droite
(fig. 7). puis remettezle en position verticale

marche/arrét (B) pour verrouiller le cone (fig. 4). (fig. 8). Retirez le cone (fig. 9).

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

QUESTIONS FREQUENTES :

Questions Réponses

« "Le cbne ne tient pas bien en place dans | Assurez-vous simplement que le céne est engagé bien & fond
le magasin, je n‘entends pas de clip”. (fig.3). C’est ensuite la mise en route du produif avant d'introduire

un aliment qui permet le bon verrouillage du céne (fig.4).

«"Je n‘arrive pas & enlever I'accessoire

Pour refirer le cone aprés utilisation, déverrouillez (fig.7) puis
apres utilisation”.

Eive‘r)r;)uillez le magasin (fig.8) et le cdne tombera de lui-méme
i9.9).

Oui, tout & fait lorsque le produit est neuf. Au fur et & mesure des

« "Le magasin & cone est assez dur & mettre | Oui, tol 1 > Au fu sure
utilisations, il deviendra de plus en plus facile & installer et & refirer.

en place et & retirer, est-ce normal ?»

Utilisez le cdne préconisé pour chaque type d'aliment :

Cbéne Cobne Cbéne Cbéne * Cbne
“rapé gros” ‘rapé fin®  |“tranché gros”| “tranché fin" “gratté”
E1 E2 E3 E4 E5
(rouge) (orange) (vert foncé) (vert clair) (jaune)
Carottes X X X X
Courgettes X X X X
Pommes de ferre X X X X
Concombres X X X X
Poivrons X X X
Oignons X X
Betteraves X X
Chou (blanc/rouge) X X
Pommes X X
Parmesan X
Gruyere X X X X
Chocolat X X X
Pain sec / biscottes X
Noisettes/noix/amandes X
Noix de coco X X

CONSEILS POUR OBTENIR DE BONS RESULTATS : facilement dans la cheminée du magasin.
Les ingrédients que vous utilisez doivent étre fermes pour
obtenir des résulfats satisfaisants et éviter foute
accumulation d’aliment dans le magasin.

Ne pas utiliser I'appareil pour réper ou francher des
aliments frop durs fels que le sucre ou morceaux de
viande. Coupez les aliments pour les infroduire plus

Pour de meilleurs résultats de préparation, veuillez utiliser
le tambour jaune seulement pour les noix, le chocolat et
le parmesan. Ne pas utiliser le fambour jaune pour la
préparation de pommes de terre. Pour préparer des Rdsti
de pommes de ferre, veulillez-utiliser le tambour orange.

2
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CONES

PREPARATION

INGREDIENTS

CONSEILS

Cone vert foncé|
TRANCHE GROS
(E3)

===

Gratin dauphinois
(pour 4 personnes)

800 g de pommes de ferre,
25 cl de lait,
20 cl de créme liquide,
1 gousse d'ail,
2 jaunes d'ceuf,
100 g de gruyeére,
sel et poivre.

Tranchez les pommes de terre a I'aide
du céne “tranché gros” (E3). Rangez
les franches dans un plat & gratin
préalablement beurré et frotté avec la
gousse d'ail. Dans un saladier,
mélangez les jaunes d’'ceuf, le lait, la
créme liquide. Versez ce mélange sur
les pommes de terre.

Salez, poivrez et parsemez de gruyére
répé a I'aide du cone “répé gros”
(ET). Faites cuire & 200°C (= 1 h).

Cone vert clair
TRANCHE FIN
(E4)

Salade grecque
(pour 4 personnes)

1 concombre,
2 grosses tomates,

1 poivron rouge, 1 poivron
vert, 1 oignon blanc moyen,
200 g de feta,
50g d’olives noires (facultatif),
4 cuilléres & soupe d'huile,
1 citron,

30 g d’herbes fraiches
(au choix : basilic, persil,
menthe, coriandre).

Tranchez le concombre en fines
lamelles & I'aide du céne “tranché fin”
(E4). Coupez les poivrons en 2, enlevez

les pépins et les cavités. Emincez les
poivrons et I'oignon. Découpez les
fomates et la feta en petits dés. Dans
un saladier, mélangez tous ces
ingrédients et ajoutez les olives.
Préparez I'assaisonnement en
mélangeant I'huile au jus de citron.
Mélangez délicatement et parsemez
la salade d'herbes fraiches ciselées.

Cone rouge
RAPE GROS

Gratin du soleil
(pour 6 personnes)

6 petites courgettes,
2 pommes de terre,
1 oignon,

1 tasse de riz cuit,

1 ceuf, 1 verre de lait,
150 g de gruyere,
beurre.

Répez les courgettes et les pommes
de terre avec le cone “répé gros” (E1)|
Emincez I'cignon & I'aide du céne
“tfranché gros” (E3). Faites revenir fous
les Iégumes dans du beurre. Dans un
plat & gratin, altfernez une couche de
Iégumes, une couche de riz cuit, une
couche de légumes. Ajoutez le lait
battu avec I'ceuf, sel et poivre.
Parsemez de gruyere répé et de
noisettes de beurre.
Enfournez & 180°C (20 min).

Cdne orange
RAPE FIN

Coleslaw
(pour 4 personnes)

s de chou blanc,
2 carottes, 3 cuilléres &
soupe de mayonnaise,
3 cuilléres & soupe de creme
liquide,
2 cuilléres a soupe de
vinaigre, 2 cuilléres & soupe
de sucre en poudre.

Emincez le chou blanc & I'aide du
cone “tranché gros” (E3) et rapez les
carottes avec le céne “rapé fin" (E2).

Mélangez-les dans un saladier.
Préparez I'assaisonnement en
mélangeant la mayonnaise, la créme
liquide, I'huile, le vinaigre et le sucre.
Assaisonnez les Iégumes ré&pés avec
la sauce, mélangez et laissez reposer
1 heure au réfrigérateur.

Cbne jaune
GRATTE
(E5*)

000808000

Gratin de pommes
aux amandes
(pour 4 personnes)

6 pommes,
60 g de sucre cassonade,
50 g de beurre,
50 g d’'amandes entieres,
20 cl de créeme,
1 cuillere & café de cannelle.

Pelez, épépinez et coupez les pommes
en quartiers. Tranchez en lamelles
avec le cone “franché fin” (E4) et

faites-les revenir avec 30 g de beurre.

Beurrez Iégerement un plat & gratin et

disposez les pommes caramélisées au

fond. Réduisez les amandes en poudre

& l'aide du coéne “gratté” (E5*). Dans

un saladier, mélangez la poudre
d’amandes, créme et cannelle. Versez
le mélange obtenu sur les pommes,
saupoudrez de sucre cassonade.
Enfournez le plat & 160°C (45 min).




*
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S NETTOYAGE DE L'APPAREIL

« Débranchez toujours I'appareil avant de du haut en utilisant le programme « ECO » ou
nettoyer le bloc moteur (A). « PEU SALE ».

« Ne pas immerger le bloc moteur, ne pas le * Manipulez les cones avec précaution car
passer sous I'eau. Nettoyer le bloc moteur & les lames des cdnes sont extrmement
I'aide d’un chiffon humide. Séchez-le aiguisées.
soigneusement. « En cas de coloration des parties plastique par

» Le magasin (D), le poussoir (C), les cénes (ET, des aliments fels que les carottes, frottez-les avec
E2, E3, E4, ES*) et I'accessoire de rangement (F) un chiffon imbibé d'huile alimentaire, puis
peuvent passer au lave-vaisselle dans le panier procédez au nettoyage habituel.

= RANGEMENT
« Tous les cones (E1, E2, E3, E4, E5*) peuvent se clipse sur I'ouverture & I'avant du magasin (D)
ranger sur I'appareil. (fig.11).
Empilez les 5 cones (fig.10) et positionnez-les « Rangement du cordon : poussez le cordon
dans I'ouverture & I'avant du magasin (D) dans la cavité prévue a cet effet (CORD
(fig.11). L'accessoire de rangement (F) se STORAGE) (fig.12).

- RECYCLAGE

PRODUIT ELECTRIQUE OU ELECTRONIQUE EN FIN DE VIE :
Votre appareil est prévu pour fonctionner durant de longues années.
Toutefois, le jour ou vous envisagez de le remplacer, ne le jetez pas dans votre poubelle ou dans une

décharge mais apportez-le au point de collecte mis en place par votre commune (ou dans une
déchetterie le cas échéant).

Participons a la protection de I'’environnement !
@® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

= 2 Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.
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NL

Q BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A Motorblok

B Aan/uitknop

C Duwstaaf

D Magazijn voor kegels/aanvoerbuis
E Kegels

E1 Kegel voor grof raspen (rood)

E2 Kegel voor fijn raspen (oranje)

E3 Kegel voor grof snijden (donkergroen)

E4 Kegel voor fijn snijden (lichtgroen)

ES Kegel voor raspen van harde producten bijv.
Parmezaanse kaas (geel) (afhankelijk van
model)

F Opbergaccessoire

Q VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

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

Zet of gebruik uw apparaat nooit op een hete

plaat of in de nabijheid van open vuur

(gasfornuis).

Gebruik dit apparaat alleen op een stabiel

werkvlak en buiten bereik van opspattend water.

Draai het niet ondersteboven.

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

e Het apparaat niet langer dan 2 minuten
continu gebruiken.

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

e Geen vlees malen.

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

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

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

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

- indien er fijdens het gebruik een storing
optreedt,

- vooraf aan elke onderhouds- of
reinigingshandeling,

-na elk gebruik.

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

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

e Een huishoudelijk apparaat dient niet te worden
gebruikt indien:

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

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

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

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

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

*

A VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

5

e

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

« Selecteer de bij het gewenste gebruik horende
kegel.

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

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

« Steek de stekker in het stopcontact.

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

Let op: druk eerst op de aan/uit-knop
voordat u het voedsel in de vulschacht doet

(fig.5).

» Doe het voedsel in de vulschacht van het
magazijn (D) en duw dit met behulp van de
aandrukstop (C) (fig.6).

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

LET OP: Controleer, voordat u het apparaat laat werken, of de kegel goed op de aandrijfas
geplaatst is (fig. 3 & 4). Het product is voorzien van een aan/uit-knop (B). Druk hierop voor een

continue werking.

VEEL GESTELDE VRAGEN:

Vragen

Antwoorden

« "De kegel blijft niet goed in het magazijn
op zijn plaats zitten ik hoor geen klik”.

e "Het lukt me niet om na het gebruik het
accessoire te verwijderen”.

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

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

Voor het verwijderen van de kegel na gebruik moet u het magazijn
ontgrendelen (fig.7) en vervolgens weer vergrendelen (fig.8). de
kegel zal dan vanzelf vallen (fig.9).

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

Gebruik voor elk type voedingsmiddel de voorgeschreven kegel :

Kegel Kegel Kegel Kegel Kegel
grof raspen fijn raspen grof snijden fijn snijden fijn snijden
E1 E2 E3 E4 E4
(rood) (oranje) [(donkergroen)| (lichtgroen) | (lichtgroen)
ICarottes X X X X
ICourgettes X X X X
IAardappels X X X X
Komkommer X X X X
Paprika X X X
Uien X X
Bietjes X X
Kool (wit/rood) X X
Appels X X
Parmezaanse kaas X
Gruyerekaas X X X X
IChocolade X X X
Droog brood / beschuit X
Hozelnoten / walnoten / amandelen X
Kokosnoot X X

TIPS OM GOEDE RESULTATEN TE VERKRIJGEN: )
Om goede resultaten fe krijgen dienen de door u gebruikte
ingrediénten stevig fe zijn"en dient u het ophopen van
voedingsmiddelen’in het magazijn fe vermijden. Gebruik hef
apparaaf  nief voor hef raspen van fe harde
voedingsmiddelen zoals suiker of stukken viees.

Snij de voedingsmiddelen eerst kleiner om ze zo

emakkelijker in de aanvoerbuis van het magazijn in fe
unnen voeren. )
Gelieve alleen gebruik te maken van de gele kegel voor
nofen, chocolade en Parmezaanse kaas. Gelieve nief gebruik
fe maken van de gele kegel voor aardappels. Voor de
bereiding van aardappel “pannenkoeken  (Karfoffelrdst,
fraditioneel Duits recept) gelieve de oranje kegel fe
gebruiken.

e
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RECEPTEN
KEGELS GERECHTEN INGREDIENTEN TIPS
Donker-groene Snijd de aardappelen met behulp van
kegel de kegel voor grof snijden (E3).Leg de
GROF SNIJDEN ' — plakjes in een vooraf met boter en met
(E3) Gratin dauphinois 800 %g?:lrci?eplfelen, het teentje knoflook ingesmeerde
(Ovenschaal van 20 ol viosibare reom platte ovenschaal. Meng het eigeel,
= aardappelschijfies ’ de melk, de vioeibare room in een

gegratineerd met kaas)

(voor 4 personen)

1 teentje knoflook,
het eigeel van 2 eieren,
100 g gruyerekaas,
peper en zout.

kom. Giet dit mengsel over de
aardappelen.

Breng met peper en zout op smaak en
bestrooi, met behulp van de kegel voo
grof raspen (E1), met geraspte
Gruyérekaas. Bakken op 200°C (= 1h).

Licht-groene
kegel
FIJN SNIJDEN
(E4)

=

Griekse salade

(voor 4 personen)

1 komkommer,
2 grote tomaten,
1 rode paprika,
1 groene paprika,
1 middelgrote witte ui,
200 g fetakaas,

50 g zwarte olijven
(facultatief), 4 eetlepels olie,
1 citroen,

30 g verse kruiden (naar
keuze: basilicum, peterselie,
mint, koriander).

Snijd de komkommer in dunne plakjes
met behulp van de kegel voor fijn
snijden (E4). Snij de paprika’s
doormidden, haal de zaadlijsten eruit.
Hak de paprika’s en ui klein.

Snij de fomaten en de fetakaas in
dobbelsteentjes. Meng al deze
ingrediénten in een kom en voeg de
olijven foe. Bereid de saus door de olie
met het citroensap te mengen. Mix dit
geheel voorzichtig en bestrooi de
salade met verse fijngeknipte kruiden.

Rode kegel
GROF RASPEN

EN

==

(oYeYereNe]

o
&

Gratin du soleil
(Zonovergoten Gratin)

(voor 6 personen)

6 kleine courgettes,
2 aardappelen, 1 ui,
1 kopje gekookte rijst,
1 ei, 1 glas melk,
150 g gruyerekaas, boter.

Rasp de courgettes en de
aardappelen met de kegel voor grof
raspen (ET). Snij de ui fijn met behulp

van de kegel voor grof snijden (E3).
Fruit alle groenten in een beetje boter.
Wissel laagjes groenten, gekookte rijst,
groenten af.Voeg de met ei, peper en
zout geklopte melk foe.
Bestrooi met geraspte Gruyerekaas en
klontjes boter.
Zet in de oven bij 180°C (20 min).

Oranje kegel
FIJN RASPEN
(E2)

Coleslaw

(voor 4 personen)

a witte kool, 2 wortels,
3 eetlepels mayonaise,
3 eetlepels vloeibare room,
2 eetlepels azijn,
2 eetlepels poedersuiker.

Snij de witte kool in stukjes met behulp

van de kegel voor grof snijden (E3) en

rasp de wortels met de kegel voor fijn
raspen (E2).

Meng dit in een kom. Bereid de saus
door de mayonaise, vioeibare room,
olie, azijn en de suiker.
Overgiet de geraspte groenten met de|
saus, meng en laat 1 uur in de koelkast
staan.

Gele kegel
VOOR RASPEN
(ES)

Appelgratin
met amandelen

(voor 4 personen)

6 appels,
60 g bruine suiker,
50 g boter,
50 g hele amandelen,
20 cl room,
1 theelepel kaneel.

Schil de appels, haal het klokhuis eruit
en snijd ze in kwarten. Snijd in reepjes
met behulp van de kegel voor fijn
snijden (E4) en fruit deze reepjes in 30
g boter. Smeer een ovenschaal met
een beetje boter in en leg de
gekaramelliseerde appels op de
bodem. Maal de amandelen tot
poeder met behulp van de kegel voor
raspen (E5). Meng in een kom het
amandelpoeder, de room en de
kaneel. Giet dit mengsel op de appels
en bestrooi met bruine suiker. Zet in de

oven bij 160°C (45 min).




*
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- HET APPARAAT REINIGEN

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

o« 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, ES) en het opbergaccessoire (F)
kunnen in de vaatwasmachine gereinigd

L~ OPBERGEN

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

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

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

« Alle kegels (E1, E2, E3, E4, E5*) kunnen op het
apparaat opgeborgen worden.
Stapel de 5 kegels (fig.10) en plaats ze in de
opening aan de voorzijde van het magazijn
(D) (fig.11). Het opbergaccessoire (F) wordt

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

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

(fig.12).

- RECYCLEN

ELEKTRISCH OF ELEKTRONISCH PRODUCT AAN HET EIND VAN DE LEVENSCYCLUS
Uw apparaat werd ontworpen om gedurende vele jaren dienst fe 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).

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

— 2 Breng het naar een daarvoor bestemd verzamelpunt zodat het apparaat verwerkt
kan worden.
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Q DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

Motor unit

On/off switch

Pusher

Cone holder/ feed tube
Cones

Coarse Grating cone (red)

OO wW>

mm
—_

E2 Fine Grating cone (orange)

E3 Thick Slicing cone (dark green)

E4 Thin Slicing cone (light green)

E5 Coarse grinding cone (yellow)
(depending on model)

F Storage accessory

Q SAFETY INSTRUCTIONS

e Read the instructions for use carefully before
using your appliance for the first time: the
manufacturer shall not accept any liability in the
event of any use that does not comply with the
instructions.
This appliance is not infended for use by
persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack
of experience and knowledge, unless they have
been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.
Children must be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.
This appliance conforms to the applicable
technical regulations and standards.
This device is designed to work with alternating
current only. We would ask you, before using it
for the first fime, fo check that the voltage of your
mains network corresponds to the voltage given
on the rating plate on the appliance.
Do not place or use this appliance on a
hotplate or near to a naked flame (gas cooker).
Only use the appliance on a flat, stable, heat-
resistant work surface away from water splashes.
Do not turn it over.
To avoid accidents and damage to the
appliance, always keep hands and kifchen
utensils away from the moving blades and
cones.
« Do not operate it for more than 2 minutes
continuously at any one time.
» Do not operate the appliance empty or with any
of the cones stored.

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

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

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

« Do noft use the appliance for food with too thick
a consistency: e.g. sugar, meat

« The appliance must be unplugged:

- If there is any malfunction when it is
operating,

-each time it is cleaned or maintained,

- affer each use.

« Never unplug the appliance by pulling on the
cable.

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

« No domestic appliance should be used if:

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

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

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

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

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

A BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

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

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

e

EN

*
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USE

e Choose the cone which corresponds to the
desired use.

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

« Place the chosen cone intfo the opening at the
front of the holder (D). The cone should be
correctly positioned all the way info the drive
(Fig.3).

« Plug in the appliance.

e Press the On/Off butfon (B) once or twice to

notice fresh express 2505875:Mise en page 1 09/12/10 17:04 Pagei10

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

lock the cone (Fig.4).

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

» To change the cone, furn the holder (D) a
quarter turn to the right (Fig.7), then return it to
the upright position (Fig.8). Remove the cone
(Fig.9).

WARNING: Before running the appliance, always make sure that the cone is perfectly positioned
on the motor drive unit (Figs.3 & 4). Your product is fitted with an On/Off button (B).To run the

appliance continuously, hold this button down.

FA.Q.:

Questions

Answers

« "The Cone is not properly held in place in
the holder, | can't hear the clip lock".

« "l can't remove the accessory affer use".

« "The cone holder is fairly hard fo fit and
remove, is this normal?"

Simply ensure that the cone is slotted all the way onto the drive
(Fig.3). Press the on/off button first before inserting food into the feed
fube fo ensure the cone is correctly locked into place (Fig.4).

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

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

Use the cone recommended for each type of food:

Course Fine Thick Thin Course
Grating cone Grating Slicing Slicing Grinding
El cone E2 cone E3 cone E4 cone E5
(red) (orange) (dark green) | (light green) (yellow)
Carrots X X X X
Courgettes X X X X
Potatoes X X X X
Cucumber X X X X
Pepper X X X
Onions X X
Beets X X
Cabbage (white/red) X X
Apples X X
Parmesan cheese X
Gruyere X X X X
Chocolate X X X
Dry bread/biscuits X
Hozelnuts/walnuts/almonds X
Coconuts X X

Tips for good results:

The ingredients you use must be firm to get
satisfactory results and avoid accumulation of

food in the holder.

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

the feeder tube.

For best preparation results please use the
yellow drum only for nuts, chocolate and

parmesan cheese. Do not use the yellow drum

to prepare potatos. For preparing potato
pancakes (Kartoffelrdsti, fraditional German
0 recipe) please use the orange drum.

e
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RECIPES
CONES PREPARATIONS INGREDIENTS TIPS
Dark green ) ) )
cone Slice the potatoes using the Thick
Slicing cone (E3). Put the slices in a
THICK( ES:IS.I)CING 80205% ﬁﬁmlie& dish which has been buttered and
Gratin dauphinois 200 ml singlle créom, rubbed with The clove of garlic. )
= 1 clove of garlic In a large bowl, mix the egg yolks, milk,
’ and ream.
(serves 4) 100 2 (?Sgé»r/glﬁ;eese Pour this mixture over the potatoes.
sc%fgoné oDer ! Season and sprinkle with gruyére
pepper. grated using the Coarse Grating cone
o (E1).Bake af 200°C (- 1h).
Light green 1 cucumber, Slice the cucumber info thin slices
cone 2 large tomatoes, using the Thin Slicing cone (E4).
THIN SLICING 1 red pepper, Cut the peppers into 2, remove the
(E4) 1 green pepper, seeds and white parts. Slice the onion
Greek salad 1 medium white onion, and the peppers.
200 g feta cheese, Cut the fomatoes and feta cheese into
(serves 4) 50 g black olives (optional), |small cubes. Mix all the ingredients in df

4 tablespoons olive oil,

1 lemon,
30 g fresh herbs (choose one:
basil, parsley, mint, coriander)

large bowl, and add the olives. Prepare)
the dressing by mixing the oil with the
lemon juice. Mix gently and sprinkle
the salad with chopped fresh herbs.

Red cone
COURSE
GRATING

ED

0GGGe0o!

O
o

Summer Gratin

(serves 6)

6 small courgettes,
2 potatoes,

1 onion,

1 cup cooked rice,
1 egg.

1 glass milk (about 150 ml),
150 g gruyere cheese,

butter.

Gratfe the courgettes and the potatoes|
using the Course Grating cone (E1).
Slice the onion with the Thick Slicing

cone (E3). Brown all the vegetfables in

butter. In an ovenproof dish, place
alternating layers of vegetables,
cooked rice, vegetables, cooked rice
etc. Add the milk beaten together with
the egg. salt and pepper.

Sprinkle with grated cheese and a few
knobs of butter. Place in the oven at

180°C (20 min).

Orange cone
FINE GRATING
(E2)

Coleslaw

(serves 4)

Ya white cabbage,
2 carrofts,
3 tablespoons mayonnaise,
3 tablespoons cream,
2 tablespoons wine vinegar,
2 tablespoons caster sugar.

Slice the white cabbage using the
Thick Slicing cone (E3) and grate the
carrots using the Fine Grating cone
(E2). Mix them in a bowl. Prepare the
dressing by mixing the mayonnaise,
cream, oil, vinegar and sugar.
Season the grated vegetables with the
sauce, stir and leave to stand for 1
hour in the refrigerator.

