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COMPONENT

* Ne convient pas au contact avec des aliments trés acides et /ou trés salés.
Concu pour entrer en contact avec des aliments non réfrigérés dont le temps de contact n'est pas supérieur a 24 heures.

HOW TO USE




K 02-2kg

% Hard cheese

2 3-10eggs 0 &
Ma)((i @ 99 Ma)éz 70% 0.13-092kg  0.23-1.62kg
speed 6 & 100-600g spee 57% 0.175-1.05kg 0.29-174kg
40% 0.25-075kg  0.4-12kg
Y
O
= egetables
" Max @ 1-10eggs Max @ &
@ speed 4




Salad Maker




CLEANING AND CARE




CBHBET 3A BE3OINACHOCT

I'IpoqueTe BHMUMATENHO crnegHata MHCTPYKUMA npeau Aa u3nonseaTte ypeaa 3a MbpBu NbT.

Ypeaute moraT [1a ce U3nonasar oT Nvua ¢ HamaneH U3NYeckn, CETUBHN U YMCTBEHU Bb3MOXHOCTU
unu nuua 6e3 onuT 1 No3HaHUs, ako ca nof HabngeHne U 6bAAT MHCTPYKTUPAHU OTHOCHO
6esonacHarta ynotpeba Ha ypeaa 1 pasbupart Bb3MOKHUTE puckose. [eua He Tpsibsa aa cv urpast

c ypena.

BuHary nskrnoysaiite ypena oT erlekTposaxpaHBaHeTo, ako He e npef norneaa Bu v npeawm crnobssaxe,
pasrnobsiBaHe Ny nouMcTeaHe.

Tosu ypen He TpsbBa aa ce n3nonsea oT Adeua. CbxpaHsaBanTe ypeaa u kabena My Ha MACTO,
He[OoCTbIHO 3a fAeua.

AKO 3axpaHBaLLMAT kaben e noBpeaeH, Ton TpsibBa Aa ce 3amMeHu OT NPOKU3BOAUTENS,
OT HEroB CepBM3EH areHT Unu Nvua CbC CXOAHa KBanudukauus, 3a aa ce n3berHe puck.

Tosw ypen e npegHasHaveH 3a ynotpeba B JOMALLHW YCMOBUS U NOAOGHU NPUMNOXKEHUS!, KaTo:
— KYXHEHCKM 30HV 3a NepcoHan B MarasuHu, ocucy v apyrv paboTHu cpeau;

— CENCKOCTONAHCKU KbLLY;

— OT KNWUEHTU B XOTENW, MOTENN U APYT BUL, XUIULLHO HACTaHsIBaHe;

— XOTenw, Npeanaraim 3akycka.

M3kntoueTe ypeaa v cnpeTe 3axpaHBaHETO My Npeay Aa NPUCTLNUTE KbM CMsiHA Ha
aKcecoapu/npucTaBk UnNu KbM NpUGNKaBaHe A0 ABUXKELLM Ce YacTu.

BuHaru noctaBsinTe ypeaa BbpXy Mrocka U XOpU3oHTariHa NoBbpXHOCT.

YpeabT e npegHa3HayYeH caMmo 3a AomaluHa ynotpeba.

He octaBsiiTe npoaykTa 6e3 Haa3op, AokaTo paboTtu.

Hukora He o6paboTBaiiTe BpALM TEYHOCTM (MaKC.90°C).

He n3nonseainTe 3a pa3bbpkBaHe Ha 605. ToBa MOXe A4a NPUYMHIN €KCNo3us.

He octaBsiiTe kabena aa BUCK Hag pbba Ha MacaTta Unu nroTa BbpXy ropeLLm NOBbPXHOCTY.

OpbXTe NpbCTUTE U pbLETE CU Aaney OT 30HUTE MeXAy Kopryca 1 HaknoHeHaTa rfasa Ha MoTopa,

3a [a npedoTBpaTUTE HapaHsiBaHe.

Hukora He paboTeTe ¢ ypeaa ¢ BKITFOYEHW npucTtaBku, OCBEH ako KynaTta 3a CMecBaHe He € Ha MsSICTOTO
cu 1 raeata Ha asuratens (10) He e cnycHaTa.

He npenbneaiite MawwvHaTa, 3a Aa u3berHeTte npenveaHe n npetoBapeBaHe Ha MoTopa. Manonaeaite
npeanasuTens cpeLly Npbeku 3a npeanassBaHe oT Te4HM cMecu. CbCTaBkMTe MoraT Aa ce fobaBsaT
AVPEKTHO B KynaTa npe3 3axpaHBallus 0TBOP Ha NpeanasuTens cpeLly Npbeku.

Mpw rbeTn cmecn (Hanprmep: TecTo 3a xnA6), He paboTeTe ¢ MaluMHaTa 6e3 NpekbCcBaHe NoBeYe OT AeceT
MuHYTU. OCTaBeTe A Aa ce Oxnaaw oLle 20 MUHYTUW, NPean Aa NPOAbLITKUTE.

Hukora He noTansiiTe ypeaa, kabena unu Lencena BbB BoAa UK Apyra TEYHOCT.

He n3nonseaiite abpa3vBHM NOYMCTBALLM NpenapaTtu, NoYUCTBaLLM rbou unm abpasneHu npenapati,
[oKaTo nouncTeaTe ypeaa.

KoraTo n3nonaeate npuctaBku, BUHaru u3nonaeaiTe npegocraBeHoTo ByTtano. Hukora He noctassiTe
npbCTU MW Npnbopu B 3axpaHBaLLms yrei.

N3XBBPINAHE

Tosau cMMBON BbPXY NPOAYKTa UK BbpXy ONakoBKkaTa My Mokassa, 4e He MOXe [a ce TpeTmpa kato
61TOB OTNaAbK. 3a Aa peunknpare NpoaykTa cu, Morsi, 3aHeceTe ro B ouumaneH nyHKT 3a
cbbupaHe unu B cepenseH LeHTbP Ha AEG, B KOIMTO MoraT Aa Aa u3BaasaT v peunknupar 6atepusTa
1 eneKkTpuyeckuTe Yyactu no 6esonaceH 1 npodecuoHasneH HauuH. CrieasanTe npasunara Ha
Bawara gbpxasa 3a pasaenHo cbbupaHe Ha enekTpuyeckn NpoayKTv 1 akyMynaTopHu 6atepun.

AEG cv 3ana3Ba npaBoTo Aa NPOMEHs NPoAyKTHU, MHdopMauus 1 cneundukaumm 6e3 npeamnssecTme.