Yellow cone Peel, seed and cut the apples info
COURSE quarters. Slice using the Thin Slicing
GRATING 6 apples cone (E4) and brown with 30 g of

(E5) . 60 g brown SLJ ar butter. Lightly butter an oven dish and
Apple gratin with 950 butth gar. arrange the caramelised apples at the|
almonds 50 hgl u ler, dq bottom. Grind the almonds fo a
52009 920\/6 r?wleo?e?:r?qn s powder using the Course cone (E5).In
22859 4 ' a bowl, mix the ground almonds,
59859 (serves 4) 1 teaspoon ground )
29599 Sinnamon. cream and cinnamon. Pourfhe
52955 mixture over the apples and sprinkle
o= with brown sugar. Bake the dish at
160°C (45 min).
11

e
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L~ CLEANING THE APPLIANCE

o Always unplug the appliance before cleaning e Handle the cones with care because their

the motor unit (A). blades are extremely sharp.

e Do not immerse the motor unit, do not run it e Should the plastic parts become stained with
under water. Wipe the motor unit down with a foodstuffs such as carrots, rub them with a cloth
damp cloth. Dry it carefully. dipped in a little cooking oil and then clean as

¢ The store (D), the cones (E1, E2, E3, E4, E5) and usual.
the storage accessory (F) can go in the
dishwasher basket at the fop using the "ECO”
or "LIGHT SOIL" programme.

Q STORAGE
o All of the cones (ET, E2, E3, E4, E5*) can be over the opening at the front of the holder (D)
stored on the appliance. (Fig.11).
Stack the five cones (Fig.10) and position e Storing the power cord: push the cord into the
them in the opening at the front of the holder cavity provided for this purpose (CORD
(D) (Fig.11).The storage accessory (F) clips STORAGE) (Fig.12).

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.

B

Environment protection first!

Your appliance contains a lot of recoverable or recyclable material.

0 ©

Leave it at a local civic waste collection point so that it can be recycled.

If you have any problems or queries please call our Helpline:
0845 602 1454 - UK

01 677 4003 - Ireland

or consult our web site: www.moulinex.co.uk

12
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Q BESCHREIBUNG DES GERATS

Motorblock

An / Aus Knopf

Stopfer

Trommelgehd&use/ Einfullstutzen
Trommeln

1 Trommel Grob Raspeln (rof)

o0 >

mm

E2 Trommel Fein Raspeln (orange)
E3 Trommel Grob Schneiden (dunkelgrin)
E4 Trommel Fein Schneiden (hellgriin)
E5 Trommel Reiben (gelb)
(je nach Modell)
F Trommelhalter

Q SICHERHEITSHINWEISE

e Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor der
ersten Inbetriebnahme des Gerdts aufmerksam
durch: bei unsachgemd&RBem Gebrauch
entgegen der Gebrauchsanweisung
Ubernimmt der Hersteller keine Haftung.
Der Hersteller behdlt sich das Recht vor im
Interesse  des  Verbrauchers,  technische
Anderungen der Eigenschaften und der
Bestandteile vorzunehmen.

e Dieses Gerdt darf nicht von Personen
(inbegriffen  Kindern) mit eingeschrénkten
kérperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten benutzt werden. Das Gleiche gilt fur
Personen, die keine Erfahrung mit dem Gerd&t
besitzen oder sich mit inm nicht auskennen,
auBer wenn sie von einer fur ihre Sicherheit
verantwortlichen Person beaufsichtigt werden
oder von dieser mit dem Gebrauch des Gerdts
vertraut gemacht wurden.

« Kinder mUssen beaufsichtigt werden, damit sie
nicht mit dem Gerdat spielen.

e Dieses Gerdt entspricht den
fechnischen Regeln und Normen.
«Es darf ausschlieBlich mit Wechselstrom
betrieben werden.  Vor der ersten

Inbetriebnahme mussen Sie, sich vergewissern,
dass die Spannung lhrer Elektroinstallation der
auf dem Typenschild des Gerdtfs angegebenen

Betriebsspannung entspricht.

o Das Gerdt darf nicht auf heiBe Plaften oder in
die N&he einer offenen Flamme (Gasherd)
gestellt oder an derartigen Orten betrieben
werden.

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

o Zur Vermeidung von Unfdllen und Sch&den an
dem Gerdt muss stefs darauf geachtet werden,
dass H&nde und Klchenutensilien nicht in die
N&he der laufenden Trommeln und Schneiden
geraten.

Lassen Sie lange Haare, Schals, Krawatten usw.
wdhrend des Betriebs nicht Uber dem Ger&t
hangen.

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

o Das Gerdt darf nicht leer oder mit mehreren
Trommeln gleichzeitig in Betrieb genommen
werden.

gultigen

« Benutzen Sie das Gerdt nicht zum zerkleinern
von Fleisch.

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

e FUhren Sie die Lebensmittel niemals mit den
H&nden ein, sondern benutzen Sie dazu stets
den Stopfer.

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

o Das Gerd&t muss ausgesteckt werden:

- wenn wdhrend des Betriebs
Funktionsstérungen auftreten,
- vor allen Reinigungs- und
InstandhaltungsmaBnahmen,
- nach jeder Benutzung.

» Ziehen Sie den Stecker nicht am Stromkabel aus
der Streckdose.

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

« Elektroger&te durfen nicht benutzt werden:

- wenn sie zu Boden gefallen sind,
-wenn die Trommeln beschédigt oder nicht
vollst&ndig sind.

« Stecken Sie das Gerdt stets aus, wenn es
unuberwacht bleibt sowie vor dem Einsetzen
und Herausnehmen der Trommeln.

» Wenn das Stromkabel beschédigt ist, darf es, um
jedwede Gefahr zu vermeiden, nur vom
Hersteller, dem Kundendienst oder einer dhnlich
qualifizierten Person ausgetauscht werden.

e Lassen Sie das Kabel nicht herunterhdngen
oder mit einer W&rmequelle in Berlhrung
kommen und ziehen Sie es nicht Uber scharfe
Kanten.

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

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

e Dieses Gerdt ist fUr den Haushaltsgebrauch
bestimmt.

e Der Hersteller Ubernimmt bei gewerblicher,
unsachgemdBer oder nicht den Angaben der
Gebrauchsanweisung entsprechenden
Nutzung des Gerdts weder Garantie noch
Haftung.

e

DE
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A VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

« Reinigen Sie die Zubehdrteile (Trommeln,

Trommelgehd&use und Stopfer) mit
Seifenwasser. Sorgféltig abspllen und

VORSICHT: Die Schneiden der Trommeln sind

ausgesprochen scharf; gehen Sie deshalb
vorsichtig mit den Trommeln um und fassen

Sie sie nur an ihren Plastikteilen an.

frocknen.

GEBRAUCH

|

» W&hlen Sie die gewUnschte Trommel.

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

links (Abb. 2).
e Setzen Sie die gewlnschte Trommel in die
Offnung auf der Vorderseite des

Trommelgehd&uses (D) ein; die TTommel muss fest
und génzlich auf der Spindel sitzen (Abb. 3).

« SchlieBen Sie das Gerdt an.

« Drlicken Sie ein oder zwei Mal den An/Aus Knopf

Achtung: Driicken Sie erst den An/Aus Knopf
und geben Sie anschlieBend die Zutaten in
den Einflllstutzen (Abb. 5).

und schieben Sie sie mit dem Stopfer (C)
weiter (Abb.6).

«Drehen Sie zum Einlegen einer anderen
Trommel das Trommelgehduse (tI)D) um eine
Vierteldrehung nach rechts (Abb. 7) und
sefzen Sie es wieder senkrecht ein (Abb. 8).

B), um die Tommel zu verriegeln gAbbA

» Geben Sie die Zutaten in den Einfullstutzen (D)

ACHTUNG: Vergewissern Sie sich vor der Inbetriebnahme des Gerdts, dass die Trommel fest auf der
Spindel sitzt (Abb. 3 & 4). Ihr Gerdt ist mit einem An/Aus Knopf (B) ausgestatftet. Zum Dauerbetrieb muss

dieser kontinuierlich gedrickt werden.

Nehmen Sie die Trommel heraus (Abb. 9).

Fragen

Antworten

« "Die Trommel rastet nicht ein.”

e "‘Das Zubehorteil 1asst sich nach dem
Gebrauch nicht mehr abnehmen.”

e "‘Das Einsetzen und Herausnehmen des
Trommelgehduses geht schwer, ist das

Vergewissern Sie sich zun&chst, dass die Trommel fest eingedrtickt ist
(Abb. 3). Die Tommel wird erst richtig festgesetzt, wenn das Gerdt
vor dem Eingeben der Zutaten in Betrieb gesetzt wird (Abb. 4).

Entriegeln (Abb. 7) und verriegeln Sie das Trommelgehduse (Abb.
8) zum Herausnehmen der Trommel nach dem Gebrauch und die

Trommel féllt von selbst heraus (Abb. 9).

Ja, bei einem neuen Gerdt ist das ganz normal. Im Laufe der Zeit
wird das Einsetzen und Herausnehmen des Trommelgehduses

immer einfacher.

normal?”
Benutzen Sie die fur die jeweiligen Lebensmittel geeignete Trommel:
Trommel Trommel Trommel Grob Trommel Trommmel
Grob Fein Schneiden |Fein Schneiden Reiben
Raspeln Raspeln E3 E5
E1 (rof) E2 (orange) | (dunkelgrin) (hellgran) (gelb)
Karotten X X X X
Zucchini X X X X
Kartoffeln X X X X
Gurken X X X X
Paprikaschoten X X X
/wiebeln X X
Rote Beete X X
Kohl (weiB/rof) X X
Apfel X X
Parmesan X
Gruyere-Kdse X X X X
Schokolade X X X
Trockenes Brot/Loffelbiskuits X
HaselnUsse/WalnUsse/Mandeln X
Kokosnuss X X
Ipps zum Gelingen: j ) ] Einfdllstutzen einfhren zu konnen. ) )
Die verwendeten Lebensmittel mUssen fest sein, um ein gutes Bitte beachten Sie, um Of)hmole Zuberejtungsergebnisse zu
Ergebnis zu erzielen und ein Festsetzen von Lebensmitteln im erzielen, dass die gelbe Trommel speziell zur Ver rbelfung von

Trommelgehquse zu vermeiden. Das Gerat darf nicl

Zucker oder Fleischstlcken benutzt werden

Zum
Reiben oder Schneiden von besonders harten Lebensmitteln wie

verwenden

Schneiden Sie die Lebensmittel klein, um sie leichter in den

14

e

Verorbeitung,vor) Kartoffeln. Zur Zubereitun
ie bitte die orangene Trommer.

Nussen, Schokolade und Hartkase ist. Sie ist nicht geel ur
?von riroffel-Rsties

nt zur



notice fresh express 2505875:Mise en page 1 09/12/10 17:04 Pagei15

REZEPTE
TROMMEL REZEPT ZUTATEN ZUBEREITUNG
Dunkelgrine Schneiden Sie die Kartoffeln mit der
Trommel Trommel Grob Schneiden (E3). Geben
GROB Sie die Scheiben in eine gebutterte
SCHNEIDEN und mit einer Knoblauchzehe
(E3) nggn'i?&(;gﬁn’ ausgeriebene Auflaufform. Vermischen
Kartoffelauflauf ! Sie in einer Schussel die Eigelb, die

(ftr 4 Personen)

200 ml flussige Sahne,
1 Knoblauchzehe,
2 Eigelb,
100 g Gruyére-Kdase,
Salz und Pfeffer.

Milch und die fliissige Sahne,
schmecken Sie alles mit Salz und
Pfeffer ab. Verteilen Sie diese Mischung
Uber den Kartoffeln.

Reiben Sie den Gruyére-Kdse mit der
Trommel Grob Raspeln (ET) und
bestreuen damit den Auflauf.

Bei 200°C Uberbacken (ca. 1h).

Hellgrine
Trommel
FEIN
SCHNEIDEN

(E4)

==
©Of
=
s
o&

Griechischer Salat

(fr 4 Personen)

1 Gurke, 2 groBe Tomaten,
1 rote Paprikaschote,
1 grine Paprikaschote,
1 mittelgroBe weiBe Zwiebel,
200 g Feta-Kéase,
50 g schwarze Oliven
(wenn gewlnscht),
4 Essloffel Ol,
1 Zitrone,
30 g frische Kréuter (nach
Wahl: Basilikum, Pefersilie).

Schneiden Sie die Gurke mit der
Trommel Fein Schneiden (E4) in dinne
Scheiben. Halbieren Sie die
Paprikaschoten und entfernen Sie die
Kerne und die weiBen Innenhdute.
Schneiden Sie die Paprikaschoten und
die Zwiebel in diinne Scheiben.
Schneiden Sie die Tomaten und den
Feta-K&se in kleine Wurfel. Vermischen
Sie alle Zutaten in einer Schussel
miteinander und geben Sie die Oliven
dazu. Bereiten Sie die Sauce zu:
vermischen Sie das OI mit dem
Zitronensaft. Mischen Sie den Salat
vorsichtig durch und bestreuen Sie ihn
mit klein geschnittenen frischen
Krautern.

Rote Trommel
GROB
RASPELN

EN

0GGGe0o!

Sonnengemuse-Auflauf

(far 6 Personen)

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

Raspeln Sie die Zucchinis und die
Kartoffeln mit der Trommel Grob
Raspeln (E1). Schneiden Sie die

Zwiebel mit der Trommel Grob

Schneiden (E3) in Scheiben. Braten Sie|

das ganze GemUse mit etwas Butter
an. Geben Sie jeweils eine Schicht

GemUse, eine Schicht gekochten Reis,

eine Schicht GemUse in eine

Auflaufform. Geben Sie die mit dem Ei

vermischte Milch, Salz und Pfeffer bei.

Bestreuen Sie den Auflauf mit
geriebenem Gruyére-K&se und

Butterflocken. Bei 180°C Uberbacken

(20 min).

Orange
Trommel
FEIN RASPELN
(E2)

Krautsalat

(flr 4 Personen)

a Kopf weiBer Kohl,
2 Karotten,

3 Essloffel Mayonnaise,
3 Essloffel flussige Sahne,
2 Essloffel Essig,

2 Essloffel Puderzucker.

Schneiden Sie den Kohl mit der
Trommel Grob Schneiden (E3) klein
und raspeln Sie die Karotten mit der
Trommel Fein Raspeln (E2). Vermischen|
Sie die beiden Zutaten in einer groBen

Schussel. Bereiten Sie die Sauce zu:
vermischen Sie Mayonnaise, fllissige
Sahne, Ol, Essig und Zucker
miteinander.

Geben Sie die Sauce Uber das
geraspelte GemUse und lassen Sie es
1 Stunde im Kuhlschrank ruhen.

15
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Gelbe
Trommel
Reiben
(ES)

. 6 Apfel, Butter an. Buttern Sie eine Auflaufform
Apfelauflauf mit 60 g Brauner Zucker, ein wenig und legen Sie die
Mandeln 50 g Butter, karamellisierten Apfelscheiben hinein.
50 g ganze Mandeln, Mahlen Sie die Mandeln mit der
(flir 4 Personen) 200 ml Sahne, Trommel Reiben (ES). Vermischen Sie

1 Teelodffel Zimt.

Schalen Sie die Apfel, entfernen Sie die|
Kerne und schneiden Sie sie in Viertel.
Schneiden Sie die Apfelviertel mit der

Trommel Fein Schneiden (E4) in

Scheiben und braten Sie diese in 30 g

das Mandelpulver, die Sahne und den
Zimt in einer groBen Schussel. Verteilen
Sie diese Mischung auf den Apfeln
und bestreuen Sie das Ganze mit
Braunem Zucker. Bei 160°C
Uberbacken (45 min).

L REINIGUNG DES GERATS

« Stecken Sie das Gerdt vor der Reinigung des
Motorblocks (A) stets aus.

« Tauchen Sie den Motorblock (A) niemals ins
Wassser und hallten Sie ihn nicht unter flieBendes
Wasser. Reinigen Sie den Motorblock (A) mit
einem feuchten Tuch. Trocknen Sie ihn
anschlieBend sorgfdiltig.

» Das Trommelgehduse (D), der Stopfer (C) und
die Tommeln (E1, E2, E3, E4, E5) sowie den
Trommelhalter (F) kénnen mit dem ,ECO" oder

dem LEICHT VERSCHMUTZT" Programm im
oberen Korb der Sptlmaschine gereinigt werden.

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

«Wenn die Plastikteile des Gerdfs durch
Lebensmittel wie Karotten eingeférbt wurden:
Reiben Sie sie mit einem mit Speised| getrénkten
Tuch ab und reinigen Sie sie danach wie
gewohnt.

'\ AUFBEWAHRUNG

o Alle Trommeln (E1, E2, E3, E4, E5*) kdnnen in
dem Gerdt untergebracht werden.
Setzen Sie die 5 Trommeln (Abb.10)
aufeinander und legen Sie sie in die Offnung
an der Vorderseite des Trommelgehduses (D)
ein (Abb.11).

L~ RECYCLING

Dass Zubehdrteil zur Aufbewahrung (F) wird auf
die Offnung an der Vorderseite des
Trommelgehduses (D) angeklipst (Abb.11).

» Aufbewahrung des Stromkabels: Verstauen Sie
das Stromkabel in der dafurr vorgesehenen
Staufach (CORD STORAGE) (Abb.12).

Denken Sie an den Schutz der Umweli!

b

Gemeinde.

16

Ihr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kénnen.

Bringen Sie das Gerdt zur Entsorgung zu einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder
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ES

“ DESCRIPCION DEL APARATO

Blogue motor

Botén de encendido / apagado
Empujador

Adaptador de conos / chimenea
Conos

ET Cono de rallado grueso (rojo)

E2 Cono de rallado fino (naranja)

moQOw»

E3 Cono de corfe de lonchas gruesas (verde
oscuro)

E4 Cono de corte de lonchas finas (verde
claro)

E5 Cono de picado (amarillo) (en funcién del
modelo)

F Accesorio de recogida

A CONSEJOS DE SEGURIDAD

o 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 estd disefado para ser
utilizado por personas (incluidos los nifnos)
cuyas capacidades fisicas, sensoriales o
mentales sean reducidas, o por personas con
falta de experiencia o de conocimientos, salvo
si éstas estdn vigiladas por una persona
responsable de su seguridad o han recibido
instrucciones relativas al uso del aparato.

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

reglamentaciones en vigor.

e Este aparato estd disenado para funcionar
Unicamente con corriente alternativa. Antes de
utilizar el aparato por primera vez deberd
asegurarse de que la tension de la red se
corresponde con la indicada en la placa
indicadora del aparato.

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

o Utilice el aparato sobre una superficie de
frabajo estable, protegido de las salpicaduras
de agua. No le dé la vuelta.

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

» No ponga en marcha el aparato durante mas
de 2 minutos seguidos.

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

« No pique carne.

» No refire nunca los conos antfes de que el motor
se haya detenido completamente.

 No infroduzca nunca los alimentos con las
manos; utilice siempre el empujador.

« No utilice el aparato para alimentos demasiado
consistentes: (azdcar, carne).

« El aparato deberd estar desconectado:

- si se produce alguna anomalia durante su
funcionamiento,

- antes de cada limpieza o mantenimiento,

- después de utilizarlo.

« No desconecte nunca el aparato firando del
cable.

o Utilice un alargador sélo fras haber
comprobado que éste se encuentra en
perfecto estado.

» Un electrodoméstico no debe utilizarse:

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

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

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

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

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

L~ ANTES DE PRIMER USO

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

17

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

e
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" UsSO

« Seleccione el cono correspondiente al uso
que desee.

« Coloque la cdmara de conos (D) en el
blogue motor (A) (fig.1) giradndola % de
vuelta hacia la izquierda (fig.2).

e Coloqgue el cono seleccionado en la abertura
de la parte delantera de la cémara (D), el
cono debe colocarse correctamente hasta el
fondo del accionador (fig.3).

» Enchufe el aparato.

« Pulse una o dos veces el botén de encendido/
apagado (B) para bloquear el cono (fig.4).

Atencién: pulse primero el botén de
encendido/apagado antes de introducir
alimentos por la chimenea (fig. 5).

« Infroduzca los alimentos por la chimenea de
la cédmara (D) y empdjelos con el empujador
(©) (fig.6).

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

ATENCION: Antes de poner a funcionar el aparato, asegurese de que el cono se encuentra
perfectamente colocado en el accionador (fig. 3 & 4).
Su producto estd equipado con un botén de encendido/apagado (B). Para funcionar en

confinuo, manténgalo presionado.
PREGUNTAS FRECUENTES:

Preguntas

Respuestas

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

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

«"La camara de cono resulta bastante dura de
infroducir en su sitio y de retirar, ¢es normal?"

Asegurese simplemente de que el cono esté bien encajado en el
fondo (fig.3). Luego, la puesta en marcha del aparato, antes de
infroducir un alimento, permitiré el correcto blogqueo del cono (fig.4).

Para retirar el cono después de utilizarlo, desbloquee (fig.7) y a
continuacién vuelva a bloquear la cdmara (fig.8) y el cono caerd
por si mismo (fig.9).

Si, sobre todo cuando el producto estd nuevo.A medida que lo vaya
utilizando, resultard cada vez mas fécil de instalar y de retirar.

Utilice el cono recomendado para cada tipo de alimento:

Cono de Conode |Cono de cortelCono de cortel  * cono
rallado grueso| rallado fino | delonchas | 9€ If%rac;hos de picado
El E2 gruesas E3 Ed E5
(rojo) (naranja)  |(verde oscuro)| (verde claro) | (amarillo)
Zanahoria X X X X
Calabacin X X X X
Patata X X X X
Pepino X X X X
Pimiento X X X
Cebolla X X
Remolacha X X
Col (blanca/roja) X X
Manzana X X
Parmesano X
Gruyere X X X X
(Chocolate X X X
Pan seco/ biscoftes X
IAvellanas/nueces/almendras X
Coco X X

Consejos para obtener buenos resultados:

Los ingredientes que utilicen deberdn estar
duros para obtener unos resulfados

satisfactorios y evitar cualquier acumulaciéon de

alimento en el adaptador.

No utilice el aparato para rallar o cortar

alimentos demasiado duros como el azdcar o
trozos de carne. Corte los alimentos para

chimenea del adaptador.

16

e

infroducirlos con mayor facilidad por la
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RECETAS
CONOS PREPARACION INGREDIENTES CONSEJOS
Cono verde Corte las patatas con el cono de corte]
oscuro de lonchas gruesas (E{i). Coloque las
ComE Rt s00g do porots, [N 1 Une ondel pera g

GRUESAS (E3)

Gratinado delfinés

(para 4 personas)

25 cl de leche,
20 cl de nata liquida,
1 diente de gjo,
2 yemas de huevo,
100 g de gruyere,
sal y pimienta.

mantequilla y frotada con el diente de
ajo. En una ensaladera, mezcle las
yemas de huevo, la leche y la nata
liquida.

Vierta la mezcla sobre las patatas.
Salpimente y espolvoree el gruyere
rallado con el cono de rallado grueso
(E1).Hornee a 200°C (= 1h).

Cono verde
claro
CORTE DE
LONCHAS FINAS
(E4)

Ensalada griega

(para 4 personas)

1 pepino,
2 tomates grandes,
1 pimiento rojo,
1 pimiento verde,
1 cebolla blanca mediana,
200 g de feta,
50 g de aceitunas negras
(opcional), 4 cucharadas
soperas de aceite, 1 limoén,
30 g de hierbas frescas
(a escoger: albahaca, perejil,
menta, cilantro).

Corte el pepino en lonchas finas con
el cono de corte de lonchas finas (E4)
Corte los pimientos en 2, retireles las
pepitas y los restos. Corte en Idminas
los pimientos y la cebolla.

Pique los tomates y el feta en dados
pequenos. En una ensaladera, mezcle
todos estos ingredientes y anada las
aceitunas. Prepare el alino mezclando
el aceite con el zumo de limén. Mezcle
con cuidado y espolvoree la ensalada
con hierbas frescas picadas.

Cono rojo
RALLADO
GRUESO

ED

Gratinado del sol

(para 6 personas)

6 calabacines pequenos,
2 patatas,
1 cebolla,
1 taza de arroz cocido,
1 huevo, 1 vaso de leche,
150 g de gruyere,
mantequilla.

Ralle los calabacines y las patatas
con el cono de rallado grueso (E1).
Corte la cebolla en I&éminas con el
cono de corfe en lonchas gruesas
(E3). Saltee fodas las verduras en
mantequilla. En una bandeja para
gratinar, alterne una capa de verduras,
una capa de arroz cocido y una capa
de verduras. Anada la leche batida
con el huevo, la sal y la pimienta.
Espolvoree gruyere rallado y virutas de|
mantequilla. Hornee a 180°C (20 min).

Cono naranja
RALLADO FINO

Coleslaw

(para 4 personas)

Ya de col blanca,
2 zanahorias,
3 cucharadas soperas de
mayonesa,
3 cucharadas soperas de
nata liquida,
2 cucharadas soperas de
vinagre,
2 cucharadas soperas de
azdcar en polvo.

Corte en I&dminas la col blanca con el

cono de corfe en de lonchas gruesas

(E3) y ralle las zanahorias con el cono

de rallado fino (E2). Mézclelas en una

ensaladera. Prepare el alino
mezclando la mayonesa, la nata
liquida, el aceite, el vinagre y el
azdcar.
Sazone las verduras picadas con la
salsa, mézclelas y deje reposar 1 hora
en el frigorifico.

Cono amairillo
PICADO
(ES)

g
o
°
o
3
5

Gratinado de manzanas|
con almendras

(para 4 personas)

6 manzanas,
60 g de azGcar moreno,
50 g de mantequilla,
50 g de almendras enteras,
20 cl de nata,
1 cucharada pequena de

Pele, despepite y corte las manzanas
en gajos. Piquelas en Idminas con el
cono de corte en lonchas finas (E4) y
saltéelas con 30 g de mantequilla.
Engrase ligeramente con mantequilla
una bandeja para gratinar y coloque
las manzanas caramelizadas en el
fondo. Reduzca las almendras a polvo
con el cono de picado (E5). En una
ensaladera, mezcle el polvo de

canela. !
almendras, la nata y la canela. Vierta
la mezcla sobre las manzanas y
espolvoree el azicar moreno. Hornee
a 160°C (45 min).
19
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S LIMPIEZA DEL APARATO

« Desconecte siempre el aparato antes de  « Manipule los conos con precaucion ya que sus

limpiar el bloque motor (A). cuchillas estédn muy afiladas.

« No sumerja el bloque motor ni lo pase por el ¢ En caso de coloracién de las partes de pléstico
agua. Limpie del blogue motor con un pano por alimentos como las zanahorias, frételas con
humedecido. Séquelo cuidadosamente. un pano humedecido con aceite alimentario y

« El adaptador (D), el empujador (C), los conos a continuacion limpielas normalmente.

(E1. E2, E3, E4, E5) y el accesorio de recogida
(F) pueden lavarse en el lavavdijillas, en la cesta
superior, utilizando el programa "ECO" o "POCO

SUCIO".
A RECOGIDA
« Todos los conos (ET1, E2, E3, E4, E5*) pueden encaja en la abertura de la parte delantera
guardarse en el aparato. de la cdmara (D) (fig.11).
Apile los 5 conos (fig.10) y coléquelos en la » Recogida del cable: empuije el cable en la
abertura, en la parte delantera de la cdmara cavidad prevista para ello (CORD STORAGE)

(D) (fig.11). El accesorio de colocacion (F) se (fig.12).

RECICLAJE

|

FIN DE LA VIDA UTIL DE UN PRODUCTO ELECTRICO O ELECTRONICO
Su aparato estd disefado para funcionar durante muchos afos.

No obstante, el dia que se plantee cambiarlo no lo tire a la basura ni a un contenedor, llévelo al
punto de recogida de su municipio (o eventualmente, a un vertedero).

ijContribuyamos a la proteccion del medio ambiente!
@ Su aparato contiene un gran ndmero de materiales aprovechables o reciclables.

= 2 Depositelo en un punto de recogida para que se lleve a cabo su tratamiento.
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Q DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

Blocco motore

Pulsante funzionamento inizio/stop
Pressino

Vano per coni / imboccatura
Coni

moQw>»

E1 Cono Grattugia grossa (rosso)

E2 Cono Grattugia fine (arancione)

E3 Cono Affefta grosso (verde scuro)

E4 Cono Affetta fine (verde chiaro)

ES ConoTrita (giallo) (secondo il modello)
F Accessorio per la conservazione

< RACCOMANDAZIONI DI SICUREZZA

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

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

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

« Questo apparecchio &€ conforme alle normative
fecniche e ai regolamenti in vigore.

« E concepito per funzionare solo con corrente
alternata. Al primo utilizzo vi si chiede di
verificare che la tensione di rete corrisponde a

quella indicata  sulla  farga  situata
sull’apparecchio.
«Non appoggiare, né ulilizzare questo

apparecchio sopra un elemento caldo o in
prossimitd di una fiamma (cucina a gas).

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

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

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

« Non mettere in funzione I'apparecchio a vuoto
o con futti i coni riposti nel vano/imboccatura.

« Non fritare carne.

e Mai rifirare i coni prima che il motore sia
completamente fermo.

« Mai intfrodurre alimenti con le mani, utilizzare il
pressino.

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

« L'apparecchio deve essere smontato :

- se esiste una anomalia durante il
funzionamento,

- prima di ogni pulizia o intervento,

- dopo ogni utilizzo.

« Mai scollegare I'apparecchio tirando dal cavo.

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

o« Un apparecchio elettrodomestico non deve
essere utilizzato :

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

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

« Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve
essere sosfituito  dal costruttore, framite
I'assistenza  post-vendita o una persona
qualificata, al fine di evitare qualsiasi pericolo.

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

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

L~ AL PRIMO UTILIZZO

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

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

e

IT
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- UTILIZZO

e Selezionate il cono corrispondete all’utilizzo Attenzione: premete innanzitutto il pulsante
voluto. _ _ on/off prima di inserire degli alimenti
« Posizionate il vano per coni (D) sul blocco nell'imboccatura (fig. 5).

motore (A) (fig.1) realizzando un Y di giro verso

sinistra (fig.2). , « Inserite gli alimenti attraverso I'imboccatura
* Mettete il cono scelto nell'apertura sulla parte del vano (D), e spingete gli alimenti usando il

anteriore del vano (D), il cono deve essere pressino (C) (fig.6).

posizionato correftamente fino al fondo del o per cambiare cono, fate ruotare il vano (D) di

trascinatore (fig.3). un Y di giro verso destra (fig.7), poi rimettetelo
» Collegate I'apparecchio alla corrente. in posizione verticale (fig.8). Togliete il cono
e Premete una o due volte il pulsante on/off (B) (fig.9).

per bloccare il cono (fig.4).
ATTENZIONE: Prima di fare funzionare I'apparecchio, assicuratevi che il cono sia perfettamente
posizionato sul trascinatore (fig. 3 & 4).
Il prodotto & dotato di un pulsante on/off (B). Per funzionare in modo continuo, tenetelo premuto.

DOMANDE FREQUENTI:

Domande Risposte
« "Il cono non rimane ben posizionato nel | Assicuratevi semplicemente che il cono sia inserito bene a fondo
vano, non senfo nessun clic”. (fig.3).E poi I'avviamento del prodotto prima di inserire un alimento
a permettere il corretto bloccaggio del cono (fig.4).
« "Non riesco a togliere I'accessorio dopo | Per togliere il cono dopo I'uso, sbloccate (fig.7) poi ribloccate il
I'uso”. vano (fig.8) e il cono cadra da solo (fig.9).
« "Il vano per coni & piuttosto duro da | Si, quando il prodotto € nuovo. Mano a mano che viene utilizzato,
posizionare e da togliere, € normale?» diventerd sempre pit facile da installare e da togliere.
Utilizzate il cono adatto ad ciascun tipo di alimento :
Cono Cono Cono Cono * Cono
Gratt. grossa Gratt.fine | Affetta grosso| Affetta fine Trita
El E2 E3 E4 E5
(rosso) (aranc.) (verde scuro) [(verde chiaro) (giallo)
Carote X X X X
Zucchine X X X X
Patate X X X X
Cetriolo X X X X
Peperone X X X
Cipolle X X
Barbabietole X X
Cavolo(bianco/rosso) X X
Mele X X
Parmigiano X
Gruviera X X X X
Cioccolato X X X
Pane secco / biscotti X
Nocciole/noci/mandorle X
Noci di cocco X X
Consigli per oftenere buoni risultati : Tagliate gli alimenti per facilitare I'introduzione
nell'imboccatura.
Gli ingredienti che utilizzate devono essere solidi Per una preparazione ottimale, vogliate usare il
per ottenere risultati soddisfacenti ed evitare rombo giallo solo per noci, cioccolata e
accumuli di cibo nel vano. parmigiano. Non utilizzare il rombo giallo per la
Non utilizzare I'apparecchio per tritare o offettare preparazione di patate. Per preparare dei Rosti di
alimenti froppo duri come lo zucchero o i pezzi di patate, si prega di utilizzare il rombo arancione.
carne.
22
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CONI

PREPARAZIONE

INGREDIENTI

INDICAZIONI

Cono
verde scuro
AFFETTA
GROSSO (E3)

==

Gratin dauphinois

(per 4 persone)

800 g di patate,
25 cl di latte,
20 cl di panna liquida,
1 testa d’aglio,
2 tuorli d'uovo,
100 g di gruviera,
sale e pepe.

Tagliate le patate con il cono Affetta
grosso (E3). Mettetele in una placca
da gratin precedentemente imburrate
e strofinata con la testa d’aglio. In
un’‘insalatiera, mischiate i tuorli con il
latte e la panna liquida. Versate
questo composto sulle patate. Salate €
pepate a piacere e cospargete di
formaggio gruviera fritato con il cono
Grattugia grosso (ET).
Infornate a 200° C (- 1h).

Cono
verde chiaro
AFFETTA FINE

(E4)

==
—
—>

f— )

o

Insalata greca

(per 4 persone)

1 cetriolo, 2 pomodori grossi,
1 peperone rosso,
1 peperone verde,

1 cipolla bianca media,
200 g di feta,

50 g di olive nere (facoltativo),

4 cucchiai d'olio,
1 limone,

30 g di erbe aromatiche
fresche (a scelta : basilico,
prezzemolo, menta,
coriandolo).

Riducete il cetriolo a lamelle fini con il
cono Affetta fine (E4).Tagliate i
peperoni in due e privateli dei semini.
Sminuzzate i peperoni e la cipolla.
Tagliate i pomodori e la feta a piccoli
dadi. In un’insalatiera, unite tutti gli
ingredienti e aggiungetevi le olive.
Preparate il condimento mescolando
olio e succo di limone. Versate
sull'insalata insieme alle erbe
aromatiche fresche tritate.

Cono rosso
GRATT. GROSSA

EN

Gratin del sole

(per 6 persone)

6 zucchine piccole,
2 patate,
1 cipolla,
1 tazza di riso cotto,
1 uovo,
1 bicchiere di latte,
150 g di gruviera, burro.

Tritate le zucchine e le patate con il
cono Grattugia grossa (ET).
Riducete la cipolla con il cono Affetta
grosso (E3). Rinvenite le verdure con il
burro. In una placca da gratin,
alternate uno strato di verdure, uno di
riso cotto e un’altro di verdure.
Aggiungetevi il latte sbattuto con
I'uovo, sale e pepe. Cospargete di
gruviera grattugiata e noci di burro.
Infornate a 180°C (20 min).

arancione
GRATT. FINE
(E2)

Coleslaw

(per 4 persone)

Ya di cavolo bianco,
2 carofe,
3 cucchiai di maionese,
3 cucchiai di panna liquida,
2 cucchiai di aceto,
2 cucchiai di zucchero in
polvere.

Riducete il cavolo bianco con il cono
Affetta grosso (E3) e sminuzzate le
carote con il cono Grattugia fine (E2).
Unite questi ingredienti in
un’‘insalatiera. Preparate il condimento
mescolando la maionese, la panna
liquida, I'olio, I'aceto e lo zucchero.
Condiite le verdure sminuzzate con
questa salsa e lasciate riposare un‘ora
in frigo.

Cono giallo
Trita
(ES)

Gratin di mele e
mandorle

(per 4 persone)

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

Sbucciate le mele, privatele dei semi e
tagliatele in quarti. Riducetele a
lamelle con il cono Affetta fine (E4) e
fatele rinvenire in 30 g di burro.
Imburrate leggermente una placca da
gratin e disponete le mele caramellate]
sul fondo. Riducete le mandorle in
polvere con il cono Trita (ES). In
un’‘insalatiera, mescolate la polvere di
mandorle, la panna e la cannella.
Versate il composto oftenuto sulle
mele e cospargete di zucchero di
canna. Infornate a 160°C (45 min).
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- PULIZIA DELL'APPARECCHIO

« Scollegate sempre I'apparecchio prima di superiore e in un programma di lavaggio
pulire il blocco motore (A). «ECO » 0 « POCO SPORCO ».

« Non immergere il blocco motore né passarlo  « Ma neggiare i coni con precauzione perché
sotto I'acqua. Pulire il blocco motore con un le lame sono estremamente dffilate.
panno umido ed asciugarlo con attenzione. « In caso di colorazione delle parti di plastica con

e [l vano (D), il pressino (C), i coni (E1, E2, E3, E4, alimenti tipo le carote, strofinate con un panno
E5) e I'accessorio per la conservazione (F) imbevuto di olio alimentare, dopodiché pulite
possono essere lavati in lavastoviglie, nel ripiano come di consueto.

S CONSERVAZIONE
o Tutti i coni (E1, E2, E3, E4, E5*) possono essere L'accessorio per la conservazione (F) si
riposti sull'apparecchio. aggancia sull’apertura anteriore del vano (D)
Impilate i 5 coni (fig.10) e posizionateli (fig.11).
nell’'apertura sulla parte anteriore del vano (D) « Alloggiamento del cavo: spingete il cavo
(fig.11). nell’apposita cavitd (CORD STORAGE) (fig.12).

SMALTIMENTO

|

PRODOTTO ELETTRICO O ELETTRONICO IN SMALTIMENTO

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

Salvaguardiamo I'ambiente !

@ Il vostro apparecchio contiene numerosi materiali valorizzabili o riciclabili
. 2  Consegnatelo in un centro adatto allo smaltimento di questo tipo di rifiuti.
24
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Q DESCRICAO DO APARELHO

Bloco do motor

Botdo ligar / desligar

Calcador

Compartimento para os cones / chaminé
Cones

Cone Ralar grosso (vermelho)

o0 w>»

mm
—_

E2 Cone Ralar fino (laranja)

E3 Cone Cortar grosso (verde escuro)

E4 Cone Cortar fino (verde claro)

ES Cone Rapar (amarelo) (consoante o
modelo)

F Acessério de arrumagdo

Q INSTRUCOES DE SEGURANCA

e Leia atentamente o manual de instrucdes antes
da primeira utilizacdo do aparelho: uma
utilizagdo n&o conforme ao manual de
instrucdes liberta o fabricante de qualquer
responsabilidade e anula a garantia.
Este aparelho ndo foi concebido para ser
utilizado por pessoas (incluindo criangas) cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais se
enconfram reduzidas, ou por pessoas com falta
de experiéncia ou conhecimento, a ndo ser que
fenham sido devidamente acompanhadas e
instruidas sobre a correcta utilizacdo do
aparelho, pela pessoa responsdvel pela sua
seguranca. E importante vigiar as criangas por
forma a garantir que as mesmas ndo brinquem
com o aparelho.

e« Este aparelho estéd em conformidade com as
regras fécnicas e normas em vigor.

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

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

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

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

« Ndo coloque o aparelho a funcionar durante
mais de 2 minutos em continuo.

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

« Ndo pique carne.

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

« Nunca infroduza os alimentos com as mdos,
utilize sempre o calcador.

« NGo utilize o produto para alimentos
demasiado consistentes: (agdcar, carne).

» O aparelho deve ser desligado:

- No caso da ocorréncia de anomalia
durante o funcionamento,

- antes de cada operagdo de limpeza ou
manutencdo,

- apo6s cada utilizagdo .

«Nunca desligue o aparelho puxando pelo
cabo.

« Utilize uma extensdo apenas apds certificar-se
que se encontra em perfeitas condicdes de
funcionamento.

« Um electrodoméstico ndo deve ser utilizado se:
- cair ao chdo,

- 0s cones se enconfrarem de alguma forma
danificados ou incompletos.

e Desligue sempre o aparelho da correnfe
sempre que ndo estiver a ser utilizado e antfes
de colocar ou retirar os cones.

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

« Ufilize apenas cones ou pecas sobresselentes
adquiridas junto de um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado.

« Este produto foi concebido apenas para uma
utilizagdo doméstica. Qualquer utilizacdo
profissional inadequada ou a inobservéncia do
manual de instru¢des liberta o fabricante de
qualquer responsabilidade e anula a garantia.

Q ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

o Limpe os acessérios (cones, compartimento
dos cones e calcador) com dgua e detfergente.
Passe-os por dgua e, de seguida, seque-0s
cuidadosamente.

ATENCAO: As ladminas dos cones sdo
extremamente afiadas, manuseie os cones
com cuidado pegando sempre pela parte de
pléstico.

e

PT
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q UTILIZACAO

« Seleccione o cone correspondente a utilizagdo
pretendida.

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

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

 Ligue o aparelho.

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

eInfroduza os alimentos pelo tubo de

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

alimentagdo do suporte (D) e empurre os
alimentos com a ajuda do calcador (C) (fig.6).

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

Aten¢do: Antes de colocar o aparelho a funcionar, certifique-se que o cone estd perfeitamente

posicionado no eixo (fig. 3 e 4).

O produto estd equipado com um botdo ligar / desligar (B). Para funcionar em continuo,

mantenha-o premido.
PERGUNTAS FREQUENTES:

Perguntas

Respostas

« 'O cone ndo encaixa no suporte, ndo
ouco um clique”.

(fig.4).

« "Ndo consigo retfirar o acessério apds a
utilizagdo”.

« "0 suporte de cone é dificil de colocar e
retirar. E normal ?»

Certifique-se apenas que o cone encaixa correctamente (fig.3). E,
de seguida, a colocagdo em funcionamento do produto antes de
infroduzir um alimento que permite o bloqueio adequado do cone

Para retirar o cone apds a utilizagdo, desbloqueie (fig.7) e volte a
bloquear o suporte (fig.8) e o cone acabard por soltarse (fig. 9).

Sim, sem dulvida, quando o produfo & novo. No decorrer das
utilizagdes, torna-se cada vez mais fécil colocd-lo e retird-lo.

Utilize o cone previsto para cada tipo de alimento:

Cone Cone Cone Cone * Cone
Ralar grosso Ralar fino Cortar grosso| Cortar fino Rapar
E E2 E3 E4 E5
(vermelho) (laranja) (verde escuro) | (verde claro) | (amarelo)

[Cenouras X X X X
ICourgettes X X X X
Batatas X X X X
Pepino X X X X
Pimento X X X
Cebolas X X
Beterrabas X X
ICouve (branca/roxa) X X
Macads X X
Parmesdo X
Queijo Gruyere X X X X
[Chocolate X X X
Pdo seco/tostas X
Avelds/nozes/améndoas X
ICoco X X
Conselhos para obter bons resultados: aparelho para ralar ou corfar alimentos

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

26

demasiado rijos, tais como aglcar ou pedagos
de carne.

Corte os alimentos para infroduzi-los com maior
facilidade na chaminé do compartimento.

e
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RECEITAS
CONES PREPARAQAO INGREDIENTES CONSELHOS
Cone Corte as batatas com a ajuda do
verde escuro cone Cortar grosso (E3). Disponha as
CORTAR 800 g de batatas, fatias num pratfo para gratinar

GROSSO (E3)

Batatas gratinadas

(para 4 pessoas)

25 cl de leite,
20 cl de natas,
1 dente-de-alho,
2 gemas de ovo,
100 g de queijo gruyére,
sal e pimenta.

previamente untado com manteiga e
com o dente-de-alho. Numa saladeira,
misture as gemas do ovo,

o leite e as natas. Deite esta mistura
sobre as batatas. Tempere com sal e
pimenta e polvilhe com queijo gruyére
ralado com a ajuda do cone Ralar
grosso (ET).

Leve a cozinhar a 200°C (- 1h).

Cone
verde claro
CORTAR FINO
(E4)

Salada grega

(para 4 pessoas)

1 pepino,
2 fomates grandes,
1 pimento vermelho,
1 pimento verde,

1 cebola branca média,
200 g de queijo feta,
50 g de azeitonas pretas
(facultativo),

4 colheres de sopa de dleo,
11lim&o, 30 g de ervas
aromdticas frescas (&

escolha: manjericdo, salsa,

menta, coentros).

Corte o pepino em fatias finas com a
ajuda do cone Cortar fino (E4). Corte
os pimentos ao meio, retire as pevides.
Corte os pimentos e a cebola &s fatias
Corte os tomates e o queijo feta em
cubos pequenos. Numa saladeira,
misture todos estes ingredientes e
junfe as azeitonas. Prepare o tempero
misturando o éleo ao sumo de limdo.
Misture com cuidado e polvilhe a
salada com ervas aromdticas frescas
cortadas.

Cone vermelho
RALAR GROSSO

Gratinado “dourado”

(para 6 pessoas)

6 courgettes pequenas,
2 batatas,
1 cebola,

1 faca de arroz cozido,
1 ovo, 1 copo de leite,
150 g de queijo gruyere,
manteiga.

Rale as courgettes e as batatas com o
cone Ralar grosso (E1). Corte a
cebola as fatias com a ajuda do cone
Cortar grosso (E3). Faga um refogado
com fodos os legumes na manteiga.
Num prato para gratinar, alterne uma
camada de legumes, uma camada
de arroz cozido e uma camada de
legumes. Adiicione o leite batido com
0 ovo, sal e pimenta.

Polvilhe com o queijo gruyere ralado
e com pedagos de manteiga.
Leve ao forno a 180°C (20 min).

Cone laranja
RALAR FINO

(€2

Coleslaw

(para 4 pessoas)

a de couve branca,
2 cenouras,
3 colheres de sopa de
maionese,

3 colheres de sopa de
natas, 2 colheres de sopa de
vinagre,

2 colheres de sopa de
aglcar em po.

Corte a couve branca das fatias com a
ajuda do cone Cortar grosso (E3) e
rale as cenouras com o cone Ralar
fino (E2). Misture-os numa saladeira.

Prepare o tempero misturando a
maionese, as natas, o dleo, o vinagre e
o agdcar.

Tempere os legumes ralados com o
molho, misture e deixe repousar
durante 1 hora no frigorifico.

Cone amarelo
RAPAR
(E5)

00020000

Gratinado de macads
com améndoas

(para 4 pessoas)

6 macas,
60 g de aglcar mascavado,
50 g de manteiga,
50 g de améndoas inteiras,
20 cl de natas,
1 colher de café de canela.