KOMMOHEHT ( chumka Ha ctpannua 27)

1  3akpensaw Ban 8a [nocka 6bpkanka
2 ByToH 3a ocBob0oXAaBaHe Ha NpeaHus 8b Kyka 3a Tecto
3akpenBsalns X6 8c TeneHa 6bpkanka
3 MpepeH 3akpensauy xu6 9 [Mpepnasuten cpeLly NpbCKK
4 JlocT 3a ocBO6OXOaBaHe 10 [naBa Ha gBuraten (HaknaHsLwa ce)
5  Konuye 3a KOHTpON Ha ckopocTTa 1 Kopnyc
6  3axpaHsaly kaben 12 YwuHua 3a 3axBallaHe Ha Kynarta
7  Kyna 3a cmecBaHe OT Hepbxaaema CTomaHa 13 Kanak Ha npeaHus 3akpensaily Xb6

Ypepn 3a canara*

A Kopnyc Ha ypepa 3a canata
B1 CpepneH pesayka

B2 Eppa pe3ayka

*Hann4Ho camo 3a onpenerneHyu Mogesnu.
HanunyHo u 3a npogax6a Ha yebcauTa
Ha Mapkara.

B3 Crtbprano
C byrano Ha ypefa 3a canata

HAYUH HA YNOTPEBA ( cumka Ha ctpannua 2-57)

1 TMouncTBaHe-YBepeTe ce, Ye CTe MOYUCTUIN KynaTa U MHCTPYMEHTUTE npeau ynotpeba.
2 A3nonsBaHe Ha MHCTPYMEHTM U KanauuTeT.

OCHOBHU WHCTPYMEHTU

Ckopoctu | Mpucrtaskn | Bug cmecu MwunumaneH kanauutet | MakcumaneH kanaumrer
Makc. 2 Kyka 3a MnbTHO 75% 130T 6paLuHoO nnn 0.92Kr 6paLHo
TecTto TecTto (Hanp. | BOAoCbAbpXaHue | 230T TecTo nnun 1.62 Kr Tecto
3a xn1A6,
nuua unm 57% 175r 6paLuHo unm 1.05Kr 6paLiHo
cnagkuiwy) | BogocbAabpxKaHue | 290 TecTo vnn 1.74 Kr Tecto
40% 2501 6palHo unn 0.75Kr 6paluHo nnu
BOJOCbAbPXKaHMe | 400T Tecto 1.2Kr TeCcto
Makc. 4 bbpkanka CpepHo rbety cmecy (Hanp. 3a 1anue unn 10AnYa nnn
nanaynHKM UM naHanLWNaHoBK 2001 TecTo 2Kr TecTo
cvecn)
Makc. 6 TeneHa TeuHn cmecn (Hanp. cmeTaHa, 3aiua unm 10AnYa nnn
6bpKanka 6enTbuu, 6naHMaHXe) 1001 cmeTaHa 6001 cMeTaHa
Myncosa | TeneHa WHTepsan (Hanp. 3a cMecBaHe
dyHKUmMA | 6bpKanka C BTacBaHe, 6entbk)

MpoLEeHT Ha BOAOCHAbPKaHNE 03HaYaBa CbOTHOLIEHUETO Ha TErNoTO Ha BofaTa CpAMO TOBa Ha 6pallHOTO,
M3MOon3BaHoO B peLienTara 3a TecTo.
Mpumep: ako TeCTOTO B peLenTata e ¢ 400 r Bofa 1 1000 r 6pallHO, TOBa 03HAYaBa, Ye BOAOCHABPKAHNETO € 40% .

MpucraBku
CkopocTtu MpuctaBku Bup xpaHa
Makc. 4 Ypep 3a canata 3eneHuyum (MOPKOB, KpacTaBuLa, TMKBa 1 Ap.)

TBbpAO CUpeHe (Yeabp, ryaa n ap.)

3abenexku: He 13non3BanTte XpaHu C BUCOKO CbAbpKaHMe Ha Grbpu (KaTo mKUHMKNGMA, Npa3 1 ap.), Tbil KaTo He moraT

nla 6bgat obpaboTeHn.
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MocTaBeTe ypeaa BbpXy Mrocka NoBbPXHOCT.

HaknoHeTe rmaBata Ha MOTOpa, OKaTO Ce 3akIio4u, kaTo HaTUCHEeTe nocTa 3a ocBoboxaaBaHe (4)
Harope.

MPEAYNPEXOAEHMUE! [IpbxTe npbCcTUTE U pbLETe CU Aarneye oT 30HMTe mexay kopnyca (11)
M HaKnoHeHarTa rnaBa Ha asuratens (10).

lMocTaBeTe xenaHnsa MHCTPYMEHT (TeneHa 6bpkanka, Kyka 3a TecTto unm 6bpkanka), Kato ro HaTucHeTe
Harope BbpXy 3aKpenBalLusi Ban v ro 3aBbpTeTe 06paTHO Ha YaCOBHMKOBaTa CTpenka, AoKaTo WUTLT
ce chukecupa Ha MACTO.

MocTaBeTe kynaTa 3a cMecsaTa (7) Ha YMHUATA 3a 3axBallaHe Ha kynaTa (12), kaTo s 3aBbpTUTE MO
nocoka Ha YaCcoBHMKOBAaTa CTPEnka, 3a a Ce 3aKIoun Ha MSCTO.

NMPEAYNPEXDEHMUE! Hukora He pa6oteTe ¢ ypeaa ¢ BKIIOYEHU npuctaBku, ocBeH ako
KynaTa 3a cmecBaHe (7) He e Ha MSICTOTO CU 1 rnaBaTta Ha Asuratens (10) He e cnycHara.

HakroHeTe rnasarta Ha MoOTOpa HaZony, AOKATO Ce 3aK/IoUM, KaTo HaTUCHEeTe focTa 3a
ocBoboxxaaBaHe (4) Harope.

BkrntoyeTte KbM en. 3axpaHBaHeTo.

MocTtaBeTe npoaykTWTe, 3a Aa 3anoyHeTe paboTa.

NMPEAYNPEXOAEHMUE! He npenbnBaiTe mawmHara, 3a Aa usberHete npenvBaHe u
npeToBapBaHe Ha MoTopa. M3non3saiTe npeanasuTens cpelly NpbCKu 3a NpeanasBaHe oT
TeyHu cmecu. CbCcTaBKUTE MoraT Aa ce A06GaBAT AUPEKTHO B KynaTta npes3 3axpaHBalyusi OTBOP
Ha nNpeAanasuTens cpeLly NPbLCKU.

3aBbpTeTe KONYEeTO 3a KOHTPON Ha ckopocTTa oT O Ha xenaHaTa ckopocT (mexay 1u 6 cnopeq

MHCTPYMEHTUTE U CMecTa).