Descasque, retire as pevides e corte as|
magds aos quartos. Corte em fatias
finas com o cone Cortar fino (E4) e

faca um refogado com 30 g de
manteiga. Unte ao de leve um prato
para gratinar com manteiga e
disponha as magds caramelizadas no
fundo. Reduza as améndoas em pd
com a ajuda do cone Rapar (E5).
Numa saladeira, misture o pb de
améndoas, as natas e a canela. Deite
a mistura obtida sobre as magas e
polvilhe com aglcar mascavado.
Leve ao forno a 160°C (45 min).
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S LIMPEZA DO APARELHO

« Desligue sempre o aparelho antes de limpar no cesto de cima, no programa "ECONOMICO”
o bloco do motor (A). ou "POUCO SUJO".

» N&o mergulhe o bloco do motor nem o passe » Manuseie os cones com cuidado, dado que
por dgua. Limpe o bloco do motor com a as lGminas dos cones sdo extremamente
ajuda de um pano hdmido. Seque-o afiadas.
cuidadosamente. « Caso as pegas de pldstico fiqguem manchadas

e O compartimento (D). o calcador (C), os cones pelos alimentos, fais como cenouras, esfregue-
(E1,E2, E3, E4, E5) e 0 acessdrio de arrumagdo as com um pano embebido em dleo alimentar
(F) podem ser lavados na maquina da loi¢a, e, depois, proceda d limpeza habitual.

X ARRUMACAO
« Todos os cones (E1, E2, E3, E4, E5*) podem ser fixado na abertura na parte da frente do
arrumados no aparelho. suporte (D) (fig.11).
Empilhe os 5 cones (fig.10) e posicione-os na « Arrumacdo do cabo: empurre o cabo para a
abertura na parte da frente do suporte (D) cavidade prevista para este efeito (CORD
(fig.11). O acessério de arrumagdo (F) é STORAGE) (fig.12).

’\ RECICLAGEM

PRODUTO ELECTRICO OU ELECTRONICO EM FIM DE VIDA
O seu aparelho foi concebido para funcionar durante muitos anos.

Contudo, no dia em que desejar proceder & sua substituicdo, ndo o deite no lixo nem numa lixeira,
mas no ponto de recolha providenciado pelo seu municipio (ou, se for esse o caso, num Ecoponto).

Protec¢Go do ambiente em primeiro lugar!
@ O seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.

] < Enfregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu fratamento.
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Q LAITTEEN KUVAUS

Moottorirunko
K&ynnistys/sammutusn&ppdin
Syottékappale

Kartiomakasiini /aukko

Kartiot

moQOw>

E1 Kartio, karkea raaste (punainen)

E2 Kartio, hieno raaste (oranssi)

E3 Kartio, paksut viipaleet (ftummanvihr)
E4 Kartio, ohuet viipaleet (vaaleanvihr)
E5 Kartio, raastin (kelt.) (mallista riippuen)
F Sailytyslisalaite

Q TURVAOHJEET

o lue kayttdohje huolella ennen laitteen
ensimmdistd kayttdkertaa: ohjeiden vastainen
kayttd vapauttaa valmistajan vastuusta.

« TGtG laitefta ei ole tarkoitettu sellaisten
henkildiden  (mukaan  luettuina  lapset)
kaytettévaksi, joiden fyysinen, aistimellinen tai
alyllinen  kapasiteetti on  rajoittunut, eikd
my&skadn sellaisten henkildiden kayttdon, joilla
ei ole tarvittavia tietoja tai kokemusta, elleivat he
ole saaneet heiddn turvallisuudestaan
vastaavan henkildn kayttdéd koskevaa ohjausta
efukéteen tai he ovat tdllaisen henkildn
valvonnassa.

» Lapsia on pidettava silmdalld, jotta he eivat leiki
laitteella.

e T&ME& laite tayttdd voimassa olevat tekniset
md&dardykset ja normit.

elaife on suunniteltu foimimaan  vain
vaihtovirralla. Ennen ensimmdaistd kayttdkertaa
sinun tulee tarkastaa, ettd verkon jéannite vastaa
laitteen arvokilvessd iimoitettua jéinnitettd.

« Al&r aseta tai kaytd laitetta kuumalla pinnalla tai
avotulen ldhelld (kaasuliesi).

o K&ytéa tuotetta vain vakaalla tyétasolla poissa
vesiroiskeiden ulottuvilta. Al& k&&nnd laitetta
ylosalaisin.

o Onnettomuuksien ja laitteen
materiaalivaurioiden valttédmiseksi kadet ja
tybvdlineet on aina pidettévd poissa terien ja
pyorivien kartioiden IGheltd.

o Al& kaytd laitetta yli 2 minuuttia kerrallaan
jatkuvassa kéytdssd.

« Al& kaytd laitetta tyhjaind tai kun kaikki kartiot on
laitettu sailytykseen.

« A&t jauha lihaa.

« Al& koskaan ota kartioita pois, ennen kuin
moottori on pysahtynyt kokonaan.

« Al& koskaan laita elintarvikkeita sis&én késin,
kaytd aina sydttdkappaletta.

« Al& kéytar tuotetta liian kovien ruoka-aineiden
kanssa: (sokeri, liha).

o Laite fulee irroftaa s&hkdverkosta:

- jos siind on hairiditd kaytdn aikana,
- aina ennen puhdistusta fai hoitoa,

- aina kaytén jalkeen.
«Al&  koskaan irrota
vet&dmdallé johdosta.
«Al&  ka&ytd jatkojohtoa, jos et ole ensin

tarkastanut, ettd se on téysin kunnossa.

o SAhkoistd kodinkonetta ei saa kayttad:

- jos se on pudonnut maahan,
- jos sen kartiot ovat vahingoittuneet tai ne
ovat epdtdydellisié.

e Irrofa laite aina virransy6tostd, jos se jatetddn
vaille valvontaa, ja ennen kartioiden laittamista
paikoilleen tai irrottamista.

e Jos sdhkdjohto on vahingoittunut, se tulee
antaa valmistajan, jélleenmyyntipalvelun tai
vastaavan pdétevyyden omaavan henkildn
vaihdettavaksi vaarojen valtt&miseksi.

laitetta  pistorasiasta

o Al&y kaytéa muita kuin valtuutetun
huoltokeskuksen foimitfamia  kartioita  tai
lisGlaitteita.

« Tuote on suunniteltu vain kotik&yttéon. Takuu ja
valmistajan vastuu raukeavat, jos laitetta
kaytetddn ammatilliseen tarkoitukseen,
asiatfomasti tai kéyttéohjeiden vastaisesti.

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA

« Puhdista lisélaitteet (kartiot, kartiomakasiini ja

syottdkappale) vedelld ja astianpesuaineella.

Huuhtele ja kuivaa huolella.

HUOMIO: Kartioiden tferat ovat erittdin terdvid,
k&sittele kartioita varovasti, kdsittele niité
muoviosista kiinni pit&en.

e
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Q KAYTTO

« Valitse halumaasi kayttdd vastaava kartio. Huomio: paina ensin k&ynnistys/
« Aseta kartiomakasiini (D) moottorirungolle (A) sammutusné&ppdintd ennen elintarpeiden

S'C‘,Ls‘;?nl?a'ﬁgo(m‘fcs';‘)’ neljanneskierros laitamista syétéaukkoon (kuva 5).

» Laita valitsemasi kartio makasiinin (D) etuaukkoon,
kartion on oltava kiinnitettyn& kunnolla aina
vetoakselin pohjaan saakka (kuva 3).

« Kytke laite s&ihk&verkkoon. ) : . . .

« Paina kerran tai kaksi kertaa k&ynnistys/ «Kartion  vaihtamiseksi makasiinia (D) on

o . ; . ) ka&nnettavé neljénneskierros oikealle
sammutusnéppdinté (B) kartion lukitsemiseksi . .
(kuva 4). (kuva 7), siten se on laitettava pystyasentoon

(kuva 8). Ota kartio pois (kuva 9).

« Laita elintarpeet makasiinin (D) syéttéaukkoon
ja tydnnd ne sisédan kayttden syodttdkappaletta
(©) (kuva 6).

HUOMIO: Ennen laitteen k&yttémist& on varmistettava, ettd kartio on kunnolla vetoakselilla (kuva
3 & 4). Tuote on varustettu kdynnistys/sammutusnéppdimell& (B). Laitteen k&yttdmiseksi
keskeytymdattd sit on pidettéva painettuna.

USEIN TEHTYJA KYSYMYKSIA:

Kysymyksia Vastauksia
« “Kartio ei pysy kunnolla paikoillaan Varmista yksinkertaisesti, ett& kartio on kunnolla kiinni pohjaan asti
makasiinissa, en kuule naksahdusta.” (kuva 3). Sitten kun laite kdynnistetddn ennen elintarpeiden

laittamista sisédn, kartio voi lukitfua kunnolla (kuva 4).

« "En pysty irrottamaan lisélaitetta k&ytén Kun ofat kartion pois k&ytdn jélkeen, avaa sen lukitus (kuva 7),
jalkeen.” lukitse makasiini sitten uudestaan (kuva 8), kartio putoaa pois
itsestéian (kuva 9).

“Kartiomakasiini on vaikea laittaa paikoilleen | Kyllé, kun tuote on uusi. K&ytdn kuluessa sen laittaminen paikoilleen
ja ottaa pois, onko se normaalia? » ja offtaminen pois tulee yh& helpommaksi.

Kayté kullekin elintarvikkeelle suositeltua kartiota:

Kartio Kartio Kartio Kartio * Kartio
Karkea raaste | Hieno raaste Paksut Ohuet Raastin
El E2 viipaleet E3 | viipaleet E4 ES
(punainen) (oranssi)  |(tummanvihr.)|(vaaleanvihr.) (kelt.)
Porkkanat X X X X
Kesdkurpitsat X X X X
Perunat X X X X
Kurkku X X X X
Paprika X X X
Sipulit X X
Punajuuret X X
Kaali (valk./pun.) X X
Omenat X X
Parmesan-juusto X
Gruyere-juusto X X X X
Suklaa X X X
Kuiva leip&/korput X
PAhkindt/macHodhk. / mantelit X
Kookosp&hkin& X X
Neuvoja hyvén tuloksen saamiseksi: syottad makasiinin aukon kautta,
Kéytt&dmasi ainesten on oltava kiinteitd, jotta saat Saavuutaaksesi parahimman mahdollisen lopputuloksen
tyydyttévan tuloksen ja valtat sen, etté ruokaa kertyy kéytd keltaista rumpua ainoastaan pahkindille, suklaalle ja
makasiiniin. parmesaanijuustolle. Ald kéyté kelfaista rumpua perunoiden
Ala kaytd laitetta raastacksesi tai vipaloidaksesi lian kovia valmistukseen. Perunapannukakkujen (Kartoffelrdsti,
elinfarvikkeita, kufen sokeria tai lihanpalasia. perinteinen Saksalainen resepti)valmistukseen kaytd
Paloittele elintarvikkeet pienemmdiksi, jotta ne on helpompi Oranssia rumpua.
30
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RESEPTEJA
KARTIOT VALMISTE AINEKSET OHJEET
Tummanvihre& Viipaloi perunat paksuille viipaleille
kartio tarkoifetun kartion avulla (E3). Laita
PAKSUT

VIIPALEET (E3)

=

Gratinoitu perunavuoka

(4 hengelle)

800 g perunoita,
25 cl maitoa,
20 cl kermaa,

1 valkosipulin kynsi,
2 munan keltuaista,
100 g gruyeére-juustoaq,
suolaa ja pippuria.

viipaleet gratiiniastiaan, joka on
voideltu ja jota on hangattu
valkosipulilla. Sekoita salaattikulhossa
munankeltuaiset, maito ja kerma.
Kaada seos perunoille.
Suolaa ja pippuroi ja ripottele padlle
gruyére-juustoa, kaytd karkealle
raasteelle tarkoitettua kartiota (ET).
Paista uunissa, Idmpdtila 200 °C (-
1h).

Vaaleanvihr.
kartio
OHUET VIIPALEET

(G

Kreikkalainen salaatti

(4 hengelle)

1 kurkku, 2 isoa tomaattia,
1 punainen paprika,
1 vihre& paprika,

1 keskikokoinen sipuli,

200 g feta-juustoa,

50 g mustia oliiveja

(valinnainen),
4 ruokalusikkaa 6ljyd,
1 sitruuna,

30 g tuoreita yritej& (maun
mukaan: basilikaa, persiljaa,
minttua, korianteria).

Viipaloi kurkku ohuiksi viipaleiksi k&yt
ohuille viipaleille tarkoitettua kartiota
(E4). Halkaise paprikat 2 osaan, poista
siemenet ja puhdista sisus. Viipaloi
paprikat ja sipuli.

Leikkaa tomaatit ja feto-juusto pieniksi
kuutioiksi, sekoita ainekset ja lis&d
oliivit. Valmista kastike sekoittamalla
Sljy& sitruunamehuun. Sekoita
varovasti ja ripottele salaatin padlle

vastaleikattuja yritejd.

Punainen kartio
KARKEA RAASTE

EN

060as!

Aurinkogratiini

(6 hengelle)

6 pientd kes&kurpitsaa,
2 perunaa,
1 sipuli,
1 kuppi keitettyd riisid,
1 kananmuna,
1 lasi maitoa,
150 g gruyere, juustoaq, voita.

Raasta kes@kurpitsat ja perunat, kayté
karkealle raasteelle tarkoitettua
kartiota (E1). Viipaloi sipuli, k&yta
paksuille viipaleille tarkoitettfua kartiota
(E3). Ruskista kaikkia vihanneksia
pannulla voissa. Laita gratiinivuokaan
vuorotellen kasviskerros, kerros keitetty&
riisid ja kasviskerros. Lis&ié&
kananmunan kanssa vatkattu maito,
suolaa ja pippuroi. Ripottele p&dlle
raastettua gruyére-juustoa ja lis&id
voinokareita, paista uunissa,
l&mpdtila 180 °C (20 min).

Oranssi kartio
HIENO RAASTE

)

Coleslaw

(4 hengelle)

Ya valkoinen kaali,
2 porkkanaa,
3 ruokalusikallista majoneesia
3 ruokalusikallista kermaa,
2 ruokalusikallista etikkaa,
2 ruokalusikallista hienoa
sokeria.

Suikaloi valkokaali, kéytd paksuille
viipaleille tarkoitettua kartiota (E3) ja
raasta porkkanat hienolle raasteelle
tarkoitetulla kartiolla (E2). Sekoita ne
salaattikulhossa. Valmista kastike
sekoittaen majoneesi, kerma, dljy,
etikka ja sokeri. Mausta raastetut
vihannekset kastikkeella, sekoita ja
anna levéitd jédkaapissa 1 tunti.

Keltainen kartio
RAASTIN

(E5)

Omenagratiini ja
manteleita

(4 hengelle)

6 omenaa,

60 g fariinisokeria,
50 g voita,

50 g kokonaisia manteleita,
20 cl kermaa,

1 teelusikka kanelia.

gratiinivuoka ja laita ruskistetut omenai

Kuori omenat, poista siemenet ja
leikkaa ne lohkoiksi. Viipaloi
k&yttamalla ohuille viipaleille
tarkoitetulla kartiolla (E4) ja ruskista
niité 30 g voita. Voitele kevyesti

pohjalle. Hienonna mantelit jauheeksi
kayttamalla raastinskartiota (ES).
Sekoita salaattikulhossa mantelit,
kerma ja kaneli. Kaada t&mé seos
omenille ja ripottele p&dlle
fariinisokeria. Paista uunissa, l&mpdotila

160 °C (45 min).

31
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Q LAITTEEN PUHDISTUS

olrrota laite aina s&hkdverkosta ennen ohjelmana « EKO » tai « KEVYESTI LIKAANTUNUT ».

moottorirungon (A) puhdistusta. « K&sittele kartioita varovasti, sillé kartioiden
« Al& upota moottorirunkoa veteen tai laita sitd terdt ovat erittéin terdvid.

juoksevaan veteen. Puhdista moottorirunko e Jos muoviosat varjaantyvat elintarvikkeiden,

kostealla kankaalla. Kuivaa se huolella. kuten porkkanan, takia, hankaa niité
» Makasiini (D), tyontdkappale (C), kartio (ET, E2, ruokadljyyn kastetulla kankaalla, tee sitten

E3, E4, ES) ja sdilytyslisalaite (F) voidaan laittaa tavanmukainen puhdistus.

astianpesukoneeseen yl&koriin, kayta

SAILYTYS

|

« Kaikkia kartioita (E1, E2, E3, E4, E5™*) voi sdilyttad makasiinin (D) etupuolella (kuva 11).
laitteen alla Pinoa 5 kartiota (kuva 10) jalaitane e Johdon sdilytys @ tydnnd johto sille varattuun
aukkoon makasiinin (D) etupuolella (kuva 11). aukkoon (CORD STORAGE) (kuva 12).
Sdilytyslisélaite  (F)  naksahtaa  aukolle

A KIERRATYS

SAHKOLAITE TAI ELEKTRONINEN LAITE KAYTTOIKANSA LOPUSSA:
Laite on suunniteltu toimimaan monen vuoden ajan.

Kun kuitenkin p&atéat luopua sen kéytdstd jonain pdivand, ald heitd sité roskiin tai kaatopaikalle, vaan
vie se oman kuntasi kerdyspisteeseen (fai kaatopaikalle sellaisen puuttuessa).

Edistakd@mme ympadaristonsuojelua!
@ Laite sis@lt&ié monia arvokkaita kierr&tettévid materiaaleja.
| )

Toimita se kerdyspisteeseen, jotta se kdsitellddn asianmukaisesti.
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KevTpLkn povada
AlxkoTITNG on/off
Meotnpag

FEULOTAPAC KWVWV/OTOULO
Kwvot

oNw>

mmm
N R

Kwvog AeTrTo0 TpUPipHaTog (TTOpTOKAAL
XPUWHQ)

Kuvog XovTpoL TpuPipaTog (KOKKIVO XPUWHK)

E3  Kwvog KOTIAG O€ XOVTPEG PETEG (OKOLPO
TTPXOLVO)

E4 Kwvocg KOTIAG O€ NETTTEC PETEC (XVOLXTO
TTPXOLVO XPUWHX)

E5 Kwvog TpupipaTtog (kiTpvo xpwpo)

(v&AOY X UE TO HOVTENO)
EE&pTNUX axTTOOARKELONG

A OAHTI'IEX AZ®AAEIAZ

o ALGB&OTE TTIPOCEKTIK& TLG 0dNnyleEG Xprong TTpLv
XPNOLUOTIOLACETE YLK TIPWTH OP& Th TUOKEULN
OOC: N KATKOKELEOTPLX ETALPELX DEV PEPEL KAMIX
€vBlvn g€ TTEPLTTTWON PN TAPNONG TWV 0dNYLWV
XUTWV.

H mapoloa OULOKELN d€V TIPOOPLTETHL TTPOG
XPAON KTTO XTOUXK (TUUTTEPIARHUBAVOUEVWV TWV
TIXLOLWYV) TWV OTTOLWYV N CWHKTLKH, XLTONTAPLX A
TIVEUHOTLKA LKAVOTNTK ELVAL HELWUEVN, 1 &TTO
XTOPO XWPLG EUTTELPLX 1 YVWON WG TIPOG TN
XPNON, EKTOC EAV TK TOUX KUTK BplokovTaL LTTO
etiBAeyn 1 akoAovBolV TTPOTEPEC 0dNYLEC TTOL
x@opolV OTN XPHoN TNG CUOKELNG XTTO KKTTOLO
&TOpO TIOL €ilval ULTTEDBUVO WG TIPOog TNV
XO@HANELX TOUG.

Tax TTXLOLX TTPETTEL V& BplokovTal LUTTO ETTLRAEYN
TIPOKELUEVOU VX OLKOQXALOTEL OTL dev Ba
XPNOLUOTIOLOOLV Th CUOKEUN WG TTXRLXVLDL.

H mTxpoloa TUOKELN CUHHOPEQWVETKL HE TOUG
TEXVIKOUG  KAVOVLIOMOUG KXL T&  LOXVOVTX
TPOTUTIX.

‘EXEL OXEDLKOTEL KTTOKAELOTLKK YL&X AELTOLPYLXK UE
EVOANXOOOUEVO PeEDUX. MMPETTEL TTPLV GTTO TNV
TPpWTN XpAon va BeBalwbeite 6TL n T&Ron Tou
SLIKTUOU AVTLOTOLXEL OE GUTAV TTOL KVAYPHPETAL
TIAVW OTNV  ETIKETK XKPQRKTNPLOTLKWY TNg
OTUOKEULNC.

Mnv TOTTIOO€ETELTE KAXL HN XPNOLUOTIOLELTE TN
OUOKELN TI&VW O€ TEOTR TIAGKX R KOVT& O€
@AOYX (EOTLX KOUTIVAG HE XEPLO).

N XpNOLUOTIOLELTE TN TUOKELH HOVO TIRVW O€
OTOOEPN ETILPAVELX PRKPLX KTTO TO VEPO. MV Thv
XVXTTOd0YULPLTETE.

M V& XTTOQUYETE XTUXAMRTA KXL UALKEG TNULEG
TNG CUOKEUNG, VX dLATNPELTE TIRVTA TX XEPLX TAC
KL T&X OKEDN TNG KOUTIVAG HXKPLE KTTO TLG AKUEC
KQL TOLG Kd)voug oTav BplokovTal ev Klvr'wet

Mn OéTeTe TTOTEé O€ AELTOLPYIX ™ OUOKELN YLX
TIEPLOTOTEPO ATTO 2 NETITX TUVEXWG.

Mn BéTeTe g€ AELTOLPYLX TN CLUOKELH EVW ElvaL
&O€ELK, OUTE KL OTAV ELVAL XTTOONKELHEVOL OAOL
OL KWVOL.

o MnVv WINOKOBETE KPEXG.

e [IOTE HPNV Q@OALPELITE TOUG KWVOULG TIPOTOU
OTHUQRTNOEL EVTEAWG TO HOTEP.

e MV €ELORYETE TIOTE TPOWEG HE To Xéplx. N«
XPNOLUOTIOLELTE TIRVTQ TOV TILECTHPQ.

® Mn XpNOLUOTIOLELTE TTOTE TO TTPOLOV YLX TPOPLUX
TIOAD CUUTTAYR: (T&XOPN, KPEXRC).

o [p€TTEL VX QTTOOULVOEETE Tn CUOKELR GTTO TO

peDUX:

- EQV TIKPOVOLXOTEL CPAAPK KATK Th
AeLToupyia,

- TIpLV oTTd K&Oe kxBapLOUO 1 CLVTHPNON,

- HET& &TTO K&OE Xprion.

Mnv GTTOCUVOEETE TTOTE Th OUOKEULN GTO TO

PEVUR TPABWVTAG TO KXAWDLO.

N XPNOLUOTIOLELTE HPTTXAGVTECX HOVO ool

BeBalwOeiTe OTL elval € EENLPETLKA KATKOTXOT).

ML NAEKTPLKA OUOKELR OLKLXKAG XPAONG dev

TIPETTEL VX XPNOLUOTIOLELTAL:

- EXV €XEL LVTTOOTEL TITWAON OTO €dXYPOC,

- €KXV OL KWVOL €XOLV LTTOOTEL POOoP& N deV elval
TIAAPELC.

No XTTOOUVOEETE TIRVTX TN CUOKELR GTTO TO

PEDUX EXV TIPOKELTAL VO ELVAL XWPLG ETTLTAPNON

KL TPV &TTO Thv TOTTo0€TnON 1 G@aipean Twv

KWVWV.