NPEAYNPEXAEHME! MNpu rbctn cMecun (Hanpumep: TecTo 3a xns6) He paboTeTe ¢ MawnHaTa

6e3 npekbcBaHe noseye oT 10 MuHyTH. OcTaBeTe A1 Aa ce oxnaau owe 20 MUHYTHU, Npean Aa

npoabLIKUTE.

MpodecnoHanHm cbBeTH: [lokaTo pasbbpkBaTe TECTOTO, 3a Aa n3berHeTe pasnpbckBaHe Ha GpallHo,
ApbXTe ypeda Ha HacTpoiika 1 3a 60 cekyHau, cnep KoeTo 3aBbpTeTe Ha
enaHarta CKOpOCT.

MpodecnoHanum cbBeTU: 3a nyncosa PyHKUMS (MECeHe Ha KpaTKv MHTepBanu) 3aBbpTeTe U
3apbXTe KoNYyeTo B nonoxexue ,,P“ oo xenaHoto oT Bac Bpeme.

KoraTo nycHeTe kon4eTo, TO aBTOMaTU4HO Ce Bpblua B MonoxeHue , 0.

Cnep kaTo MeCeHeTo 3aBbpLUK, 3aBbpTETE KOnyeTo obpaTHo Ha O.
M3kntoveTe ypena oT en. 3axpaHBaHeTo.

HakroHeTe rnasarta Ha MOTOpa Harope, [OKaTo Ce 3aKJIHuK, KaTo HaTUCHeTe focTa 3a
ocBoboxaaBaHe (4) Harope.

M3BageTe MHCTPYMEeHTa OT 3aKpenBalums Bar, KaTo ro 3aBbpTuTe Mo Nocoka Ha YacoBHWKOBaTa cTperska
nwusobpnare.

MaBagete KynaTta 3a CMecCBaHe OT YMHUATA 3a 3axBalllaHe Ha KynaTa KaTo A 3aBbpTuTe 06paTHO Ha
YacoOBHUKOBaTa CTpernka.

M3BageTe cmecTta oT KynaTta 3a CMeCBaHe.
I'Ipocbecuouanuu cbBeTu: CMecTa MOXe [ia ce u3BaaM ¢ nomoLuta Ha wnartyna.

KAK OA U3MNON3BATE YPE[A 3A CAJIATA*

« N3bepeTte Bawwus/BaweTo cnancep/cTbprano (B) u ro noctaBeTe B kopnyca Ha ypeaa 3a canara (A),
KaTo ro 3aBbLPTUTE MO MOCOKa Ha YaCOBHMKOBATa CTpenka. YBepeTe ce, Ye npucTaBkaTta e noctaBeHa
OOKpa.

MPEAYNPEXAOEHMUE! OcTtpueTtaTa 1 npuctaBkutTe ca MHOro octpu!

« HatucHete ByToHa 3a ocBoboXaaBaHe Ha 3akpensalwmsa xbb (2) HagACHO M cBaneTe kanaka my.
[MocTaBeTe crnobeHns ypen 3a canata B NnocTaBkaTa 3a NPUHaANexXHoCcTH (3), kaTo u3nonssaTe
6yToHa 3a ocBoboXaaBaHe Ha NocTaBkaTa 3a NpUHaAnexHocTu (2). bByToHbT 3a ocBoboXaaBaHe Ha
nocTaekaTta 3a NpPMHaANEexXHOCTH (2) Lwe LWpakHe Ha MSACTO, crnef KaTo ypeabT 3a canarta 6bae 3gpaBo
3aKpeneH.

« MNocTaBeTe kyna 3a cmecBaHe (7) Unu Apyr Cbz, NoA npucTaekara, 3a aa cbbepeTe nony4eHoTo.
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« HapexeTe xpaHaTa Ha pa3mep, KOWTO NacBa Ha 3axpaHBalLus ynew. BknioyeTe ypeaa v 3aBbpTeTe
cerleKTopa Ha CKOPOCTYM Ha XenaHaTa CKopoCT.

« MNocTaBeTe xpaHaTa B 3axpaHBaLLuMs ynewn, kato uanonseate 6ytanoto (C).
MPEAYNPEXAEHME! He noctaBsaiTe NPpbLCTM UNK ApYrM npubopu B 3axpaHBaluus ynen.

KoraTo npukntounte ¢ ©3non3BaHeTo Ha NMpMcTaBKaTa, U3kroveTe ypeaa u n3sageTe Liencena ot

KoHTakTa. MNMocTaBeTe 06paTHO kanaka Ha NpefAHNs 3akpensaly xbb (13), kKaTo usnonasarte 6yToHa 3a
ocBobox/AaBaHe Ha 3akpensalmns xbb (2).

MOYNCTBAHE U TPUNXA (cuvika Ha ctpanmua ‘5')

BuHary nsknioyBaiite ypeda OT enekTpo3axpaHBaHeTo Npeay novmcTaHqe.

1

Kopnyc Ha MmoTopa. Hukora He noTansiiTe kopnyca ¢ ABuratens BbB Boaa! [MouucTtete kopnyca Ha
ABuraTens camo ¢ Mokpa kbprna. He nsnonseaite abpasvBHM NoYMcTBaLLM NpenapaTtii, oYMcTBalm
rb6u nnu abpasuBHY NpenapaTy, AokaTo nouyucTeaTte ypesa.

KynaTta 3a cmecBaHe, MHCTPYMEHTUTE 3a CMecBaHe (Kyka 3a TecTo, TeneHa Gbpkanka, 6bpkanka) u
npeanasutens cpeLly NpbCckU MoraT fja ce NoYncTBaT B CbAOMUATIHA MaLUVHa.

AKO ' nouncTBaTe Ha pbka, He U3non3BaiiTe TeneHa YeTka, CTOMaHeHa BbiHa unv 6envxa,

3a fa n3berHete pbxaa.

anICTaBKI/ITe Ha ypea 3a canarta® TpﬂGBa Aa ce MUAT CaMO Ha pbKa C Tonna canyHeHa Boja.

*HanuyHo camo 3a onpeaeneHu mogenu. Hanu4yHo u 3a npop.a)Kﬁa Ha ye6cal7|Ta
Ha MapkaTta.




- OTCTPAHABAHE HA HEU3MNMPABHOCTHU

NPOBNEM

Bb3MOXHA NMPUYNHA

PELWWEHUE

[BuratenaTt ce
3abaBsa unu cnupa

no Bpeme Ha paboTa.

KonuuyecTBoTo TECTO MOXE
[a HaaBuLwaBa
MaKCcMMarnHus Kanaumrer.

W3knioueTe 1 n3BageTe nososuHaTa u
obpaboTBainTe cMecTa Ha ABe YacTu, n3yakaite
20 MWHYTW, 3a ja Ce oxnaawv ABuraTens v cneg.
TOBa pectapTupanTe MalumHaTa.

TecToTo 3anensa 3a
CTEHUTE UNn ABbHOTO
Ha kynaTa.

TecToTO € npekaneHo
BMaXHO.

[obaseTe oLle 6pallHo, JoKaTO TECTOTO
3anoyHe Ja ce OTAENs OT CTEHWUTE Unu
[OBHOTO Ha KynaTa.

[Buratenat He

YpenbT He e BKMYEH KbM

BkntoyeTe ypena kbm en.

paboTu. en. 3axpaHBaHe. 3axpaHBaHeTo npeau paboTa.
maBaTa Ha ABurartens He YBepeTe ce, Ye rnaBaTta Ha ABuraTtens ce
ce 3akroyBa B NMpaBUITHOTO 3akntoyBa Hagory.
nonoxeHue.
YpenwT BuGpupa/ ['ymeHuTe KpayeTta ca MOKpW. YBepeTe ce, Ye ryMeHuTe KpadeTa Ha ypeaa
ABVXXM Ce Mo Bpeme ca YnCTU U CyxXu.
Ha paborTa.

HopmanHo e 3a rbcTn cmecun

(Hanp. rbCTO TECTO, CUPEHe).

MaxHeTe nonosuHaTa u obpaboTeanTte Ha
[BE YacTu.

YpenbT paboTu Ha
CKOPOCT, No-rofisiMa ot
npeanosnaraemara.

Hamanete ckopocTTa [o npenopbynTenHaTta
HacTpolka Ha ckopocTTa (HanvyHa B pasaen
,Kak ga nsnonssare®).

Mpbcku OT cmecTa.

MpennasutenaTt cpeLly
NPBCKN HE € NPaBUITHO
NonoXeHue.

YBepeTe ce, Ye NpeanasnTensiT cpeLly NpbCkn
€ MOHTUPaH B NPaBUSTHOTO NONOXEHME.

YpenbT paboTtu Ha no-
BMCOKa HacTpomka.

Hamanete ckopocTTa.

CbcTaBka unu
6paluHo 3anensa no
OBHOTO UMK No
CTEeHUTEe Ha kynaTa u

He ce cMecBa fobpe.

MpeanasutensaT cpeluy
NpBLCKK He € NPaBUHoO
NONOXeHUE.

MbpBo foGaBeTe TeyHa CbCTaBka Npeau cyxa
TakaBa, yBenvyeTe CKOpocTTa U u3nonssamnte
wnaTyna, 3a fa OTAenuTe TeCToTo OT CbAaa U
[a MoXe npuctaekaTa a cTura o Hero.




VEILIGHEIDSADVIES

Lees de volgende instructies zorgvuldig door voordat je het apparaat voor het eerst gebruikt.

Apparaten kunnen worden gebruikt door personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of verstandelijke
vermogens of een gebrek aan ervaring en kennis, mits zij onder toezicht staan of instructie hebben
gekregen over het veilige gebruik van het apparaat en als zij de mogelijke gevaren begrijpen.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Haal de stekker van het apparaat altijd uit het stopcontact als deze onbeheerd wordt achtergelaten
en voor montage, demontage of reinigen.

Dit apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt. Houd het apparaat en het snoer buiten bereik
van kinderen.

Indien het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen door de fabrikant, zijn onderhoudsdienst
of personen met vergelijkbare kwalificaties om gevaarlijke situaties te voorkomen.

Dit apparaat is bedoeld voor gebruik in huishoudelijke en soortgelijke toepassingen, zoals:
- keukenruimten van personeel in winkels, kantoren en andere werkruimten;

- boerderijen;

- door gasten in hotels, motels en andere woonomgevingen;

- omgevingen voor bed and breakfast.

Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat u accessoires/bevestigingen
vervangt of onderdelen nadert die in gebruik zijn.

Plaats het apparaat altijd op een plat, vlak oppervlak.

Het apparaat is uitsluitend voor gebruik binnen en voor huishoudelijk gebruik.

Laat dit product niet uit uw zicht staan als het in werking is.

Verwerk nooit kokende vloeistoffen (max. 90 °C).

Gebruik dit apparaat niet om verf te roeren. Dit kan een explosie veroorzaken.

Laat het snoer niet over de rand van de tafel of het aanrecht of over hete oppervlakken hangen.

Houd uw vingers en handen uit de buurt van gebieden tussen de behuizing en de gekantelde motorkop
om letsel te voorkomen.

Gebruik het apparaat nooit met de hulpstukken AAN, tenzij de mengkom op zijn plaats is en de
motorkop (10) omlaag is.

Vul de machine niet te vol om overlopen en overbelasting van de motor te voorkomen. Gebruik de
spatbescherming om te beschermen tegen vloeibare mengsels. Ingrediénten kunnen rechtstreeks aan de
kom worden toegevoegd via de opening van de spatbescherming.

Gebruik bij zware mengsels (bijvoorbeeld brooddeeg) de machine niet langer dan fien minuten
aaneengesloten. Laat het nog 20 minuten afkoelen voordat u doorgaat.

Dompel de behuizing, het snoer of de stekker van het apparaat nooit onder in water of een andere vloeistof.

Gebruik tijdens het reinigen van het apparaat geen schurende reinigingsmiddelen, schuursponsjes of
schuurmiddelen.

Gebruik bij het gebruik van hulpstukken altijd de meegeleverde duwer. Plaats nooit je vingers of
keukengerei in de vultrechter.




VERWIJDERING

Dit symbool op het product of op de verpakking geeft aan dat het product niet als huishoudelijk
afval mag worden behandeld. Neem je product, om het te recyclen, naar een officieel inzamelpunt of
naar een servicecentrum van AEG dat de batterij en elektrische onderdelen op een veilige en

. professionele manier kan verwijderen en recyclen. Volg de regels van je land voor het verzamelen
van elektrische producten en oplaadbare batterijen.

AEG behoudt zich het recht voor om producten, informatie en specificaties zonder kennisgeving te wijzigen.

COMPONENT (afbeelding pagina 2’

1 Hulpstukkenas 8a Platte klopper

2 Ontgrendelknop voorste hulpstukkenhub 8b Deeghaak

3 Voorste hulpstukkenhub 8c Garde

4 Ontgrendelhendel 9  Spatbescherming

5  Snelheidsregelknop 10 Motorkop (kantelbaar)
6  Netsnoer 1 Behuizing

7  Roestvrijstalen mengkom 12 Klemplaat van de kom

13 Afdekking voorbevestigingsnaaf
Salademaker*

A Salademakerbehuizing
B1 Middelgrote snijmachine
B2 Grove snijmachine

B3 Vernietiger

*Alleen beschikbaar in bepaalde modellen.
C  Salademakerduwer Ook beschikbaar voor verkoop op merkwebsite.