E&V TO KOAWDLO PELUATOC EXEL POXPEL, TTPETTEL

VX QVTIKATXOTXOEL KTTO TNV KATROKELKOTPLX

ETHLPELX, TO EEOLTLODOTNUEVO KEVTPO

€ELTINPETNONG HETK TNV TTWANCT TNG

KOTXOKELKOTPLAG ETRLPELXG N EVAV

€EELOIKEVUEVO TEXVLKO YL VO xTTOWELXOEL K&BEe

KivOUVOG XTUXNHUATOG.

Mn XPNOLUOTIOLEITE KWVOUG N OVTXANXKTLKK

SLHPOPETIKE KXTTO EKELVX TTOU dLATIOEVTAL XTTO T

€E0LOLOOOTNHUEVR KEVTPX O€PPLG HETE TNV

TIWARON.

H Tapolox CLUOKELN TTIPOOPITETAL XTTOKAELOTLKK

YL OLKLOKA XpRaon. H eyyonon kat n evbovn Tou

KOXTXOKELKOTH O€ev LoXUoOULV C€ Trep'LTrTwcrn

errowye)\uomkng xpnong, O(KO(TOO\)\n)\ng xprongn

Un TAPNONG TWV 0dNYLWV TTOL XVARPEPOVTHL OTO

eyxeLpidlo xpnone.

= [PINAIMTO THN NMP'QTH XP'HZH

o [TAOVETE TQX EEAPTAMATA (KWVOL, YEULOTAPAG
KWVWV KoL meo-rnpug) UE OOTTOLVADW.
Z€TTAOVETE KKL OTEYVWOTE TX TIPOTEKTLKKX.

33

MPOXOXH: Ot AKHPEG TWV KWVWV ELVAL EEXLPETLKX
oLXUNPEC. No XELPLCECTE TOUG KWVOUG HE
TMPOCOXN KPATWVTXG TOUG TIRVTX OTO TO
TIAXOTLKO TOUG TUAHX.

e
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-~ XPHZH

o ETTLAEETE TOV KWVO TIOU QVTLOTOLXEL
€TOLUNTH XpHOoN.

e TOTTOBETNOTE TOV YEULOTNPX TwV kKWwvwyv (D) oThv
KEVTPLKN HOVEOX (A) (ELK. 1) TTEPLOTPEWPOVTRC TOV
KOT& ¥4 OTPOW@NG TIPOG TX KPLOTEPK (ELK. 2).

e TOTTODETAOTE TOV ETTIIAEYHEVO KWVO OTO KVOLYHX
OTO UTTPOOTWVO HéEPOC TOu YeULoThpa (D). O
KWVOC TIPETIEL V& TOTTOOeTNBel owoT& KoL
TIARPWG HETK OTOV 0dNYO (€ELK. 3).

e SUVOECTE TN CUOKELN OTO PEVUX

o [MaTAOTE pick ) 00 opég Tov dLakdTITN on/off (B)
YLX V& GOQ@OALTEL 0 KWVOC (ELK. 4).

feani\V

Mpoooxn: TATAOTE TIPWTXK TOV dLXxkOTITH On/off
TPOTOU ELORYXYETE TLG TPOWEG HEOK OTO
oTopLo TAnpwong (ewk. 5).

o ELOXYKYETE TIC TPOWEC HETK KTTO TO CTOULO
TIAPWONG TOU YEULOTAPK (D) KAl OTTIPWETE TLG
pe Tn Ponbelx Tou TrieoThpax (C) (€LK. 6).

o [l V& OGAANKEETE TOV KWVO, TIEPLOTPEYPTE TOV
YEULOTHP& (D) K&T& ¥ Tng OTPOWNC TIPOC TX
OEELX (ELK. 7) KKL OTN CUVEXELX ETIRVXQPEPETE TOV
o€ K&OeTn Béon (elk. 8). APXLPECTE TOV KWVO
(€wk. 9).

MPOXOXH: Mpwv OéceTe T OUOKELN O€ A€ELTOULPYix, PBEBXLWOEITE OTL O KWVOG ElvXL KPOYX

ToTmoOeTnUéVOg OTOV 00NYO (€Lk. 3 & 4).

To mpoidv dLxBéTel daxkoTTN ON/Off (B). Nx oUVEXN AELTOLPYIK, KPXTAOTE TOV SLAXKOTITN TIXTNUEVO.

SYXNEZ EPQTHZEIZ:

EpwTnOELG

ATIVTHOELG

e “O KWVOC dev dlaTnpeiTal atn Béon Tou
HECK OTOV YEULOTAPX, OEV KKOUYETAL
AXOG GT@A&ALONG”.

ATIAWG BEPALWOELTE OTL 0 KWVOG EXEL ROPAALOEL CWOT& OTO
B&Bocg Tou 0dNYOU (€LK. 3). TN CUVEXELK, N EVAPEN AELTOLPYLXG
TNG OUOKELAG TIPWV QTIO TNV TOTIOOETNON TWV TPO@WV
JLATPAALTEL TN CWOTH XOTPAALON TOU KWVOUL (ELK. 4).

e “Aev €elvaL duvaTn n a@aipeon Tou
€CAPTAHPARTOC HETK XTTO TN XpNHon”.

MN& VO GQOXLPETETE TOV KWVO HETK KTTO Th XpNON, XTTXOQXALOTE
TOV (ELK. 7) KKL OTN OUVEXELX XOWOALOTE EK VEOL TOV YEULOTHPX
(€wk. 8) k&L 0 kwvog B apaLpedel (elk. 9).

o “ELvaiL ’pKETK dUOKOAN N TOTTOOETNON KOl
N XPALPETN TOU YEULOTAPX TWV KWVWV,
elval ualoloylkd auTo;”

Nat, elval XTTOAOTWG UOLOAOYLKO OTAV 1 CUOKELN ELVXL RKOPX
KXLvoUpyLx. AVEAOYX HE TLG XPNHOELG, N TOTTOBETnONn KL N
a@aipean Do EKTEAOUVTAL ONO KAL TTLO EDKOAKX.

Not XpNOLUOTIOLELTE TOV CUVLOTWHUEVO KWVO YLX KXOE TOTTO TPOWNG:

Kdvog, Kwvog Kwvog kotrng | Kwvqg kotrng * Kivog
XOVTPOL Aemrtol o€ ér'-"e\gggg o€ ée.l‘_lzgg TPWipXTOC
E‘{‘ LHoTOG | TpLYLHATOC oko0po E4 ((p‘XVOLXT() E5 (kiTpwvo
KOKKLVO |E2(TTOpTOK&XAL|  TrpgoLvo TPROLVO p
Xpwpa XPWH &) XPWHUX) XPWUK) XPWH )
KapoTa X X X X
KoAokuB &KL X X X X
MNoaT&TEC X X X X
IAyyoUpL X X X X
MumrepLd X X X
KpepupLdLX X X
MavtCapLa X X
AGXOXVO (AELKO/KOKKLVO) X X
MAAX X X
NoppeCava X
Moo BLEpa X X X X
> OKOAKTOX X X X
=€p0 PWUL/UTTLOKOTX X
DOUVTOUKLY /KXPLDLOL/ XUDYDOAX X
Kapudo X X

® SUUBOUVAEG YLX BEATLOTKX XTTOTEAECHNTX:

To DALKG TTOUL XPNOLUOTIOLELTE TIPETTEL VX ELVAL
PPETKN YLX VO EXETE LKAVOTTOLNTLKK
KTTOTEAETURTH KXL VX KTTOQUYETE TN
CUOOWPELAT TPOWYWV GTOV YEULOTAHPQ.

34

Mn XPNOLUOTIOLELTE TN OCLUOKELN YLX V& TPLPETE
N V& KOWETE LTTEPPBOALKE TKANPEG TPOWES
OTTWG T&XKPN N KOUUKTLX KPERG.

KOWTE TLG TPOWEC YLK VX TLG ELORYXYETE
EUKONOTEPX HECK OTO OTOULO TOU YEULOTHPX.

e
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2YNTAIEX
KQNOI MPOETOIMAZIA 2YITATIKA ZYMBOYAEZ
koUpocg KOWTE TLG TTATATEG T€ (PETEC PE TOV KWVO
TIPXOLVOG KWVOG KOTTAG O€ XOVTPEG @ETEG (E3). ATTAWOTE
KOIH ZE 4 TLG (PETEC TE TTUPEE TTOU EXETE
XONTPEX ®ETEX , , 8002\§pc.|1;g')r\§'reg, BouTLPWOEL KXL ALWOEL PLa TKEALDX
(E3) MoTdTeg oykpaTev ’ okOPd0. MéTK T€ €Va PTION TRAKTAC,

(Yl 4 &TOpX)

20 cl kpépax y&AaKTOC,
1 okeAidx akopdo,
2 KpOKOL ’LYOU,
100 yp. ypaBiépx,
QXAKTL KOL TTILTTEPL.

AVXKXTEPTE TOUG KPOKOUG LYWV, TO
YOAQ, TNV KPEPX YAAXKTOG. PIETE TO
HELYHX TTAVW OTLG TTRTKTEG. PIETE GAKTL,
TILTTEPL KKL TIKOTTIGALOTE PE YPXBLEPX TTOL
€XETE TPLYEL HE TOV KWVO XOVTPOL
TpwipaTtog (E1).

Ynote To payntod atoug 200°C (= 1h).

AvoLXTOG
TPAOLVOG KWVOG
KOIH ZE AENTEX

OETEZ
(E4)

EAANVLK OOA&TX

(Yl 4 &TopX)

1 ayyoUpt, 2 HEYEAEG
VTOU&TEG , 1 KOKKLVN
TILTEPLE , 1 TTp&aLvn
TILTTEPLR, 1 AEVKO METPLO
KPEUMLDL, 200 yp. péTQ,
50 yp. EALEG HRUPEG
(TTPOLPETIKR), 4 KOUTKALEG
NG ooLTTAG A&DL, 1 AepOVL,
30 yp. PPEOKX HUPWILKK
(kaT” eTTIAOYN: BXOALKOG,
HXIVTOVOG, HEVTK,
KOAL&RVDPOG).

KOWTE TO atyyoUpL O€ NETITEC PODENEC HE
TOV KWVO KOTIAG O€ NETITEG PETEC (E4).
KOWTE TLC TILTTEPLEG OTQ 2, KPARLPETTE

TOUG OTTOPOUC KL TX KOTORVLK.
YIAOKOWTE TLG TILTTEPLEG KL TO KPEUHUODL.
KOWTE TLG VTOUKTEG KXL TN (PETK O€
MLKPOUG KUBOUG. Z€ EVX UTTON TOAKTAG,
AVOKOTEYTE OAX TO UALK& KaL TTpoaBéaTe
TLG EALEG. ETOLUGOTE TX KAXPUKEDUXTX
AVOKXTEVOVTAG TO AGOL PE TO XUUO
AEHUOVLOU. AVOKOTEYTE KTTOAK KL
TIXOTIOALOTE TN TOAKTA YE WINOKOUUEVX
PPETKA HUPWILKK.

KokKLvog kwvog
XONTPO

X =
AT

m <

4 T2
o

OYKpaTEV TOL
AALoL

(Yl 6 &TopX)

6 HLKP& KONOKULOKKLK,
2 TIXTATEC,
1 KPEUUODL, T GALTTAVL pax—
YELPEUEVO pOTL,
1 avyo,

TplYTe T KOAOKUBEKLX KXL TLG TIRTRTEC
HE TOV KWVO XovTpol Tpupipatog (ET).
YINOKOWTE TO KPEUUDDL HE TOV KWVO
KOTING O€ XovTpég wéTeg (E3). TolyapioTe
OAX T&X AXXOVIKK HETa 0TO BoUTUpO. MéoQ
O€ €VX TTUPEE, TOTTOBETAOTE PLX OTPWON
AGXQXVLKK, PL& OTpWan pUTL BpXOPEVO KL

o 1 TToTAPL YO, pLx oTpwon Aaxavik&. lpooBéaTe To
g 150 yp. ypapLépa, YOAX XTuTm uévo He TO xuYyo, a)\é(:n KoL
o O BolTUpO. TIUTTEPL. TXOTIQALOTE HE TPLUPEVN
o ©° YPUBLEPK KXL KOUURTEKLX BOUTUPO. YROTE
aTov olpvo oToug 180°C (20 min).
MopTokaxAi , Cn YINOKOWYTE TO ANEUKO AEXKVO HE TOV KLWVO
KWVOG Va AeUKO AGxavo, KOTTAG O€ XOVTpéG éTeg (E3) kaw TpiwTe
AEMTO TPIVIMO 2 KApOTA, 3 KOUTOALEG TNG TO KXPOTK HE TOV KWVO AETITOD
(E2) KoAoho gouTrag UO(YLOVGC'O(: TpwipaTtog (E2). AVaKkaTEPTE TX O€ €V
3 KOUTOALEG TNG TOUTTHG

000000000

(Yl 4 &Topa)

KPEURS YRARKTOG,
2 KOUTQALEG TNG 0OUTTXG
EOdL,
2 KOUTQALEG TNG 0OUTTXG
Téxopn &xvn.

UTTON TOAKTAG. MPOETOLUEOTE T
KXPUKEVURTH RVAKATEDOVTAC TN
HOXYLOVETX, TNV KPEPXK YERAXKTOC, TO A&DL,
TO E0dL kL TN T&xapn. MepxboTe T
TPLUHEVA AXXOVIKK UE TO HELYHQ,
AVOKOTEWYTE KAKL XPAOTE VX Pelvouv 1
WP 0TO YuYEio.

Kitpwvog
KWVOG
TPIYIMO
(E5)

o
by

020000000

MAAG PE GpOYDOAK
OYKPOTEV

(Ywx 4 &Topx)

6 pnAa,
60 yp. kxaTOVH TEXKPN,
50 yp. BoUuTUPO,
50 yp. ONOKANPp& aUOYDOAK,
20 cl kpépa,
1T KOUTXAGKL TOU YAUKOU
KOVEAXK.

Z€@AOLDIOTE TX PAAX, BYKATE T
KOUKOUTOLX KL KOWTE TX OTQ TETOEPQ.
KOWTE O€ pOdENEG LE TOV KWVO KOTTING TE
AeTtTEG ETEG (E4) KOl TOLYaploTE T O€
30 Yp. Bo0TUPO. BOUTUPWOTE EARPPUIG EVX
TIUPEE KAL BAATE TX KXPXUEAWHEVK UAAX
oToV TTUBEVAR. KAVTE Ta GpOYDdXAX OKOVN
pe Tov kwvo Tpupipatog (ES). Ze éva utroN|
TOARTHG, RVOKXTEWTE TN OKOVN XTTO T

AUOYDOAX, TNV KPEUXK KAL TNV KAVEAX.
XOOTE TO PELYHO TTRVW OTA PAAX KAL
PLETE ATTO TIRVW KXOTAVA TEXKPN.
ToTroBeTAOTE TO TTUPEE TTOV POLPVO
oTtoug 160°C (45 min).
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L~ KAOGAPIZMOX THX XYZKEY'HX

e NoX XTTOOUVOEETE TIRVTX TN CUOKELN KTTO TO TIAUVTAPLO TILATWY OTO ETTAVW KXAKOL 0TO
pEVHX TTPOTOU KOOXPLOETE TNV KEVTPLKA TpoOYpappa «ECO» 1 «AITO AEPQMENA».
pov&do (A). e Nt X€ELpiCEOTE TOUG KWVOUG HE TIPOCOXN

e Mn BubiTete g€ vepd N PpéxeTe UE VEPO ThV SLOTL OL AKHEG TWV KWVWV ELVAL EEXLPETLKX
KEVTPLK HOV&dX. KxOaploTe ThV KEVTPLKA oLXHNPEG.

HOVEDO HE EVa BpeYUEVO TTaVE. ZKOUTTLOTE TNV © € TTEPLTITWON XPWHATLOHOD TWV TIAXCTIKWY
KOAK. HEPWV QTTO TLG TPOWEC OTTWG T KXPOTQ,

e O yepwothpag (D), o ieathnpag (C), oL kwvol TplYPTE TK HE €V TIKVL EUTTOTIOMEVO HE
(E1, E2, E3, E4, E5) k&L TO €EEXPTNH HOYELPLKO A&DL KXL OTN OUVEXELX EKTEANEOTE
atrofnkevong (F) prropolv va TTALBoLV oTo Tov guvnOLopévo KaxBapLopo.

«‘ONot oL kwvol (E1, E2, E3, E4, E5*) pttopolv To eE&pTnpa atrodrkevong (F) oTEpPEWVETAL
V& GTT0ONKELTOUV 0T CUOKEULR. 0TO &VOLYHX OTO UTTPOCTLVO HEPOG TOU
ZTOB&ETE TOUC 5 KWVOUC TOV EVaV TTAVW yeptothpa (D) (ewk. 11).
oTov &ANov (€Lk. 10) koL TOTTOOETAOTE TOUG o GOAXEN TOU KOAWDIOU: OTIPWETE TO KAAWILO
0TO XVOLYHX OTO UTTPOCTLVO HEPOC TOU HETK OTNV KOWNOTNTQ TTOU TTPORAETTETKL YLK TOV
Yeulothpa (D) (ek. 11). oKOTIO XLTOV (PYAAZH KAAQAIOQY) (ewk. 12).

L~ ANAK'YKAQZH

HAEKTPIKO 'H HAEKTPONIKO MPOION XTO TEAOZ THX ZQHZ TOY :
H CUOKELT TKC EXEL OXEDLXOTEL YLK TTOADXPOVN AELTOUPYLK.
EvTo0TOLG, OTAV XTTOPROITETE VX TNV GVTIKATXOTAOETE, PNV TNV TIETREETE OTOV K&DO
KTTOPPLUUATWY OKG A OTK TKOUTTLOLX, GAAK HETXQPEPETE TN OTO ONUELO TUANOYNG ThG TTEPLOXNAC
oa¢ (N 0€ éva KEVTPO dLABETNC KTTOPPLUUETWY XVAAOYX HE TV TIEPLTITWON).

SUUBAANOUHE KL EUELG OTNV TIPOOTXOLX TOL TTEPLBXAANOVTOC!

@ H ouokevn oo TTEPLEXEL TIOAK KELOTTOLATLUA 1) KVOKUKAWOLUX DALKK.

H O MopadwoTe TN O€ éva KEVTPO dLAKAOYNG TO OTTOL0 Bt ’vaA&BEL TNV ETTEEEPYRTLX TNC.
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TR

A CIHAZIN TANIMI

Motor Unitesi
Ac¢ma/kapama digmesi
itici

Besleme Unitesi
Aparatlar

moow>

E1  Kalin rendeleme aparati (kirmizi)
E2 Ince rendeleme aparati (turuncu)
E3  Kalin dilimleme aparati (koyu yesil)
E4 Ince dilimleme aparati (agik yesil)
E5 Rende aparati (sari) (modele gore)
F Yerlestirme aksesuari

Q GUVENLIK ONERILRI

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

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

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

e Bu cihaz yurirlukteki teknik kurallara ve
standartlara uygundur.

e Bu cihaz sadece alternatif akim ile calistiriimak
lizere tasarlanmistir. ilk kullanimdan énce, sebeke
akiminin cihazin isaret plakasi tzerinde belirtilene
uygun olmasini kontrol edin.

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

o Uriinii sadece su sigrama riski olmayan sabit bir
galisma alani Uzerinde kullanin.

e Kazalari 6nlemek ve cihaz materyallerinin hasar
goérmesini 6nlemek amaciyla, ellerinizi ve mutfak
gereglerinizi hareket halindeki bigaklardan ve
aparatlardan uzak tutunuz.

e Cihazi surekli olarak 2 dakikadan uzun sire
gahstirmayiniz.

e Cihazi bos olarak ve tim aparatlar yerlesmis olarak
galistirmayiniz.

e Et kiymayiniz.

e Motor tamamen durmadan aparatlar asla
¢ikarmayiniz.

e Besinleri asla ellerinizle koymayin her zaman iticiyi
kullanin.

e Cihazi ¢ok sert Urlnler igin kullanmayiniz: (seker, et)

o Asagidaki durumlarda cihazin fisinin prizden
cekilmesi gerekmektedir:

* galisma esnasinda anormallik olmasi
durumunda.

* her temizlik veya bakim isleminden énce.

* kullanim sonrasinda.

e Cihazin fisini prizden asla kablosundan ¢ekerek
ctkarmayin.

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

o Elektrikli bir ev aleti asagidaki durumlarda
kullaniimamalidir:

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

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

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

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

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

{ iLK KULLANIMDAN ONCE

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

37

DiKKAT: Bigaklar ¢ok keskindir, bunlari her
zaman plastik kisimlarindan tutarak dikkatli bir
sekilde kullanin.

e
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Q KULLANIM

e Arzu edilen kullanima uygun koniyi segin.

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

e Secilen koniyi haznenin (D) 6n kismindaki agikliga
yerlestirin, koninin gl¢ ¢ikisinin sonuna kadar

dogru olarak yerlestiriimesi gerekmektedir (sekil 3).

e Cihazin fisini elektrik prizine takin.
o Koniyi kilittlemek igin bir veya iki kere agma/kapama
digmesi (B) tzerine basin (sekil 4).

Dikkat: besinleri besleme linitesi igerisine
koymadan 6nce agma/kapama diigmesine basin
(sekil 5).

e Besinleri haznenin (D) besleme unitesinden koyun
ve besinleri itici aparat (C) yardimiyla itin (sekil 6).

o Koniyi degistirmek icin, hazneyi (D) 1/4 tur saga
dogru cevirin (sekil 7), ardindan dikey konuma
getirin (sekil 8). Koniyi ¢ikarin (sekil 9).

DIKKAT: Cihazi galistirmadan dnce, koninin giic cikisi lizerine dogru bir sekilde yerlestirilmis olmasindan

<_=,_min olun (sekil 3 & 4).

Uriiniiniz lizerinde bir agma/kapama diigmesi (B) bulunmaktadir. Siirekli ¢alistirmak icin, bu diigmeyi

basih tutun.

SIKCA SORULAN SORULAR:

Sorular

Cevaplar

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

¢ “Kullanim sonrasinda aksesuari
¢tkaramiyorum”.

e “Koni haznesi biraz zor takiliyor ve
cikariliyor, bu normal midir?»

Sadece koninin sonuna kadar takilmis olmasindan emin olun
(sekil 3). Koninin iyice kilitlenmesi daha sonra bir besini
koymadan 6nce riinin ¢alistiriimasi ile gergeklesir (sekil 4).

Kullanim sonrasinda koniyi gikarmak icin, hazneyi 6nce gevsetin
(sekil 7) ardindan yeniden kilitleyin (sekil 8) ve koni kendiliginden
dusecektir (sekil 9).

Evet, Urtn yeni iken bu ¢ok normaldir. Kullandik¢a, takmasi ve
¢tkarmasi daha kolaylasacaktir.