HOE TE GEBRUIKEN ( afbeelding pagina ‘2-5")

1 Reiniging-Zorg ervoor dat u de kom en het gereedschap reinigt voordat u het gebruikft.

2 Gebruik van gereedschap en capacitet.

Hoofdgereedschap
Snelheden | Gereedschap | Soort mengsel Min. capaciteit | Max. capaciteit
Max. 2 Deeghaak Zware mengsels 75% 130g bloem of 0.92kg bloem of
(bijv. brooddeeg hydratatie 2309 deeg 1.62kg deeg
of gebak)
57% 175g bloem of 1.05 kg bloem of
hydratatie 2909 deeg 174 kg deeg
40% 2509 bloem of 0.75 kg bloem of
hydratatie 4009 deeg 1.2 kg deeg
Max. &4 Klopper Middelzware mengsels (bijv. crépes Tei of 10eieren of
of roerdeeg) 2009 deeg 2kg deeg
Max. 6 Garde Lichte mengsels (bijv. room, eiwit, 3eieren of 10eieren of
blancmange) 100g room 600g room
Puls Garde Interval (bijv. voor mengen onder
spons, eiwit)
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Hydratatiepercentage betekent het gewichtaandeel van water ten opzichte van de bloem die in het deegrecept
wordt gebruikt.
Voorbeeld: als u een deeg met 4009 water en 1000g bloem gebruikt, betekent dit dat het 40 % hydratatie heeft.

Bijlagen
Snelheden Gereedschap Soort gerecht
Max. & Salademaker Groenten (wortel, komkommer, pompoen, enz.)

Harde kaas (cheddar, gouda, enz.)

Opmerkingen: Gebruik geen vezelrijk voedsel (zoals gember, prei, enz.), omdat dit niet kan worden verwerkt.

Plaats het apparaat op een plat oppervlak.

Kantel de motorkop totdat deze vergrendelt door de ontgrendelhendel (4) naar boven te drukken
WAARSCHUWING! Houd uw vingers en handen uit de buurt van de behuizing (11) en de gekantelde
motorkop (10).

Plaats het gewenste gereedschap (garde, deeghaak of klopper) door deze op de as te drukken en draai
deze linksom totdat de pen op zijn plaats vergrendeld is.

Plaats de mengkom (7) in de klemplaat van de kom (12) door deze naar rechts te draaien om deze op zijn
plaats te vergrendelen.

WAARSCHUWING! Gebruik het apparaat nooit met de hulpstukken AAN, tenzij de mengkom (7) op zijn
plaats is en de motorkop (10) omlaag is.

Kantel de motorkop naar beneden tot deze vergrendeld door de ontgrendelhendel (4) omhoog te drukken.
Steek de stekker in het stopcontact.

Voeg uw ingrediénten om te verwerken toe.

WAARSCHUWING! Vul de machine niet te vol om overlopen en overbelasting van de motor te voorkomen.
Gebruik de spatbescherming om te beschermen tegen vloeibare mengsels. Ingrediénten kunnen r
echtstreeks aan de kom worden toegevoegd via de opening van de spatbescherming.

Draai de snelheidsknop van O naar de gewenste snelheid (tussen 1-6, die overeenkomt met het

gereedschap en het mengsel).

WAARSCHUWING! Gebruik bij zware mengsels (bijvoorbeeld brooddeeg) de machine niet langer dan

10 minuten aaneengesloten. Laat het nog 20 minuten afkoelen voordat u doorgaat.

PRO-tips: Houd het apparaat tijdens het mixen van deeg op stand 1 gedurende 60 seconden en draai
vervolgens naar de gewenste snelheid.

PRO-tips: Voor een pulserende werking (kneden met korte tussenpozen), draait en houdt u de knop in
stand “P” tot de gewenste timing. Als de knop wordt losgelaten, keert deze automatisch terug
naar de stand "0".

Draai de knop terug naar O nadat het mengen is voltooid.

Trek de stekker uit het stopcontact.

Kantel de motorkop naar boven tot deze vergrendeld door de ontgrendelhendel (4) omhoog te drukken.
Verwijder het gereedschap van de hulpstukas door deze naar rechts te draaien en trek het eraf.
Verwijder de mengkom van de klemplaat van de kom door deze linksom te draaien.

Haal het mengsel uit de mengkom.
PRO-tips: Het mengsel kan met behulp van een spatel eruit worden gehaald.

HOE DE SALADEMAKER TE GEBRUIKEN*

« Kies uw snijmachine/snijder (B) en plaats deze in de behuizing van de salademaker (A) door deze
rechtsom te draaien. Zorg ervoor dat het hulpstuk volledig is ingebracht.

WAARSCHUWING! De messen en inzetstukken zijn zeer scherp!

« Duw de ontgrendelknop (2) van de opzetstuknaaf naar rechts en verwijder de afdekking van de
opzetstuknaaf. Plaats de gemonteerde salademaker in de voorste bevestigingsnaaf (3) met behulp van
de ontgrendelknop van de bevestigingsnaaf (2). De ontgrendelingsknop (2) van het aanzetstuk van het
hulpstuk klikt op zijn plaats zodra de salademaker stevig is bevestigd.

e Plaats een mengkom (7) of andere container onder het hulpstuk om het resultaat te verzamelen.

« Snijd het voedsel in een maat die past in de vultrechter. Sluit het apparaat aan en draai de snelheidsknop
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naar de gewenste snelheid
« Voer het voedsel in de toevoertrechter met behulp van de duwer (C).

WAARSCHUWING! Plaats uw vingers of ander keukengerei niet in de vultrechter.
Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact wanneer u klaar bent met het gebruik
van het hulpstuk. Plaats de voorste afdekking van de bevestigingsnaaf (13) met behulp van de
ontgrendelknop (2).

REINIGING EN ONDERHOUD ( afbeelding pagina ‘5")

Trek de stekker altijd uit het stopcontact voordat u het apparaat reinigt.

1

Motorbehuizing. Dompel de behuizing met motor nooit onder in water! Reinig de motorbehuizing alleen
met een vochtige doek. Gebruik tijdens het reinigen van het apparaat geen schurende reinigingsmiddelen,
schuursponsjes of schuurmiddelen.

Mengkom, menggereedschap (deeghaak, garde, klopper) en spatbescherming zijn vaatwasserbestendig.
Gebruik bij afwassen met de hand geen staalborstel, staalwol of bleekmiddel om roest te voorkomen.

Salademaker * hulpstukken mogen alleen met de hand in warm zeepwater worden gewassen.

*Alleen beschikbaar in bepaalde modellen. Ook beschikbaar voor verkoop op merkwebsite.



PROBLEEMOPLOSSING

PROBLEEM

MOGELIJKE OORZAAKE

OPLOSSING

De motor vertraagt of
stopt tijdens de werking.

De hoeveelheid deeg kan
de maximale capaciteit
overschrijden.

Haal de stekker uit het stopcontact en
verwerk het in twee delen, wacht

20 minuten om de motor af te laten
koelen en herstart de machine.

Deeg plakt aan de zijkant

of onderkant van de kom.

Deeg is te nat.

Voeg meer bloem toe tot het deeg de
zij-of onderkant van de kom reinigt.

De motor werkt niet.

Het apparaat is niet aangesloten
op het stopcontact.

Zorg ervoor dat u de stekker in het
stopcontact steekt.

De motorkop is niet goed op zijn
plaats vergrendeld.

Zorg ervoor dat de motorkop in de
onderste positie is vergrendeld.

Het apparaat trilt/
beweegt tijdens de
werking.

De rubberen voetjes zijn nat.

Zorg ervoor dat de rubberen voetjes
onderin de unit schoon en droog zijn.

Het is normaal voor zware

ladingen (bijv. zwaar deeg, kaas).

Verwijder de helft en verwerk het in
twee batches.

Apparaat werkt op hogere
snelheid dan voorgesteld.

Verlaag de snelheid naar de aanbevolen
snelheidsinstelling (beschikbaar in het
hoofdstuk 'Hoe te gebruiken").

Het mengsel spat.

De spatbescherming zit niet
op de juiste positie.

Zorg ervoor dat de spatbescherming in
de juiste positie zit.

Apparaat werkt op een hogere
instelling.

Verlaag de snelheid.

Ingrediént of bloem

blijft aan de onderkant of
zijkant van de kom zitten
en wordt niet goed
gemengd.

Het apparaat kan niet bij de
bodem of zijkant van de kom
komen.

Voeg eerst vloeistof toe aan het droge
ingrediént, verhoog de snelheid of
gebruik een spatel om ervoor te zorgen
dat het apparaat het deeg goed kan
bewerken.




SAFETY ADVICE

Read the following instruction carefully before using the appliance for the first tfime.

Appliances can be used by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and if they understand the hazards involved. Children shall not play with
the appliance.

Always disconnect the appliance from the supply if it is left unattended and before assembling,
disassembling or cleaning.

This appliance shall not be used by children. Keep the appliance and its cord out of reach of children.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or similarly
qualified persons in order to avoid a hazard.

This appliance is intfended to be used in household and similar applications such as:
- staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;

- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other residential type environments;

- bed and breakfast type environments.

Switch off the appliance and disconnect from supply before changing accessories/attachments or
approaching parts that move in use.

Always place the appliance on a flat level surface.

Appliance is for indoor and domestic use only.

Do not leave this product out of your sight when it is running.

Never process boiling liquids (max 90°C).

Do not use this application to stir paint. It may cause an explosion.

Do not let cord hang over edge of table or counter over hot surfaces.

Keep fingers and hands away from areas between housing and tilted motor head to prevent injury.

Never operate appliance with the attachments ON unless the mixing bowl is in place and motor
head (10) is down.

Do not overfill the machine to avoid spillover and motor overloaded. Use the splash guard to protect
against liquid mixtures. Ingredients can be added directly to the bowl via the feed hole of splash guard.

With heavy mixtures (example : bread dough), do not operate the machine for more than 10 minutes
continuously. Allow it to cool down for a further 20 minutes before continuing.

Never immerse the appliance body, cord or plug in water or any other liquid.
Do not use abrasive cleaners, scouring pads or abrasive detergents while cleaning the appliance.

While using attachments, always use the pusher supplied. Never put your fingers or utensils in the
feed chute.

DISPOSAL

This symbol on the product or on its packaging indicates that the product may not be freated as
household waste. To recycle your product, please take it to an official collection point or to an AEG
service center that can remove and recycle the battery and electric parts in a safe and professional

B \ay. Follow your country’s rules for the separate collection of electrical products and rechargeable

batteries.

AEG reserves the right to change products, information and specifications without notice.



COMPONENT ¢ picture page ‘2’)

1  Attachment shaft 8a Flat Beater

2 Front attachment hub release button 8b Dough hook

3 Front attachment hub 8c  Whisk

4 Release Lever 9  Splash guard

5  Speed control knob 10 Motor head (tiltable)
6  Power Cord 1 Housing

7  Stainless steel mixing bowl 12 Bowl cramping plate

13 Front attachment hub cover

Salad maker*

A Salad maker housing
B1 Medium slicer
B2 Coarse slicer

B3 Shredder *Available in certain models only.
C  Salad maker pusher Also Available for sale on brand website.

HOW TO USE ¢ picture page 2-5")

1  Cleaning - Make sure that you clean bowl and tools before use.

2 Usage of tools and capacity.

Main tools
Speeds Tools Type of Mixture Min Capacity Max Capacity
Max 2 Dough hook Heavy mixtures of 75% hydration 13049 flour or 0.92kg flour or
dough (e.g. bread, 2309 dough 1.62kg dough
pizza or pastry
dough) 57 % hydration 1759 flour or 1.05kg flour or
290g dough 1.74kg dough
40% hydration 2504 flour or 0.75kg flour or
400g dough 1.2kg dough
Max 4 Beater Medium -heavy mixtures (e.g. crepes Tegg or 200g 10eggs or
or sponge mixture) dough 2kg dough
Max 6 Whisk Light mixtures (e.g. cream, egg white, 3eggs or 10eggs or
blancmange) 100g cream 6009 cream
Pulse Whisk Interval (e.g. for mixing under sponge,
egg white)

Hydration percentage means the weight proportion of water relative to the flour used in the dough recipe.
Example: if a dough recipe uses 400gr of water and 1,000 gr of flour, means it has 40 % hydration.

Attachments
Speeds Tools Type of Food
Max & Salad maker Vegetables (carrot, cucumber, pumpkin, etc.)

Hard cheese (cheddar, gouda, etc.)

Notes: Do not use high-fiber food (such as ginger, leek, etc) as it can’t be processed.

3 Place the appliance on a flat surface.
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Tilt the motor head up until it locks by pressing the release lever (4) upwards.
WARNING! Keep fingers and hands away from areas between housing (11) and tilted motor head (10).