Her besin tiirii icin 6nerilen koniyi kullaniniz:

Kalin rende ince rende Kalin dilim ince dilim * Rende
aparati aparati aparati aparati aparati

E1 (kirmizi) E2 (turuncu) |E3 (koyu yesil) | E4 (acik yesil) E5 (san)
Havug X X X X
Kabak X X X X
Patates X X X X
Salatalik X X X X
Biber X X X
Sodan X X
Pancar X X
Lahana (Beyaz / kirmizi) X X
Elma X X
Parmesan X
Gravyer X X X X
Cikolata X X X
Kuru ekmek / galeta X
Findik / ceviz / badem X
Hindistan cevizi X X
iyi sonuglar elde etmek igin 6neriler: Cihazi seker veya et parcasi gibi gok sert besinleri
Tatmin edici sonuglar elde etmeniz igin ve besinlerin rendelemek veya dilimlemek igin kullanmayiniz.
bdlme igerisinde birikmesini dnlemek igin Besinleri besleme Unitesinden daha kolay gegirmek
kullandidiniz malzemelerin kati olmasi gerekmektedir. icin kesin.
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TARIFLER

ONERILER

KONi

HAZIRLIK

MALZEMELER

Koyu yesil aparat
KALIN
DILIMLEME
(E3)

Gratin dauphinois
(4 kisilik)

800 g patates,

25 cl siit,
20 cl sivi krema,
1 dis sarimsak,
2 yumurta sarisi,
100 g gravyer peyniri,
tuz ve karabiber.

kremayi karistirin. Bu karisimi patateslerin

Kalin dilimleme aparati (E3) yardimi ile
patatesleri dilimleyin. Dilimleri 5nceden
yaglanmis ve bir dis sarimsak surilmus
olan firin tepsisine dizin. Bir salata
kasesinde yumurta sarilarini, siti ve sivi

Uzerine dokin.
Tuz ve karabiber ekleyin, kalin rendeleme
aparati (E1) yardimiyla rendelenmis
gravyer peynirini serpin. 200°C’de pisirin
(1 h).

Acik yesil aparat
INCE DILIMLEME
(E4)

==
—
—
—
cy/

)

Coban salatasi
(4 kisilik)

1 salatalik,

2 blylik domates,

1 kirmizibiber, 1 yesilbiber,
1 orta boy beyaz sogan,
200 g beyaz peynir,

50 g siyah zeytin (istege bagl),

4 corba kasigi sivi yag,
1 limon,
30 g taze ot (istege gore:

ince dilimleme konisi (E4) yardimiyla
salataligi ince ince dilimleyin. Biberleri
ikiye bolin, cekirdeklerini ve uglarini
cikarin. Biberleri ve sogani inceltin.
Domatesleri ve beyaz peyniri kiipler
halinde kesin. Bir salata kasesi icerisinde
tim bu malzemeleri karistirin ve zeytinleri
ekleyin. Yagi ve limon suyunu karistirarak
sosunu hazirlayin. Ozenle karistirin ve
kiyilmis taze otlar tizerine serpin.

feslegen, maydanoz, nane,
kisnis).

Kirmizi koni
KALIN RENDE

Yaz Grateni
(6 kisilik)

Kal

6 kiiclik kabak,
2 patates,

1 sogan,
1kase haslanmis piring,
1 yumurta,

1 bardak siit,

150 g gravyer peyniri,
tereyagdi.

kabaklari ve patatesleri rendeleyin. Kalin
dilimleme aparati (E3) yardimiyla sogani
kiyin. Tim sebzeleri tereyaginda cevirin.
Bir firin kabina, bir sira sebze, bir sira
pismis piring, bir sira sebze dizin. Yumurta,
tuz, karabiberle karistirimis stti ekleyin.
Rendelenmis gravyer peyniri ve kigik

in rendeleme aparati (E1) yardimiyla

tereyag parcalari serpin.
180°C’de firinlayin (20 min).

Kalin dilimleme aparati (E3) yardimiyla

Turuncu koni
iNCE
RENDELEME(E2)

Coleslaw
(4 kisilik)

Y4 beyaz lahana,

2 havug,
3 gorba kasigI mayonez,
3 corba kasigi sivi krema,
2 corba kasigi sirke,
2 corba kasigi pudra sekeri.

beyaz lahanayi kiyin ve ince rendeleme

aparati (E2) ile havuglari rendeleyin.
Hepsini bir salata kasesinde karistirin.
Mayonezi, sivi kremayi, yagi, sirkeyi ve

sekeri karistirarak sosu hazirlayin.
Rendelenmis sebzelerin lizerine sosu
dokin, karistirin ve 1 saat buzdolabinda
dinlendirin.

Sari koni
RENDE
(E5*)

Firinda bademli eima
(4 kisilik)

6 elma,

60 g esmer seker,
50 g tereyag,
50 g blttn badem,
20 cl krema,

1 tath kasig targin.

Elmalarin kabuklarini soyun, ¢ekirdeklerini

cikarin ve geyrek dilimler halinde kesin.
ince dilimleme aparati (E4) yardimiyla
dilimleyin ve 30g tereyaginda cevirin. Firin
kabini hafifce yaglayin ve dibine
karamellestiriimis elmalari yerlestirin.
Rende aparati (E5) yardimiyla bademleri
toz haline getirin. Bir salata kasesi
icerisinde 6gutulmus bademi, kremay ve
targini karistirin. Elde edilen karisimi ve
toz sekeri elmalarin Gzerine dokin
160°C’de firinlayin (45 min).
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'Y CiHAZIN TEMiZLENMESI

o Motor linitesini (A) temizlemeden 6nce her o Bicaklari kullanirken dikkatli olun giinkii
zaman cihazin fisini elektrik prizinden ¢ekin. aparatlarin bicaklari cok keskindir.

o Motor Unitesini suya batirmayin, suyun altina o Plastik kisimlarin havug gibi besinlerle boyanmasi
tutmayin. Motor Unitesini nemli bir bez yardimi ile halinde, bu kisimlari siviyaga batiriimis bez ile silin
temizleyin. Ozenle kurutun. ve ardindan her zamanki temizligini yapin.

e Bdlme (D), itici (C), aparatlar (E1, E2, E3, E4, E5)
ve yerlestirme aksesuari (F) Ust sepete konularak
ve « ECO » veya « AZ KIRLI » programinda
bulasik makinesinde yikanabilir.

YERLESTIRME

|

e Butln koniler (E1, E2, E3, E4, E5*) cihaz Uzerine kismindaki agiklik Gzerine takilmaktadir (sekil 11).
yerlestirilebilir. e Kablonun yerlestiriimesi: kordonu, bu amaca
5 koniyi Ust Uste koyun (sekil 10) ve ardindan yonelik 6ngoérulmus olan bosluga itin

haznenin (D) 6nlindeki acikliga yerlestirin (sekil 11). (CORDSTORAGE) (sekil 12).
Yerlestirme aksesuari (F) haznenin (D) 6n

GERi DONUSUM

KULLANIM OMRU SONA EREN ELEKTRIKLi VEYA ELEKTRONIK URUN
Cihaziniz uzun seneler boyunca kullaniimak tzere tasarlanmistir.

Bununla birlikte, cihazinizi degistirmeyi disiindigunizde, ¢ope atmayin, belediyeniz tarafindan yerlestirilen
toplama noktasina birakin (veya gerekirse bir atik merkezine).

Cevre korumasina katilalim!

@® Cihaziniz gok sayida degerlendirilebilir veya donisturilebilir materyaller igermektedir.

I o Islenmesi amaciyla bir toplama noktasina birakiniz.

Uretici Firma: ithalatgi Firma:

GROUPE SEB International GROUPE SEB iSTANBUL A.S.

Chemin du Petit Bois Les 4 M-BP 172 Beybi Giz Plaza

69134 ECULLY Cedex —FRANCE Dereboyu cad. Meydan sok. No:28 Kat:12
Tel: 0033 47218 18 18 34398 Maslak/istanbul

Fax: 00 33 472 18 16 55 DANISMA HATTI: 444 40 50

Uriin Kullanim Omrii: 7 Yl
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GARANTI BELGESI

GARANTI iLE ILGILi OLARAK DIKKAT EDILMESiI GEREKEN HUSUSLAR

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

1.
2,
3.

Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar.

Hatali elektrik tesisati kullanilmasi nedeniyle meydana gelebilecek ariza ve hasarlar.

Tuketici Grund teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, carpma, vs.) meydana gelebilecek
hasarlar.

. Garantili onarim igin yetkili servise basvurulmadan énce Groupe Seb yetkili personeli veya yetkili servis

personeli diginda birinin, cihazi onarim veya tadiline kalkismasi durumunda.

. Urlinde kullanilan aksesuar parcalar.

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi Ucret karsiligi yapilr.

GARANTI SARTLARI

Bu Urln ev kullanimi igin tasarlanmistir. Profesyonel kullanim i¢in uygun degildir.

1.
2
3.
4.

Garanti Siresi, Grinun teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.

Uriiniin biitiin parcalari dahil olmak {izere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

Uriiniin garanti siiresi iginde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen siire garanti siiresine eklenir.
Uriiniin tamir siiresi en fazla 30 is giintidiir. Bu siire, (riniin servis istasyonuna, servis istasyonunun
olmamasi durumunda, Urliniin saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi, ithalatgisi veya imalatgisindan birine
bildirim tarihinden itibaren baslar.

. Sanayi Uriiniiniin arizasinin 15 is gunu igerisinde giderilmemesi halinde, imalatgi veya ithalatci; Grinin

tamiri tamamlanincaya kadar, benzer 6zelliklere sahip baska bir sanayi trtintina tiketicinin kullanimina
tahsis etmek zorundadir.

. Uriiniin garanti siiresi igerisinde, gerek malzeme ve isgilik, gerekse montaj hatalarindan dolayi arizalanmasi

halinde, iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da baska herhangi bir ad altinda higbir Gcret talep
etmeksizin, tamiri yapilacaktir.

. Urtindin:

- Teslim tarihinden itibaren garanti suresi iginde kalmak kaydiyla bir yil igerisinde, ayni arizayi ikiden fazla
tekrarlamasi veya farkli arizalarin dortten fazla veya belirlenen garanti suresi igerisinde farkli arizalarin
toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin yani sira, bu arizalarin Griinden yararlanmamayi surekli
kilmasi,

- Tamiri igin gereken azami surenin asiimasi,

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

. Uriiniin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullanilimasindan kaynaklanan arizalar garanti

kapsami digindadir.

. Garanti slresi igerisinde, servis istasyonlari tarafindan yapilmasinin zorunlu oldugu, imalatgi veya ithalatgi

tarafindan sart kosulan periyodik bakimlarda; verilen hizmet karsiliginda tiiketiciden iscilik tcreti veya
benzeri bir licret talep edilemez.

10.Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar igin T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanligi Tlketicinin ve

Rekabetin Korunmasi Genel Mudurlidid’ne basvurulabilir.

Bu Garanti Belgesi’nin kullaniimasina 4077 sayili Kanun ile bu Kanun’a dayanilarak yurarlige konulan Garanti
Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Teblig uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanhgi Tiketicinin ve Rekabetin
Korunmasi Genel Mudurligi tarafindan izin verilmistir.
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IMALATCI VEYA iTHALATGCI FIRMANIN:
Unvani  : Groupe SEB istanbul Ev Aletleri Tic. A.S.
Adresi : Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. Meydan sok. No:28 Kat:12 34398 Maslak/istanbul

DANISMA HATTI: 444 40 50

FIRMA YETKILiSiNiN:

MALIN:

Markasi : MOULINEX

Cinsi : ELEKTRIKLI DOGRAYICI
Modeli :

Belge izin Tarihi  : 10.12.2009
Garanti Belge No  : 76619
Azami Tamir Siresi :

Garanti Suresi

Kullanim Omrii

SATICI FIRMANIN
Unvani :
Adresi

Tel-Telefax

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

Size en yakin servisimizi 444 40 50 numarali Tiiketici Danisma Hattimizdan 6grenebilirsiniz.
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Vocé acaba de adquirir um produto da mais alfa tecnologia e qualidade, por isso, agradecemos a
sua confian¢a. Para melhor entender e aproveitar todas as funcdes do produto e utilizé-lo com toda
a seguranca, leia atentamente as recomendagoes a seguir e suas instrugoes de uso.

Ndo jogue fora este Manual de Instrugoes.
Guarde-o para eventuais consultas.

. Descrigdo do aparelho

Bloco Motor

Botdo ligar/desligar

Pildo

Compartimento para os cones
Cones

moQOw>

Cone Ralar Vegetais Grosso (vermelho)
Cone Ralar Vegetais Fino (laranja)
Cone Cortar grosso (verde escuro)
Cone Cortar fino (verde claro)

Cone Ralar (amarelo) (dependendo do
modelo)

Acessdrio para guardar

L Instrugdes de Seguranga

 Leia atentamente o manual de instru¢cdes antes
da primeira ufilizacdo do aparelho: uma
utilizagdo que ndo esteja conforme o manual
de instrugoes libera o fabricante de qualquer
responsabilidade e anula a garantia.

e Este aparelho ndo foi concebido para ser
utilizado por pessoas (incluindo criangas) cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais se
encontram reduzidas, ou por pessoas com falta
de experiéncia ou conhecimento, a ndo ser
que fenham sido devidamente
acompanhadas e instruidas sobre a correta
ufilizacdo do aparelho, pela pessoa
responsdvel pela sua seguranga.

« E importante vigiar as crian¢as para garantir
gque as mesmas ndo bringuem com o
aparelho.

» Este aparelho esta em conformidade com as
regras fécnicas e normas em vigor.

« Este aparelho foi concebido para funcionar
apenas com corrente altera. Antes da primeira
utilizagdo, verifique se a fensdo da rede
corresponde devidamente & tensdo indicada
na placa de caracteristicas do aparelho.

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

« Ufilize o produto apenas numa bancada de
trabalho estével, protegida contra os respingos
de dgua. N&o o vire ao contrdrio.

e Para evitar acidentes e danos materiais do
aparelho, mantenha sempre as mdos e 0s
utensilios de cozinha afastados das laminas e
dos cones em movimento.

« NGo manfenha o aparelho funcionando por
mais de 2 minutos seguidos.

« NGo mantenha o aparelho funcionando sem
ingredientes, bem como com todos os cones
arrumados.

« NGo pique carne.

e Nunca retire 0os cones antes da parada
completa do motor.

« Nunca introduza os alimentos com as mados,
utilize sempre o pilGo.

¢ NGO ufiize o produto para alimentos
demasiado consistentes: (agucar, carne).

» O aparelho deve ser desligado:

- No caso da ocorréncia de anomalia
durante o funcionamento,

- Antes de cada opera¢do de limpeza ou
manutenc¢do,

- Apds cada utilizagdo

e Nunca desligue o aparelho puxando pelo
cabo.

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

o Um eletfrodoméstico ndo deve ser utilizado se:
- Cair no chdo
- Os cones se encontrarem de alguma forma

danificados ou incompletos.

e Desligue sempre o aparelho da corrente
sempre que ndo estiver sendo utilizado e antes
de colocar ou retirar os cones.

e Se 0 cabo de alimentagdo se encontrar de
alguma forma danificado, de vé ser substituido
pelo fabricante, um Servico de Assisténcia
Técnica autforizado ou uma pessoa de
qualificagdo semelhante, de modo a evitar
qualquer situac¢do de perigo para o utilizador.

« Utilize apenas cones ou pecas sobressalentes
adquiridas junto de um Servigo de Assisténcia
Técnica autorizado.

« Este produto foi concebido apenas para uma
utilizagdo domestica. Qualquer utilizagdo
profissional inadequada ou a falta de
observacdo ao manual de instru¢cdes libera o
fabricante de qualquer responsabilidade e
anula a garantia.

L~ Antes da primeira utilizagdo

Limpe os acessérios (cones, compartimento dos
cones e piléo) com dgua e detergente. Molhe
0s acessoérios na dgua e, em seguida, seque-os
cuidadosamente.

51

ATENCAO: As I&minas dos cones sdo
extremamente afiadas, manuseie os cones com
cuidado pegando sempre pela parte de
pldstico.

e
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L~ Utilizagdo

« Selecione o cone correspondente & utilizagdo
pretendida.

« Posicione o suporte de cones (D) no bloco do
motor (A) (fig.1) descrevendo % de volta para
aesquerda (fig. 2).

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

e Ligue o aparelho

« Pressione uma ou duas vezes o botdo
ligar/desligar (B) para bloquear o cone (fig. 4).

ATENCAQ: comece por pressionar o botéo
ligar/desligar antes de introduzir alimentos
no tubo de alimentagdo (fig. 5).

e Infroduza os alimentos pelo tubo de
alimentagdo do suporte (D) e empurre os
alimenfos com a ajuda do pildo (C) (fig. 6).

e Para mudar de cone, rode o suporte (D),
descrevendo ¥ de volta para a direita (fig. 7)
e, em seguida, volte a colocé-lo na posi¢cdo
vertical (fig. 8). Retire o cone (fig. 9).

Atengdo: Antes de colocar o aparelho para funcionar, certifique-se que o cone estd
perfeitamente posicionado no eixo (fig. 3 & 4). O produto estd equipado com um botdo
ligar/desligar (B). Para funcionar continuamente, mantenha-o pressionado.

PERGUNTAS FREQUENTES:

Perguntas

Respostas

« 'O cone nd&o encaixa no suporte, ndo
ougo um clique”.

« "Ndo consigo refirar o acessério apds a
utilizag&o”.

« "0 suporte de cone é dificil de colar e
retirar. E normal?»

Certifique-se apenas que o cone encaixa corretamente (fig.3). O
blogueio adequado do cone s6 ocorre quando o produto é colocado
em funcionamento antes de se infroduzir um alimento. (fig.4).

Para retirar o cone apés a utilizagdo, desbloqueie (fig.7) e volte a
bloguear o suporte (fig.8) et le cone tombera de lui-méme (fig.9).

Sim, sem ddvida, quando o produto é novo. No decorrer das
utilizagdes, torna-se cada vez mais fécil colocd-lo e retird-lo.

Utilize o cone previsto para cada tipo de alimento:

Cone Rc_lor Cone Ralar Cone Cortar Cone Cortar |
Vegetais Vegetais fino grosso E3 fino E4 (verde Cone Ralar
Grosso E1 E2 (laranja) (verde claro) ES (amarelo)
(vermelho) escuro)
[Cenouras X X X X
IAbobrinhas X X X X
Batatas X X X X
Pepino X X X X
Pimentdo X X X
ICebolas X X
Beterrabas X X
ICouve (branca/roxa) X X
Macas X X
Parmesco X
Queijo tipo Gruyere X X X X
(Chocolate X X X
P&o seco/Torradas X
IAvelds/nozes/améndoas X
ICoco X X

Conselhos para obter bons resultados :

Os ingredientes que vocé utilizar devem estar
frescos para conseguir obter resultados satisfatérios
e evitar qualquer tipo de acumulac¢do de

alimentos no compartimento. N&o utilize o
aparelho para ralar ou cortar alimentos muito
duros como agUlcar ou pedagos de carne.
Corte os alimentos para infroduzi-los com maior
facilidade no bocal do compartimento.

e
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RECEITAS
CONES PREPARACAO INGREDIENTES CONSELHOS
Cone verde escuro Corte as batatas com a ajuda do
CORTAR GROSSO 800 g de batatas, cone Cortar grosso (E3). Disponha
(E3) 25 ml de leite, as fatias num prato para gratinar

Batatas gratinadas
(para 4 pessoas)

20 ml de creme de leite,
1 dente-de-alho,
2 gemas de ovo,
100 g de queijo tipo gruyere,
Sal e pimenta do reino.

previamente unfado com
manteiga e com o dente de alho.
Numa saladeira, misture as gemas
do ovo, o leite e o creme de leite.
Deite esta mistura sobre as
batatas. Tempere com sal e
pimenta e polvilhe com queijo
gruyére ralado com a gjuda do
cone de Ralar grosso ((, 1).Leve
para cozinhar a 200°C (+- 1h)

Cone verde claro
CORTAR FINO
(ED

===
(e}
—
<

Salada grega
(para 4 pessoas)

1 pepino,
2 tomates grandes,
1 pimentdo vermelho,

1 pimentdo verde,
1 cebola branca média,
200 g de queijo tipo feta,
50 g de azeitonas pretas

(facultativo),

4 colheres de sopa de dleo,
1 lim&o, 30 g de ervas
aromaticas frescas (podem
ser: manjericdo, salsinha,
horteld, ...).

Corte o pepino em fatias finas
com a agjuda do cone de Cortar
fino (E4). Corte os pimentdes ao
meio, refire as sementes. Corte os
pimentdes e a cebola em fatias.
Corte os tomates e o queijo feta

em cubos pequenos. Numa
saladeira, misture fodos estes
ingredientes e junte as azeitonas.
Prepare o fempero misturando o
6leo ao suco de limdo. Misture
com cuidado e polvilhe a salada
com ervas aromdticas frescas
cortadas.

Cone verm’elho
RALAR GROSSO

EN

Gratinado “dourado”
(para 6 pessoas)

6 abobrinhas pequenas,
2 batatas,
1 cebola,
1 xicara de arroz cozido,
1 ovo, 1 copo de leite,
150 g de queijo tipo gruyere,
Manteiga.

Rale as abobrinhas e as batatas
com o cone Ralar Grosso (ET).
Corte a cebola em fatias com a
ajuda do cone Cortas grosso (E3).
Faga um refogado com todos os
legumes na manteiga. Num prato
para gratinar, alterne uma camada
de legumes, uma camada de arroz
cozido e uma camada de legumes.
Adicione o leite batido com o ovo,
sal e pimenta. Polvilhe com o queijo
gruyere ralado e com pedagos de
manteiga. Leve ao forno a 180
(20 min)

Cone laranja
RALAR FINO

(€2)

Coleslaw
(para 4 pessoas)

Ya de couve branca,
2 cenouras,
3 colheres de sopa de
maionese,

3 colheres de sopa de creme
de leite, 2 colheres de sopa
de vinagre,

2 colheres de sopa de
aglcar em pb.

Corte a couve branca em fatias
com a ajuda do cone Cortar
grosso (E3) e rale as cenouras
com o cone Ralar fino (52)
Misture-os numa saladeira. Prepare]
o tempero misturando a
maionese, o creme de leite, o 6leo,
o vinagre e o aglcar.Tempere os
legumes ralados com o molho,
misture e deixe repousar durante 1
hora no freezer.

Cone amarelo
RALAR
(E5°)

Gratinado de magads
com améndoas
(para 4 pessoas)

6 magads,
60 g de aglcar mascavo,
50 g de manteiga,
50 g de améndoas inteiras,
20 ml de creme de leite,
1 colher de café de canela

Descasque, refire as sementes e
corte as magds em quatro. Corte
em fatias finas com o cone Cortar
fino (E4) e faca um refogado com
30 g de manteiga. Unte levemente

um prato para gratinar com

manteiga e disponha as magds
caramelizadas no fundo. Reduza as
améndoas em pd com a ajuda do

cone Moagem Grossa amarelo
(E5*).Numa saladeira, misture o pd
de améndoas, o creme de leite e a
canela. Deite a mistura obtida sobre
as magas e polvihe com agucar
mascado. Leve ao forno de 160°C

(45 min)

53
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L~ Limpeza do aparelho

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

« Ndo mergulhe o bloco do motor nem coloque
na édgua. Limpe o bloco do motor com a
agjuda de um pano Umido. Seque-o
cuidadosamente.

O compartimento (D), o pil&o (C), os cones
(E1. E2, E3, E4, E5*) e o acessorio para guardar
podem ser lavados na mdaquina de lavar louga
no cesto de cima, no programa “Econdmico”
ou “Pouco sujo”. Também podem ser limpos

com esponja Umida e sabdo ou detergente
suave.

« Manuseie os cones com cuidado, dado que
as l&minas dos cones sdo extremamente
afiadas.

» Caso as pegas de pldastico figuem manchadas
pelos alimentos, fais como cenouras, esfregue-
as com um pano embebido em dleo de
cozinha e, depois, proceda com a limpeza
habitual.

L\~ Guardando o produto

« Todos os cones (E1, E2, E3, E4, E5*) podem
ser sobrepostos no aparelho. Empilhe os 5
cones (fig.10) e posicione-os na abertura na
parte da frente do suporte (D) (fig.11).O
acessoério para guardar (F) é fixado na

abertura na parte da frente do suporte (D)

(fig.11).
e« Guardando o cabo: empurre o cabo para a
cavidade prevista para tanto (CORD STORAGE)

(fig.12).
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Q BESKRIVELSE AF APPARATET

Motorblok

Toend-/sluk-knap

Nedstopper

Tromleholder / p&fyldningstragt
Tromler

moQw>»

El
E2
E3
E4
ES

Tromle fil at rive groft (red)

Tromle fil af rive fint (orange)

Tromle fil at snitte groft (mgrkegran)
Tromle fil af snitte fint (lysegrgn)

Tromle til af rive ekstra fint (gul) (afhcengig
af modellen™)

F  Opbevaringstilbehgr

Q SIKKERHEDSANVISNINGER

e Lces brugsanvisningen omhyggeligt igennem,
inden apparatet tages i brug ferste gang.
Producenten patager sig intet ansvar for skader,
der opstér ved forkert brug.

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

* Bgrn bar kun bruge apparatet under opsyn for
at sikre, at de ikke bruger det som et stykke
legeta.

e Dette apparat overholder de gceldende
fekniske bestemmelser og standarder.

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

eBrug ikke og sfil ikke apparatet pd& en
varmeplade eller i noerheden aof d&ben ild
(gaskomfur).

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

e Hold altid hcender og kgkkenredskaber pé
afstand fra knive og tromler i bevcegelse for at
undgd uheld og beskadigelse aof apparatet.

e Lad ikke apparatet kgre i mere end 2 minutter
ad gangen.

« Anvend ikke apparatet, nér det er tomt, eller nér
alle fromlerne er anbragt i holderen.

« M& ikke bruges fil at hakke kad.

« Tag aldrig tfromlerne ud, fgr end apparatet er
helf standset.

« Kom aldrig ingredienser i med hoenderne, brug
altid nedstopperen.

* Brug ikke apparatet ftil for hérde fedevarer
sésom sukker, kad osv.
o Stikket  til apparatet

stikkontakten:

- hvis der opstar en fejl, mens apparatet kerer,

- inden hver renggring og ved
vedligeholdelse,

- efter hver brug.

« Aforyd aldrig stremmen ved atf troekke i
ledningen.

« Brug kun en forloengerledning efter at have
kontrolleret, at den er i god stand.

» Kgkkenapparatet mé ikke bruges, hvis:

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

o Afbryd altid strgmmen ftil apparatet, hvis det
lades uden opsyn og inden tromlerne scettes 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 fromler eller reservedele, end
dem der leveres af godkendte servicesteder.

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

bgr tfages ud of

. FORSTEGANGSBRUG

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

VIGTIGT: Skcerene pd tromlerne er meget
skarpe, h&ndter dem derfor med forsigtighed,
og hold dltid fast pé& plastdelen.

e

DA
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- BRUG

» Vcelg den gnskede tromle.

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

e Anbring nu den gnskede tromle i dbningen
foran p& holderen (D). fromlen skal placeres helt
i bund p& akslen (fig.3).

 Scet stikket i stikkontakten.

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

* Kom ingredienserne ned i p&fyldningstragten

Vigtigt: Tryk p& tcend-/sluk-knappen, inden
du kommer ingredienser i pafyldningstragten
(fig. 5).

(D), og skub dem ned med nedstopperen (C)
(fig. 6).

« Skiff fromle ved at dreje holderen (D) en kvart
omgang mod hgjre (fig. 7), Scet den derefter
filbage ilodret position (fig. 8).Tag tromlen ud
(fig. 9).

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

skal knappen holdes inde.

HYPPIGE SP@RGSMAL:

Sporgsmal

Svar

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

« "Jeg kan ikke fierne filbehgret efter brug”.

« “Tromleholderen er svcer at scette pd plads
og tage ud, er det normailt?”

Kontroller, at tfromlen sidder helt i bund (fig.3). Det er forst, nér
apparatet scettes i gang uden ingredienser, at tromlen I&ses korrekt
fast (fig.4).

For at fiere tromlen efter brug, Izsn (fig.7) og Ié&s holderen (fig.8) s&
falder tromlen af af sig selv (fig.9).

Ja, det er helt normalt, nér apparatet er nyt. Det bliver lettere
efterhdinden, som apparatet bliver brugt.

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

Tromle Tromle Tromle Tromle * Tromle
"til at rive groft"| il af rive fint" | "il at snitte groft" |"til at snitte fint"|*il at rive ekstra fint”
El E2 E3 E4 ES
(red) (orange) (markegrgn) | (lysegren) (gul)
Gulergdder X X X X
Squash X X X X
Kartofler X X X X
Agurker X X X X
Peberfrugter X X X
Log X X
Redbeder X X
Kal (hvid/rgd) X X
/Ebler X X
Parmesan X
Gruyere X X X X
Chokolade X X X
Tort brod / tvebakker X
Hasselngdder/valngder/mandler X
Kokosngd X X

TIPS TIL TILBEREDNING:

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

Brug ikke apparatet til at rive eller snitte
ingredienser, der er for h&rde séisom sukker eller
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kedstykker. Skcer ingredienserne i mindre stykker, s&
de er leftere at komme ned i p&fyldningstragten.
Det bedste resultat opnds, hvis den gule tromle kun
anvendes til ngdder, chokolade og parmesanost.
Den bgr ikke anvendes til filberedning af kartofler.
Anvend den orange fromle fil filberedning af
kartoffel-résti (en slags kartoffelpandekager).

e
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OPSKRIFTER
TROMLER TILBEREDNING INGREDIENSER GODE RAD
Mrarkeg_rrzm Snit kartoflerne ved hjcelp af tromlen til
fromle fil ot 800 g kartofler, at "snitte groft" (E3).Lceg
SNITTE GROFT 25 cl meelk, kartoffelskiverne i et ovnfast fad, der er
(E3) 20 cl flede, smurt med smgr og gnubbet med
Fladekartofler 1 fed hvidlgg, hvidlgg. Bland ceggeblommer, mecelk

(til 4 personer)

2 ceggeblommer,
100 g gruyere,
salt og peber.

og flgde i en skdl. Hoeld blandingen
over kartoflerne.
Tilscet salt, peber og drys gruyereosten,
som er revet med tromlen fil at "rive
groft" (E1). pd&.Bages i ovnen ved
200 °C (ica. 1 time).

Lysegren tromle
fil at
SNITTE FINT
(E4)

=
[
—

&/

)

Greoesk salat
(til 4 personer)

1 agurk,
2 store tomater,
1 red peberfrugt,
1 gren peberfrugt,
1 mellemstort lag,
200 g feta,

4 spsk. olie,
1 citron,
30 g friske krydderurter
(af eget valg: basilikum,

50 g sorte oliven (valgfrit),

persille, mynte, koriander).

Snit agurken i fine skiver ved hjcelp af
tromlen til at “snitte fint” (E4). Skcer
peberfrugterne i 2, og fjern kernehuset.
Snit peberfrugterne med Igget. Skcer
tomater og feta i smé tern. Bland alle
ingredienserne i en skdll, og tilscet de
sorte oliven.

Tilbered dressingen ved atf blande olie
og citronsaft. Bland salaten forsigtigt,
og drys de friskklippede urter pé&.

Rgd tromle til at
RIVE GROFT

EN

Grgntsagsgratin
(til 6 personer)

6 smé& squash,
2 kartofler,
1129,
1 kop kogte ris,
1 ceg. 1 glas meelk,
150 g gruyere,

Riv squashene og kartoflerne med
fromlen til at "rive groft' (E1). Snit leget
med tromlen fil at "snitte groft" (E3).
Svits grentsagerne pé en pande med
smar. Loeg skiftevis et lag grentsager
og et lag kogfe ris i et ovnfast fad.
Tilscet meelk, pisket med ceg, salt og
peber.

smar.
Drys reven gruyereost henover, og loeg
nogle smé tern smgr oven pd.
Bages ved 180 °C (i 20 minutter).
Orange fromle Snit hvidkdélen ved hjcelp af tromlen til
fil of Y hvidkal at "snitte groft" (E3) og riv
RIVE FINT 9 AUIerwddér gulergdderne med fromlen til at "rive
(E2) 9 g fint" (E2).Bland det hele i en skdl.

Coleslaw
(til 4 personer)

3 spsk. mayonnaise,
3 spsk. flzde,
2 spsk. vineddike,
2 spsk. sukker,

Tilbered dressingen ved at blande
mayonnaise, figde, olie, vineddike og
sukker.

Heceld dressingen over grgntsagerne,
bland, og lad coleslawen hvile i 1 time
i kgleskabet.

Gul tromle til at
RIVE EKSTRA
FINT
(ES*)

Ablegratin
med mandler
(til 4 personer)

6 cebler,
60 g brun farin,
50 g smer,
50 g hele mandler,
20 cl flgde,
1 tsk. kanel.

Skreel ceblerne, fag kernehuset ud, og
skcer dem i bade. Snit ceblerne i skiver
med tromlen fil at "snitte fint" (E4) og
svits dem pd& en pande med 30 g smar.
Smgr et ovnfast fad med en smule
smar, og lceg de karamelliserede
cebler i bunden. Mal mandlerne ved
hjcelp af tromlen fil at "rive ekstra fint"
(E5*). Bland de malede mandler, flgde|
og kanel i en skdl. Hoeld blandingen
over ceblerne, drys med brun farin.
Bages ved 160 °C (i 45 minutter).
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N RENGIRING AF APPARATET

« Afbryd altid stremmen ftil apparatet, inden
motorblokken (A) renggres.

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

omhyggeligt.

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

OPBEVARING

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

« Veer altid forsigtig, nér du hdndterer
tromlerne, da klingerne kan vcere meget
skarpe.

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

|

« Alle fromlerne (E1, E2, E3, E4, E5*) kan
gemmes i apparatet.
Stabl de 5 tromler (fig.10) oven p& hinanden,
og anbring dem i &bningen foran p& holderen
(D) (fig.11). Opbevaringstilbehgret (F) klipses

GENBRUG

pd& &bningen foran pé holderen (D) (fig.11).
» Opbevaring af ledningen: Skub ledningen ind i
ledningsrummet (LEDNINGSHOLDER) (fig.12).

|

BORTSKAFFELSE AF BRUGT ELEKTRISK OG ELEKTRONISK UDSTYR:

Dette apparat er beregnet til at holde i mange ér.

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

Tceenk pé& miljget!
@
| s

mere.

Apparatet indeholder mange materialer, der kan genvindes eller genbruges.

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

*
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SV

< BESKRIVNING

Motorenhet
Strémbrytare

P&matare
Trumhallare/matningsror
Trummor

moQw>»

El
E2
E3
E4
ES

Trumma fér grov rivning (réd)

Trumma f&r fin rivning (orange)

Trumma f&r tjocka skivor (morkgrén)
Trumma fér funna skivor (ljusgrén)
Trumma fér grov rivning (gul) (beroende
p& modell)

F Forvaringstillbehdr

Q SAKERHETSANVISNINGAR

e L&s bruksanvisningen noggrant innan du
anvénder apparaten for forsta  gdngen:
Tillverkaren tar inget ansvar fér anvéndning som
infe sker i enlighet med anvisningarna.
Apparaten &r infe avsedd att anvé&ndas av
personer (inklusive barn) med nedsatt fysisk
eller mental forméga samt kénselférmaga eller
av personer som inte har tidigare kunskap om
eller erfarenhet av anvéndningen. Undantag
kan goras i de fall dé& personerna Gvervakas eller
fér anvisningar om apparatens anvéndning av
n&gon som ansvarar for deras sékerhet.

L&t inte barnen leka med apparaten.

Den hdr apparaten &verensstdmmer med

filémpliga  tekniska  best&mmelser  och
standarder.
eDen hdr enheten &r endast avsedd for

vaxelstrom. Innan du anvdnder apparaten

forsta gédngen skulle vi vilja be dig att kontrollera

att spénningen i ditt eln&t stémmer &verens
med den som d&r angiven pd apparatens
markpldt,

Placera inte apparaten pé& en varmeplatta eller

i nérheten av dppen eld (gasspis).

Anvand apparaten endast ndr den stér p& en

platt, stabil och vérmetdalig arbetsbénk och dér

den inte utsatts for vattenstédnk. V&nd den inte
upp-och-ned.

e Undvik olyckor och skador pé& apparaten
genom att hélla hdnder och kdksredskap borta
fréin knivar och trummor i rérelse.

» Anv&nd den infe l&ngre &n tvé& minuter i taget.

« Anvand infe apparaten ndr den &r tom eller
med ndgon av frummorna forvarad i den.

» Hacka, riv eller skiva inte r&tt eller fillagat kott i
apparaten.

«Ta inte bort trummorna férrdn motorn har
stannat helt.

e Mata aldrig in mat med hd&nderna, utan
anvand alltid pdmataren.

« Anvand inte apparaten till mat med fér tjock
konsistens, t.ex. socker och kott.

o Du maste dra ur kontakten till apparaten
- om den infe fungerar som den ska
- varje géng den rengdrs eller underhaills
- efter anvéndning.

e Koppla inte ur apparaten genom att dra i
sladden. Dra i sjélva kontakten.

o Anvand endast en férléngningssladd efter att
ha kontrollerat att den &r i gott skick.

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

e Dra alltid ur kontakten ftill apparaten om du
tanker IGmna den utan uppsikt, innan du sétter
ihop den eller nar du tar bort trummorna.

e Om stromsladden dr skadad mdaste den bytas
ut av tillverkaren, en godkdnd serviceverkstad
eller en annan behdrig person. Detta fér atft
undvika olyckshé&ndelser.

* Anvand infe andra frummor eller reservdelar &n
de som levereras av godké&nda
serviceverkstader.

« Produkten &r endast avsedd f&r hemmalbruk.
Om apparaten anvénds i kommersiella syften,
pd oldmpligt satt eller om anvisningarna inte
har foljts upphdér garantin att gdlla och
fillverkaren fré&inskriver sig allt ansvar.

FORE FORSTA ANVANDNINGSTILLFALLE

* Rengdr tilloehdren (frummor, trumférvaring och
pdmatare) med vatten och diskmedel. Skdlj och
forka noga.
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VARNING: Trumknivarna &r mycket vassa. Var
forsiktig nér du hanterar frummorna. Hall dem
alltid i plastdelen.

e
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LS ANVANDNING

» Vdlj den trumma som motsvarar den énskade
anvandningen.

« SGit fast trumhdllaren(D) p& motorenheten (A)
(fig.1) genom aftt vrida den ett kvarts varv till
vanster (fig. 2).

e Placera trumman i &éppningen ddr fram pdé
héllaren (D), Tumman maste sdattas in ratt
anda in fill drivenheten (fig.3).

« SGtt in kontakten ftill apparaten.

« Tryck p& PA/AV-knappen (B) en eller tvé génger
for aft I&sa fast trumman (fig. 4).

VARNING: Se alltid till att frumman sitter helt ratt p& motorns drivenhet innan du anvénder

dapparaten (Figur 3-4). Produkten &r férsedd med en PA/AV-knapp (B). Om du vill anvénda

apparaten héller du ned knappen.

Varning: Tryck férst pé& PA/AV-knappen innan
du I&dgger i mat i matningsréret (Figur 5).

e L&gg i maten genom matningsroret (D), och
fryck ned maten med p&mataren (C) (fig. 6).

 Om du vill byta trumma vrider du p& héllaren
(D) ett kvarts varv fill héger (fig. 7), for att
sedan ta tillbaka den i rakt I&ge (fig. 8).Ta bort
trumman (fig. 9).

Vanliga frdgor och svar:

Fragor Svar

o "“Trumman sitter inte fast ordentligt i
hallaren. Jag kan inte héra att den l&ses
fast.”

Kontrollera aft frumman d&r intryckt énda in till drivenheten (fig.3).
Kontrollera att trumman sitter korrekt fastidst innan du légger i maten i
matningsréret genom att férst trycka pé PA/Avknappen (fig.4).

Nar du ska ta bort frumman efter anvéndning 1&ser du upp (fig.7)
hallaren for att sedan Idsa den igen (fig.8) och trumman kommer
falla ut av sig sjélv (fig.9).

« "Det gar infe att ta bort tillbehdret efter
anvéndning.”

« “Trumhaéillaren &r ganska svar att satta dit
och ta bort. Ska det vara s&?”

Ja, nér apparaten &r ny &r det sé. Alltfeftersom du anvénder
apparaten blir det enklare att sétta fast och ta bort trumman.

Anvénd den kon som &r rekommenderad for de olika ingredienserna:

Trumma f6r | Tumma f6r | Trumma fér | Trumma fér | Trumma fér
grov rivning fin rivning tjocka skivor | tunna skivor | grov malning
E E2 E3 E4 E5
(réd)) (orange) (Mmadrkgrén) (ljusgrén) (gul)
Mor&tter X X X X
[Zucchinier X X X X
Potatis X X X X
Gurka X X X X
Paprika X X X
Lok X X
Rodbetor X X
K&l (vit/rod) X X
Applen X X
Parmesanost X
Gruyereost X X X X
Choklad X X X
Torrt brod /kakor X
Hasselndtter/valndtter/mandiar X
Kokos X X

Tips for bra resultat:

Ingredienserna méste vara fasta for att du ska blir
n&jd med resultatet. Undvik att ldmna kvar
matrester i héllaren.

Anvand inte apparaten for att riva eller skriva mat
som &r fér hard, t.ex. socker eller kdttbitar. Skér
maten i bitar fér att underlétta inmatningen genom
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matningsroret.

For f& bdsta resultat ndr man river, sé skall den gula
frumman enbart anvéndas fill nétter, choklad och
parmesanost. Anvénd inte den gula trumman for
att riva potatis. Fér att géra raggmunk, kroppkakor
och résti skall man anvénda den orange tfrumman.

e
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RECEPT
TRUMMOR MATRATTER INGREDIENSER TIPS
Morkgrén Skiva potatisen med trumman fér
frumma 800 g potatis tjocka skivor (E3). Gnid in vitloken p&
TJOCKA SKIVOR 2,5 dl mjelk insidorna av formen, smérj den och
2 dl matlagningsgrédde l&gg i potatisskivorna.
Potatisgraténg 1 viT.!ékskIyﬁo Blanda &ggulor, mjt')lkaoch grédde ien
4 i 2 éggulor stor skéil.
(4 portioner) 100 g gruyereost Hall blandningen éver potatisen.
salt och peppar Stro dver gruyereosten efter att du har
rivit den med trumman fér grov rivning
o (E1). Gratinera den i 200 °C (ca 1
fimme).
Ljusgrén trumma 1 gurka ) ..
TUNNA SKIVOR 2 stora fomater Sva gurkan EE‘L‘; o trumean for
(Ed 1 r6d paprika § Pap

Grekisk sallad
(4 portioner)

1 groén paprika
1 medelstor silverldk
200 g fetaost

50 g svarta oliver (valfritt)

4 matskedar olivolja

1 citron
30 g férska orter (valj en av
féljande: basilika, persilja,
mynta eller koriander)

halvor och ta bort frén och vita bitar.
Skiva 16ken och paprikorna. Skér
fomaterna och fetaosten i smé
térningar. Blanda alla ingredienserna i
en stor skdl och tillséitt oliverna.
Férbered dressingen genom att
blanda oljan med citronsaften. Blanda
férsiktigt och strd dver de hackade
férska érterna.

R&6d trumma
GROV RIVNING

EN

Sommargraténg
(6 portioner)

6 smd zucchinier
2 potatisar
116k
1 kopp kokt ris
1499
1 glas mjélk (ca 1,5 dl)

150 g gruyereost

smor

Riv zucchini och potatis med trumman
for grov rivning (ET1). Skiva I6ken med
frumman for fjocka skivor (E3).Bryn
alla grénsaker i smér. Varva lager av
gronsakerna och det kokta riset i en
ugnssdker form. Tillsétt mjdlken som &r
vispad tillsammans med &gg. salt och
peppar. Stré dver den rivna osten och
nagra tarningar med smor. Satt in den
iugneni 180 °C (20 min.).

Orange trumma
FIN RIVNING
(E2)

Vitkélssallad
(4 portioner)

Ya vitk&lshuvud
2 mordtter
3 matskedar majonnds
3 matskedar gr&dde, 2
matskedar vinvindiger
2 matskedar strésocker

Skiva vitk&len med trumman for tjocka
skivor (E3) och riv mordtterna med
frumman f&r fin rivning (E2). Blanda
dem i en skal. Forbered dressingen

genom aft blanda majonnds, grédde,

olja, vindiger och socker.
R&r ned sdsen i gronsakerna och &t
salladen sté i en timme i kylsképet.

Gul trumma
GROV RIVNING
(E5")

Appelpaj med mandel

(4 portioner)

6 dpplen
60 g farinsocker
50 g smér
50 g hela mandlar
2 dl gradde
1 tesked mald kanel

Skala, ké&rna ur och skdr &pplena i fyra
bitar. Skiva dem med frumman fér
tunna skivor (E4) och bryn skivorna i
30 g smér. Smérj en ugnsform lite 14t
och l&gg upp de karamelliserade
Gpplena pé botten av formen. Mal
mandlarna sé att de blir som ett pude
med trumma for grov rivning (E5*).
Blanda de malda mandlarna, gréidde
och kanel i en skél. Hall blandningen
Sver Gpplena och strd dver
farinsockret. Gréidda pajen i 160 °C (45

min.).
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'Y RENGORA APPARATEN

« Koppla alltid ur kontakten till apparaten e Var férsiktig nér du hanterar trummorna

innan du rengdr motorenheten (A). eftersom bladen &r mycket vassa.

« Doppa inte och anvdnd intfe motorenheten i « Om plastdelarna blir missfdrgade av maten,
vatten.Torka av motorenheten med en fuktig t.ex. morétter, torkar du rent dem med en trasa
trasa. Torka den noga. doppad i matolja och rengdr dem sedan pd

e Forvaringen (D). trummorna (E1, E2, E3, E4, vanligt satt.
E5*) och forvaringstillbehdret (F) kan diskas i
diskmaskinens 6vre korg med né&got av de
mildare programmen, t.ex. “"ECO” eller “SKON".

FORVARING

|

e Alla frummor (E1, E2, E3, E4, E5*) kan forvaras fram pé hallaren (D) (fig.11).
i apparaten. Stapla de fem tfrummorna pd o Forvara stromsladden: Tryck in sladden i hélet
varandra (fig.10) och placera dem i (SLADDFORVARING) (fig.12).
dppningen fram pd& haéllaren (D) (fig.11).
Foérvaringstilloehdret (F) fésts dver dppningen

N ATERVINNING

ELEKTRONISK PRODUKT VARS LIVSLANGD AR SLUT
Apparaten dr avsedd att anvéndas i flera ér.

Den dagen du ténker byta ut den ska du inte sléinga inte den i de vanliga hushéllssoporna eller pé&
soptippen, utan ta med den fill en Idmplig atervinningsstation.

Var radd om miljon!
® Apparaten innehdller mycket material som kan &teranvéndas eller &tervinnas.

I 2 L&mna den pd en &tervinningsstation sé& att den kan atervinnas.
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< BESKRIVELSE AV APPARATET

Motorenhet
Av/pé&-knapp
Stapper
Kjegleholder/sjakt
Kjegler

moQOw>

Kjegle for grovriving (red)

Kjegle for finriving (oransje)

Kjegle for tykke skiver (markegrann)

Kjegle for tynne skiver (lysegrann)

Kjegle for rasping (gul) (avhengig av modell*)
F Oppbevaringstilbehar

< SIKKERHETSINSTRUKSJONER

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

» Detfte apparatet er ikke ment brukt av personer
(inkludert barn) med nedsatte fysiske, sensoriske
eller mentale evner, eller mangel pé erfaring og
kunnskap, med mindre disse personene
overvékes eller f&r ngdvendige instruksjoner i
bruken av apparatet av en person som er
ansvarlig for deres sikkerhet.