Place desired tool (Whisk, dough hook or beater) by pushing it up on the attachment shaft and turn it
counterclockwise until the pin is locked into position.

Place the mixing bowl (7) into the bowl cramping plate (12) by turning it clockwise to lock into position.
WARNING! Never operate appliance with the attachments ON unless the mixing bowl (7) is in place and
motor head (10) is down.

Tilt the motor head down until it locks by pressing the release lever (4) upwards.
Plug into mains.

Fill in your ingredients to process.

WARNING! Do not overfill the machine to avoid spillover and motor overloaded. Use the splash guard
to protect against liquid mixtures. Ingredients can be added directly to the bowl via the feed hole of
splash guard.

Turn the speed control knob from O to desired speed (between 1-6, corresponding to the tools and
mixture).
WARNING! With heavy mixtures (example: bread dough), do not operate the machine for more than
10 minutes continuously. Allow it to cool down for a further 20 minutes before continuing.
PRO Tips: While mixing dough, in order to avoid flour splash, keep the appliance at setting 1 for
60 seconds, then turn fo desired speed.
PRO Tips: For pulse operation (kneading at short intervals), turn and hold the knob to “P” position to
your desired timing. When the knob is released it returns automatically to the “0” position.

After mixing completes, turn the knob back to O.

Unplug the appliance.

Tilt the motor head up until it locks by pressing the release lever (4) upwards.
Remove the tool from attachment shaft by turning it clockwise and pull off.

Remove the mixing bowl from the bowl cramping plate by turning it counterclockwise.

Take out the mixture from the mixing bowl.
PRO Tips: Mixture can be taken out with the help of spatula.

HOW TO USE THE SALAD MAKER*

» Choose your slicer/shredder (B) and insert it into the salad maker housing (A) by turning it clockwise.
Make sure the attachment is fully inserted.
WARNING! The blades and inserts are very sharp!

 Push the attachment hub release button (2) to the right and remove the attachment hub cover.
Fit the assembled salad maker in the front attachment hub (3) using the attachment hub release
button (2). The attachment hub release button (2) will click into position once the salad maker is
securely attached.

« Place a mixing bowl! (7) or other container under the attachment to collect the result.

« Cut the food into a size that fits the feed chute. Plug in the appliance and furn the speed selector
to desired speed.

« Feed the food into the feed chute by using the pusher (C).
WARNING! Do not put your fingers or other utensils in the feed chute.

When finished using your attachment, turn off the appliance and unplug it.
Place back the front attachment hub cover (13) using the attachment hub release button (2).



CLEANING AND CARE ¢ picture page ‘5")

Always unplug the appliance before cleaning

1 Motor Housing. Never immerse the housing with motor in water! Clean the motor housing only with

a damp cloth.

Do not use abrasive cleaners, scouring pads or abrasive detergents while cleaning the appliance.

2 Mixing Bowl, Mixing Tools (dough hook, whisk, beater), and splash guard are dishwasher safe.
If washing by hand, don’t use wire brush, steel wool or bleach to avoid rust.

3 Salad maker* attachments should only be washed by hand in warm soapy water.

*Available in certain models only. Also Available for sale on brand website.

TROUBLESHOOTING

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

The motor slows down
or stops during
operation.

Amount of dough may
exceed maximum capacity.

Unplug and remove half and process in two
batches, wait for 20 minutes to cool down
motor then restart machine.

Dough sticks onto the
side or bottom of bowl.

Dough is too wet.

Add more flour, until dough cleans the side
or bottom of the bowl.

The motor does
not work.

The appliance is not
connected fo the mains.

Make sure to plug in the appliance before
operation.

Motor head doesn't properly
lock in position.

Make sure motor head locks in downward
position.

The appliance
vibrates/moves
during operation.

The rubber feet are wet.

Make sure the rubber feet at the bottom
of the unit are clean and dry.

It is normal for heavy loads
(e.g heavy dough, cheese).

Remove half and process in two batches.

Appliance operates at higher
speed than suggested.

Lower down the speed to the recommended
speed setting (available on 'How fo use'
section).

Mixture splashes.

The splashguard is not at
proper posifion.

Make sure the splashguard is fitted at the
right position.

Appliance operates at higher
sefting.

Lower down the speed.

Ingredient or flour stick at
the bottom or side of bowl
and not properly mixed.

Tool can’t reach the bowl
bottom or side.

Add liquid first before dry ingredient,
increase speed or use spatula to help
incorporate the dough to the tool.




CONSIGNES DE SECURITE

Lisez attentivement les instructions suivantes avant la premiére utilisation de I'appareil.

e Les appareils peuvent étre utilisés par des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou dénuées d’expérience ou de connaissance, si ces personnes sont correctement
surveillées ou si des instructions relatives a I'utilisation de I'appareil en foute sécurité leur ont été
données et si elles comprennent les risques encourus. Ne laissez pas les enfants jouer avec I'appareil.

D Débranchez toujours I'appareil s'il est laissé sans surveillance et avant de le monter, de le démonter ou
de le nettoyer.

e  Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants. Laissez I'appareil et son cordon d’alimentation
hors de portée des enfants.

e Sile cable d’alimentation est endommagé, son remplacement doit étre confié exclusivement au fabricant,

a son service aprés-vente ou a toute autre personne qualifiée afin d’éviter tout danger.

e Cet appareil est concu pour un usage domestique et des applications équivalentes, comme:
- cuisines réservées aux employés dans les magasins, les bureaux et autres environnements de travail ;
- exploitations agricoles ;
- par les clients dans des hotels, motels et autres environnements de type résidentiel ;
- des environnements de type bed and breakfast.

e Mettez a I'arrét l'appareil et débranchez-le avant de remplacer les accessoires/embouts ou de resserrer
les piéces qui se déplacent en cours d'utilisation.

e Placez toujours I'appareil sur une surface plane.

e Cet appareil est destiné a un usage intérieur et domestique uniquement.

e Ne laissez pas ce produit hors de votre vue lorsqu'il est en fonctionnement.

e Nutilisez jamais de liquides bouillants (90 °C au maximum).

e Nutilisez pas cet appareil pour mélanger de la peinture. Cela peut provoquer une explosion.

e Ne laissez pas le cordon pendre au bord de la table ou du comptoir au-dessus des surfaces chaudes.

e Gardez les doigts et les mains éloignés des zones situées entre le boitier et la téte du moteur inclinée
pour éviter les blessures.

D Ne faites jamais fonctionner I'appareil avec les accessoires en FONCTIONNEMENT, sauf si le bol
a mélanger est en place et que la téte du moteur (10) est positionné vers le bas.

e Neremplissez pas excessivement I'appareil pour éviter tout débordement ou surcharge du moteur.