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

« Dette apparatet samsvarer med gjeldende
fekniske retningslinjer og standarder.

e Det er kun utviklet for vekselstram. Kontroller at
neftspenningen stemmer overens med det som
er angitt p& apparatets merkeskilt fgr forste
gangs bruk.

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

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

e For & unngé ulykker eller skader apparatet, mé
du alltid holde fingrene og kjskkenredskaper pd
avstand fra bladene og kjeglene i bevegelse.

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

« Apparatet mé ikke gé hvis det er tomt eller hvis
filbehgret er ryddet inn.

o Ikke bruk apparatet fil & kverne kjgtt.

« Kjeglene mé aldri tas ut far motoren har stanset
helt.

« Skyv aldri inn ingrediensene med fingrene, bruk
alltid stapperen.

« [kke bruk maskinen fil sveert solide ingredienser:

(sukker, kjgtt).
« Apparatet skal koples fra:
- hvis det oppstér feil ved bruk
- fer rengjoring eller vedlikehold
- effer hver bruk.

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

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

» Husholdningsapparater mé ikke brukes:

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

» Koble alltid fra stramnmen hvis apparatet skal sté
ufen tilsyn og far kjeglene settes inn eller tas ut.

e Hvis strgmledningen er skadet, skal den av
sikkerhetsmessige  drsaker  erstatfes  av
produsenten, dens kundeservice eller av en
person med tilsvarende kvalifikasjoner.

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

« Dette produktet er beregnet pé bruk i hjemmet.
Fabrikantens garanti og erstatningsansvar
gjelder ikke ved profesjonell bruk eller dersom
apparatet ikke blir brukt i henhold til
bruksanvisningen.

L~ FORSTE GANGS BRUK

« Vask filbehgrsdelene (kjegler, kjeglehus og
stapper) i sépevann. Skyll og terk godt.

FORSIKTIG: Kjeglenes blader er ekstremt
skarpe og m& héndteres forsiktig. Hold dem
alltid i plastdelen.

e

NO
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- BRUKE APPARATET

« Velg gnsket kjegle.

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

e Sett kjeglen i d&pningen foran holderen
(D).kjeglen mé& vcere korrekt plassert helt inn i
drivhjulet (fig.3).

» Kople til apparatet.

o Trykk én eller fo ganger p& av/pé-knappen (B)
for & l&se fast kjeglen (fig. 4).

« Ha ingrediensene ned i sjakten til holderen (D),

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

og skyv dem ned med stapperen (C) (fig. 6).
« For & bytte kjegle vrir du holderen (D) en 1/4
omgang til hgyre (fig. 7), s& setter du den
filbake til loddrett posisjon (fig. 8).Ta av kjeglen

(fig. 9).

NB: Fgr du slar p& apparatet, m& du alltid sarge for at kjeglen er korrekt plassert pd drivhjulet (fig.
3 og 4). Apparatet er utstyrt med en av/pdé-knapp (B). Hold ned knappen for & kjgre apparatet

kontinuerlig.

VANLIGE SP@RSMAL:

Sporsmal

Svar

« "Kjeglen sitter ikke korrekt p& plass, jeg
hgrer ikke at den klipser seg fast.”

« "Jeg klarer ikke & ta ut tilbehgret etter bruk.”

« "Kjegleholderen er ganske hard & sette pd
og fa av - er det normalt?”

Sgrg ganske enkelt for at kjeglen er satt helt inn i drivhjulet (fig.3).
Trykk p& av/pdé-knappen fgr du ferer ingrediensene ned i sjakten,
for & kontrollere at kjeglen er korrekt fastiést (fig.4).

For & ta ut kjeglen etter bruk I&ser du opp (fig.7) og igjen holderen
(fig.8) og kjeglen faller ut av seg selv (fig.9).

Ja, det er normalt nér maskinen er ny. Etter hvert som den brukes, blir
det enklere & sette den pé og ta den ut.

Bruk den anbefalte kjeglen for ingrediensen den er ment for:

Kjegle Kjegle Kjegle Kjegle * Kjegle
grovriving finriving tykke skiver | tynne skiver rasping
El E2 E3 E4 E5
(red) (oransje) |(markegrenn)| (lysegrenn) (gul)
Gulrgtter X X X X
Squash X X X X
Poteter X X X X
IAgurker X X X X
Paprika X X X
Lok X X
Rgdbeter X X
K&l (hodekdl/rgdkdal) X X
Epler X X
Parmesan X
Gulost X X X X
Sjokolade X X X
Tort brgd/kavringer X
Hasselngtter/valngtter/mandler X
Kokosngtt X X

TIPS FOR GODE RESULTATER:

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

Ikke bruk apparatet til & rive eller skjcere ekstra
harde matvarer, som f.eks. sukker eller kjgttbiter.

64

Skjcer opp matvarene slik at det er enklere & fgre
dem ned i sjakten.

For & f& det beste tilberedningsresultatet, bar den
gule sylinderen kun brukes til ngtter, sjokolade og
parmesanost. lkke bruk den gule sylinderen til &
tilberede poteter. Bruk den oransje sylinderen til &
lage potetpannekaker (rasti, tradisjonell tysk
oppskrift).

e
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OPPSKRIFTER
Kjegler OPPSKRIFT INGREDIENSER FREMGANGSMATE
Megrkegrenn ) S )
oglo TYKKE s0gporeter 130 B0 C ey legg skvons i en
(E3) 2 C;” kremflote gratengform som er smurt med smar

Flgtegratinerte poteter
(til 4 personer)

1 fedd hvitlgk
2 eggeplommer
100 g gulost
salt og pepper

og gnidd med hvitlgk. Bland
eggeplommer, melk og kremflgte i en
bolle. Hell denne blandingen over
potetene.
Ha i salt og pepper, og dryss over ost
som er revet med kjeglen for grovriving
(E). Stekes p& 200 °C (= 11).

Lysegrgnn kje-
gle
TYNNE SKIVER
(E4)

=
[
—

&/

)

Gresk salat
(til 4 personer)

1 agurk
2 store tomater
1 red paprika
1 grenn paprika
1 middels stor gk
200 g fetaost
50 g svarte oliven (kan
slpyfes)
4 ss olje
1 sitron
30 g ferske urter
(f.eks.: basilikum, persille,
peppermynte, koriander).

Skjcer agurken i skiver med kjeglen for
fynne skiver (E4).Skjcer paprikaene i 2
ta ut frg og innmat. Skjcer paprikaene
og Igken i skiver. Skjcer tomatene og
fetaosten i smd terninger. Bland alle
disse ingrediensene i en bolle og filsett]
oliven.
Lag dressingen: bland olje og
sitronsaft. Bland salaten forsiktig, og
dryss over finhakkede urter.

Rad kjegle
GROVRIVING
(ET)

6 smd squash
2 poteter
1 lgk

Riv squash og poteter med kjeglen for
grovriving (E1).Skjcer Igken i skiver med
kjeglen for tykke skiver (E3). Stek alle
grennsakene i smar. Legg grannsaker

Coleslaw
(til 4 personer)

1 kopp kokt ris og kokt ris lagvis i en ovnfast form.
S(;:némergroteng 1 egg. 1 kopp melk Tilsett melk vispet med egg, salt og
(fil 6 personer) 150 g gulost pepper.
smar Dryss over revet ost og legg p& noen
smorklatter.
Stekes p& 180 °C (20 min).
Oransje kjegle Skjoer hodekal i skiver med kjeglen for
FINRIVING (E2) Y hodekal tykke skiver (E3), og riv gulrgttene med
2 gulratter kjeglen for finriving (E2).Bland

3 ss majones
3 ss kremflgte
2 ss eddik
2 ss sukker

ingrediensene i en bolle.
Lag dressingen: bland majones,
kremflgte, olje, eddik og sukker.
Hell dressingen over de revne
grgnnsakene, bland salaten og la den
sté 1 time i kjgleskapet.

Gul kjegle
RASPING (E5*)

Gratinerte epler
med mandler
(til 4 personer)

6 epler
60 g brunt sukker
50 g smer
50 g hele mandler
2 dl kremfigte

Skrell eplene, skjcer dem i bater og ta
ut kjernene. Skjcer b&tene i skiver med
kjeglen for tynne skiver (E4) og stek
dem i 30 g smer.

Pensle litt smer i en ovnfast form, og
legg de stekte eplene i bunnen. Mal
mandlene til pulver med kjeglen for
rasping(E5*). Bland mandelpulver,
kremfigte og kanel i en bolle. Hell

1 ts kanel )
blandingen over eplene, og dryss over
brunt sukker.
Sett formen i ovnen og stek p& 160 °C
(45 min).
65
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Q RENGIIRING AV APPARATET

« Apparatet md& alltid kobles fra fgr e« Handter kjeglene forsiktig, bladene p&

motorenheten (A) rengjares. kjeglene er ekstremt skarpe.

« Motforenheten mdé ikke nedsenkes i vann eller « Hvis plastdelene blir misfarget av matvarer, som
skylles i vann. Rengjgr motorenheten med en gulrgtter, kan de gnis inn med en klut med litt
fuktig klut. Terk den grundig. matolje, og deretter vaskes pé vanlig méte.

« Holderen (D), stapperen(C). kjeglene (ET. E2,
E3, E4, E5*) og oppbevaringstilbehgret (F) kan
vaskes i oppvaskmaskin i gverste grind pd& @KO-
program eller program for lite skitten oppvask.

A OPPBEVARING
« Alle kjieglene (E1, E2, E3, E4, E5*) kan klipses p& &pningen pd forsiden av holderen
oppbevares pd apparatet. (D) (fig.11).
Stable de 5 kjeglene i hverandre (fig.10) og  Oppbevaring av ledningen: skyv ledningen i
sett dem i dpningen pd& forsiden av holderen ledningshullet (CORD STORAGE) fig.12).

(D) (fig.11). Oppbevaringstilbeharet (F)

- RESIRKULERING

AVHENDING AV ELEKTRISKE ELLER ELEKTRONISKE APPARATER
Apparatet er beregnet til & fungere i mange ér.
Men den dagen du bestemmer deg for & bytte ut apparatet, mé& du ikke kaste det i sgppelkassen

eller sammen med husholdningsavfall, men levere det fil et innsamlingssted for EE-avfall (eller evt. et
kildesorteringsanlegg).

Tenk grent!
@ Apparatet inneholder mange materialer som kan gjenvinnes eller gjenbrukes.

= 2 Lever apparatet til en miljgstasjon nér det ikke skal brukes mer.
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INTERNATIONAL GUARANTEE

Dateofpurchase: .............. ... .. oLt / Date d'achat / Fecha de compra /
Data da compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kebsdato / Inképsdatum /
Kjepsdato / Ostopaiva / Data zakupu / Data vanzarii / [sigijimo data/ Ostukuupdev / Datum nakupa /
Sorozatszam / Datum nakupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data
cumpdririi / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang/ Satin alma
tarihi / Jata npoaarkn / Oata npogaxy / Jata Ha 3akynysaHe / [laTym Ha Kynysatee / CaTbinfaH

mepaimi / Hpepopnvie ayopéy/ Tw&wnph opp Auiite / BB R /BAR/ 7Y LAY zu

Product reference: .......................... / Référence du produit / Referencia del
producto / Nome do produto / tipo de prodotto / Typnummer des Gerites / Artikelnummer van het
apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlas kelte / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk
rujukan / Referensi produk / M sdn phiny Urtin kedu / Mogenb / Mogenb / Mogen Ha ypepaa /

Mogeni / Kodudg apotéviog / Unnbiy / Sunansig /EEMIEER /MR L7 7 LY RAES/AF3/

Retailer name & address: .......oiiieiiiieitiiniararirsseriorersossorans
/ Nom et adresse du vendeur / Nombre v direccion del minorista / Nome e enderego do revendedor
/ Nome e indirizzo delnegozzio / Name und Anschrift des Hindlers / Naam en adres van de dealer /
Forhandler navn & adresse / Aterforsaljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse /
Jalleenmyyjan nimi ja osoite / nazwa 1 adres sprzedawcy / Numele $1 adresa vanzitorului /
Parduotuvés pavadinimas ir adresas / Mitja kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine /
Tipusszam / Nazov a adresa predajeu / Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje /
Naziv 1 adresa prodavea / Naziv 1 adresa prodajnog mjesta / Nume si adresd vanzitor / Nazev a
adresa prodejce / Nama dan alamat peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi cia
hang ban/ Satici firmanin adi ve adresi / HasgaHue n agpec npogasua / Hasgea i agpeca npogasua /
Toproskm obekT / Hasue 1 agpeca Ha npogaeHmMuaTa / CaTylbiHbIH, aTbl }OHe MeKeH-Halbl [
Enwvupla xar Sievboven kataothuaros / Judwnnnh wwinidp b hwughi /

TounsTeguaciduite /BB IE S M /BRFIEDZH, EF/2A o 23 F2/
adlgie 538 M Al sl 7 ls 8 ea A Ll s b

Distributorstamp................... /Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Hindlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens stampel / Forhandler stempel / Jilleenmyyjan leima / pieczeé
sprzedawcy / Stampila vainzitorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladd neve, cime/
Razitko predajcu / Zimogs / Pecat maloprodaje/ Pecat prodavca / Pecat prodajnog mjesta / Stampila
vAnzitorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cira hing ban déng déu/
Satic1 Firmamin Kagesi / Nevate npogasua / Meyvartka npogasyA / Neyart Ha Tbprosckua obekr /
Meyar Ha npogasHulara / CatylwbiHelH mepi / Zepayide kataothuatos / Qwdwnnnh Yuhpp /

Irslssvivmasaduiite SEBOEE /BREEEE/ A0 2 /A a0 b as /03 A sge
kR

@
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GROUPE SEB EXPORT

ALGERIA Chemin du Petit Bais, Les 4M 213-41 28 118 53 1 year
69130 ECULLY - FRANCE
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA DT 0800-122-2732 2 afios
apital Federa
Bl[l’EﬂOS Aires
«Gpmupyu UG P-dnuunny»@LL, 119180 2
zggﬁgﬁ}ﬁ’ Unulpu, (niwarub (01 0) 55'76'07 mmpbf
Uunupminbitinith bpp., w14, 0.2 years
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA PO Box 7535, 02 97487944 1 year
Silverwater NSW 2128
SEB OSTERREICH HmbH
A C 21 - Busi k Wien Sud
OSTERREICH ampus 21 - Businesspark en S 01 866 70 299 00 | 2Jahre
2345 Brunn am Gebirge
BELGIQUE / GROUPE SEB BELG:IUM SA NV 2 ans/
25 de I'E -ZI
BELGIE e o 270233199 | ‘years
BENAPYCb / 3A0 «[pynna CEB-BocTok», 119180 Mocksa, 2 ropal
P
BELARUS CTapoMOHeTHhc.chﬁch:p. Al4crp.2 01 7 2239290 years
BOSNA I Presmmen o Info-linija za potrosaée | 2
HERCEGOVINA Vrazova 8/l 033 551 220 godine
71000 Sarajevo
GRUPO SEB DO BRASIL PRODUTOS
DOMESTICOS LTDA
BRASIL Avenida Arno, 146 Mooca 0800-119933 1ano
03108-900 S&o Paulo SP
BBNTFAPUA! FPYN CEB BBNTAPKWA EOOA 2
BULGARIA v 50"“%%53&3;’ odpuc 1, 0700 10 330 roamHi
GROUPE SEB CANADA
CANADA 345 Passmore Avenue 1-800-418-3325 1 year
Toronto, ON M1V 3N8
GROUPE SEB CHILE Comercial Ltda Avda.
CHILE Nueva Los Leones 0252 +56 2 232 77 22 2 afios
Providencia, Santiago
GROUPE SEB COLOMBIA
COLOMBIA Apartado Aereo 172, Kilometro 1 18000919288 2 afios
Via Zipaquira Cajica Cundinamarca
HRVATSKA SEB Dévelo_ppement SAS. 2
Croatia oy 0130715294 | goine
éESKA REPUBLIK GROUPE SEB CR spal.sr .0
/ CZECH REPUBLIC Jankoveava 156912 731010 111 2 roky
GROUPE SEB NORDIC AS
DANMARK Tempovej 27 44 663 155 2ar
2750 Ballerup
GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH f
DEUTSCHLAND KRUPS Gmbl 0212 387 400 2 Jahre

Herrnrainweg 5
63067 Offenbach
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EESTIl/ GROUPE SEB POLSKA SPZ O.0. 5 800 3777
ul. Ostrobramska 79 2 aastat
ESTONIA 04-175 Warszawa
Groupe SEB Finland 2
SUOMI / FINLAND Kutejantie 7 09 622 94 20 vl
02630 Espoo uotta
FRANCE GROUPE SEB France SAS
Inclus Martinique, Place Ambroise Courtois 09745047 74 1an
Guadeloupe, Réunion & 69355 Lyon Cedex 08
St. Martin
SEBR GROUPE EAMAAOS ALE. 2
GREECE / EAAAAA | 086¢ @poryxoxxhnoLég 7 2106371251 .
T.K. 151 25 Top&ds loog Aucpoucsiou Xpovid
SEB ASIA Ltd.
HONG KONG Room 901, 9/F, North Block, Skyway House 852 8130 8998 1 year
3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon
MAGYARORSZAG/ GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kit. .
Hungary Tavirokoz 4 2040 Budadrs (1) 8013434 2ev
Groupe SEB Indonesia (Representative office)
INDONESIA Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th Floor +62 21 5793 6881 1
JL Jendral Sudiman Kav 76-78, year
Jakarta 12910, Indonesia
GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
ITALIA Via Montefeltro, 4 199207354 2 anni
20156 Milano
GROUPE SEB JAPAN Co. Ltd.
JAPAN 1F Takanawa Muse Building, 0570 077772 1
3-14-13, Higashi Gotanda, - year
Shinagawa-Ku, Tokyo 141-0022
KA3AKCTAH «pynna CEB-Bactok» »KAK, 119180 Meckey, 727 378 39 39 2 e/
Peceii
KAZAKHSTAN CTapoMoHeTHbIA TyibIK ke, 14-yid,. 2-KypeInbic years
{9128 A= 2Blo
KOREA HEAE22 HEls ss ML 35 1588-1588 1 year
110-790
LATVJA / GROUPE SEB POLSKA SPZ O.0. )
ul. Ostrobramska 79 6 716 2007 2 gadi
LATVIA 04-175 Warszawa 9
LIETUVA/ GROUPE SEB POLSKA SPZ 0.0. )
ul. Ostrobramska 79 6 470 8888 2 metai
LITHUANIA 04-175 Warszawa
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1, 52G Borovo St., 2
1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA rPYM CEB BLTAPUA JOOEN (0)2 20 50 022 roAnHn
¥n. bopoBo 52 T, cn. 1, odmc 1, 1680 Codchus, ! years
Brnrapus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Lot No.C/3Af001 & 002, Block C, Kelana Sq.
MALAYSIA No.17, Jalan S57/26, 47301 Kelana Jaya 65 6550 8900 1 year
Petaling Jaya, Selangor
G.S.E.B. MEXICANA, S.A.de C.V. Goldsmith
38 Desp. 401, Col. Paolanco =~
MEXICO Delegacion Miguel Hildalgo (01 800) 112 8325 1 afios
11 560 Mexico D.F.
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TOB «I'pyn CEB Ykpaina»

2 ani/f

MOLDOVA Byn. AparomaHosa 31 b, odic 1 (22) 929249
02068 Kuis, Ykpaina years
GGROUPE SEB NEDERLAND BV
NEDERLAND Generatorstraat 6 0318 58 24 24 2 jaar
3903 LJ Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND Unit E, Building 3, 195 Main Highway, Ellerslie, 0800 700 711 1 year
Auckland
GROUPE SEB NORDIC AS
NORGE Tempovej 27 815 09 567 2ar
2750 Ballerup  DANMARK
GROUPE SEB COLOMBIA
PERU Av. Camino Real N° 111 of. 805 B +511 441 4455 1 afios
San Isidro - Lima - Perd
GROUPE SEB POLSKA SPZ 0.0. 0801 300 422
POLSKA/ POLAND ul. Ostrobramska 79 koszt jak za potaczenie 2 lata
04-175 Warszawa lokalne
GROUPE SEB IBERICA SA
Urb. da Matinha
PORTUGAL Rua Projectada & Rua 3 808 284 735 2anos
Bloco1 - 3° B/D 1900 - 796 Lisboa
REPUBLIC OF GROUPE SEB IRELAND
Unit B3 Aerodrome Business Park, College 1 year
IRELAND Road. Rathooole. Go, Dublin 01677 4003 Y
A GROUPE SEB ROMANIA
g%l\l\llllll.\\l\l\llllAAl str. Daniel Constantin nr. 8 021316 87 84 2 ani
010632 Bucuresti
3A0 «Ipynna CEB-BocTtok», 118180 Mockea, 2 rona/
POCCHA/ RUSSIA Poceust 495 213 32 37
CrapomoHeTHbIW nep. 4.14 c1p.2 years
SRBIJA SEB_ D_eveloppement 2
N Antifasisticke borbe 17/13 .
Serbia 11070 Novi Beograd 060 0 732 000 godine
GROUPE SEB SINGAPORE Pty Ltd.
SINGAPORE 59 Jalan Pemipin, #04-01/02 L&Y Building 65 6550 8900 1 year
Singapore 577218
SLOVENSKO/ GROUPE SEB SLOVENSKO sr.o.
Rybnicna 40 2 rok:
SLOVAKIA 83107 Brafislava 233 595 224 d
SEBd.o.o
SLOVENIJA Gregordieva ulica 6 02 234 94 90 2 leti
2000 MARIBOR
. GROUPE SEB IBERICA S.A.
ESPANA Almogavers, 119-123, Complejo Ecourban 0902 31 25 00 2 afos
08018 Barcelona
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF GROUP
SVERIGE SEB NORDIC 08 594 213 30 24r
Truckvdgen 14 A, 194 52 Upplands Vasby
GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH 2ans /
SUISSE SCHWEIZ Thurgausrstrasse 105 044 837 18 40
8152 Glattbrugg Jarhre
SEB ASIA Ltd.
TAIWAN Taipei International Building, Suite B2, 6F-1, 886-2-2733371 6 1 year

No. 216, Tun Hwa South Road, Sec. 2
Da-an District  Taipei 106, R.O.C.
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THAILAND

GROUPE SEB THAILAND
2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor, n° 14-02,
New Phetchburi Road,

Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 10320

02723 4488

2 years

TURKIYE

GROUPE SEB ISTANBUL AS
Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad.
Meydan Sok.

No: 28 K.12 Maslak

216 444 40 50

2YIL

US.A.

GROUPE SEB USA
2121 Eden Road
Millville, NJ 08332

800-769-3682

1 year

YKpaiHa/ UKRAINE

TOB «'pyn CEB YkpaiHa»
Byn. AparomaHoea 31 b, odhic 1
02068 Kuis, YkpaiHa

044 492 06 59

2 poku/
years

UNITED KINGDOM

GROUPE SEB UK Ltd.
11-49 Station Road
Langley, Slough
Berkshire SL3 8 DR

0845 602 1454

1 year

VENEZUELA

GROUPE SEB VENEZUELA

Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre
ING Bank, Piso 15, Ofc 155
Urb. La Castellana,Caracas

0800-7268724

2 anno

VIETNAM

GROUPE SEB VIETNAM (Representative
office)
127-129 Nguyen Hue Street District 1,
Ho Chi Minh City, Vietnam

+84-8 3821 6395

1 year
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