Utilisez le couvercle anti-éclaboussures pour vous protéger contre les mélanges liquides. Les ingrédients
peuvent étre ajoutés directement dans le bol via l'orifice d’alimentation du couvercle anti-éclaboussures.

e  Raskete segude (néiteks leivatainas) korral &rge kasutage masinat pidevalt kauem kui kiimme minutit.
Enne jatkamist laske sellel veel 20 minutit jahtuda.

e Pour les mélanges épais (par ex., pate a pain), ne faites pas fonctionner I'appareil pendant plus de dix
minutes en continu. Laissez-le refroidir pendant 20 minutes avant de continuer.

«  Nimmergez jamais le corps de 'appareil, le cordon ou la prise dans I'eau ou dans un autre liquide.

e Nutilisez pas de produits abrasifs, d’éponges a récurer ou de détergents abrasifs pour nettoyer I'appareil.

e Lorsque vous utilisez des accessoires, utilisez toujours le poussoir fourni. Ne placez jamais vos doigts ou
d’ustensiles dans la goulotte d’alimentation.



MISE AU REBUT

Ce symbole sur le produit ou son emballage indique que le produit ne doit pas étre jeté avec les
ordures ménageéres. Pour recycler votre produit, veuillez le transporter dans un point de collecte
officiel ou un centre de service aprés-vente AEG pouvant retirer et recycler la pile et les composants

électriques de maniére sire et professionnelle. Respectez les régles de votre pays pour la collecte

sélective des produits électriques et des batteries rechargeables.

AEG se réserve le droit de modifier les produits, les informations et les caractéristiques techniques sans préavis.

COMPOSANT (image page 2")

N

N oW

Manche de fixation

Touche de déverrouillage pour
le support de fixation avant

Support de fixation avant

Levier de déverrouillage

Manette de réglage de la vitesse
Cordon d’alimentation

Bol a mélanger en acier inoxydable

Salad maker*

A
B1
B2
B3
C

Boitier du robot Salad maker
Trancheuse moyenne
Trancheuse grossiére

Répe

Poussoir du Salad maker

8a Batteur plat

8b Crochet pétrisseur

8c Fouet

9  Couvercle anti-éclaboussures

10 Téte du moteur (inclinable)

11 Boitier

12 Plaque de fixation pour bol

13 Couvercle du support de fixation avant

*Disponible uniquement sur certains modéles.
Egalement disponible a la vente sur le site
Web de la marque.

KUIDAS KASUTADA (image page 2a5")

Nettoyage- veillez a nettoyer le bol et les outils avant de les utiliser.

Utilisation des outils et capacité.

Outils principaux

Vitesses Outils Type de mélange Capacité minimale | Capacité maximale
Max 2 Crochet Mélanges épais | 75% 1309 de farine ou 0.92kg de farine ou
pétrisseur | de pate (par ex., | d’hydratation 2309 de pate 1.62kg de pate
pate a pain, a
pizzaou a 57% 175 g de farine ou 1.05 kg de farine ou
patisserie) d’hydratation 290 g de péte 174 kg de pate
40% 250 g de farine ou 0.75 kg de farine ou
d’hydratation 400 g de pate 1.2 kg de pate
Max 4 Batteur Mélanges moyennement épais (par | 1ceuf ou 10 ceufs ou
ex., crépes ou mélange de génoise) | 200g de pate 2kg de pate
Max 6 Fouet Mélanges légers (par ex., créme, 3ceufs ou 10 ceufs ou
blanc d’ceuf, blanc-manger) 1009 de créme 6009 de créme
Impulsion Fouet Intervalle (par ex., mélange pour
levain, un blanc d’ceuf)




Le taux d'hydratation est la proportion pondérale d'eau par rapport a la farine utilisée dans la recette de la pate.
Par exemple: si une recette de pate utilise 400g d'eau et 10009 de farine, cela signifie qu'elle a un taux
d’hydratation de 40 %.

Accessoires

Vitesses Outils Type d’aliment

Max 4 Salad maker Légumes (carotte, concombre, citrouille, etc.)

Fromage dur (cheddar, gouda, etc.)

Remarques: Evitez les aliments riches en fibres (comme le gingembre, le poireau, etc.) car on ne peut pas les
transformer.

Placez I'appareil sur une surface plane.

Inclinez la téte du moteur vers le haut jusqu'a ce qu'elle se verrouille en appuyant sur le levier de
déverrouillage (4) vers le haut.

AVERTISSEMENT! Gardez les doigts et les mains éloignés des zones situées entre le boitier (11) et la
téte du moteur inclinée (10).

Placez I'outil souhaité (fouet, crochet pétrisseur ou batteur) en le poussant vers le haut dans le manche
de fixation et tournez-le dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce que la broche soit
verrouillée en position.

Positionnez le bol & mélanger (7) sur la plaque de fixation pour bol (12) en le tournant dans le sens des
aiguilles d’'une montre pour le verrouiller.

AVERTISSEMENT! Ne faites jamais fonctionner I'appareil avec les accessoires en FONCTIONNEMENT,
sauf si le bol (7) @ mélanger est en place et que la téte du moteur (10) est positionné vers le bas.

Inclinez la téte du moteur vers le bas jusqu’a ce qu’elle se verrouille en appuyant sur le levier de
déverrouillage (4) vers le haut.

Branchez I'appareil.

Insérez vos ingrédients a préparer.

AVERTISSEMENT! Ne remplissez pas excessivement I'appareil pour éviter tout débordement ou
surcharge du moteur. Utilisez le couvercle anti-éclaboussures pour vous protéger contre les mélanges
liquides. Les ingrédients peuvent étre ajoutés directement dans le bol via 'orifice d’alimentation du
couvercle anti-éclaboussures.

Tournez la manette de réglage de la vitesse de 0 a la vitesse souhaitée (entre 1 et 6, selon les outils et

le type de préparation).

AVERTISSEMENT! Pour les mélanges épais (par ex., pate a pain), ne faites pas fonctionner I'appareil

pendant plus de 10 minutes en continu. Laissez-le refroidir pendant 20 minutes avant de continuer.

Conseils de PRO: Pendant le mélange de la péte, pour éviter les projections de farine, laissez I'appareil sur
la vitesse 1 pendant 60 secondes, puis passez a la vitesse souhaitée.

Conseils de PRO: Pour le mode impulsion (pétrissage a infervalles courts), tournez et maintenez la
manette sur la position « P » jusqu’au temps souhaité. Lorsque la manette est reldchée,
elle revient automatiquement en position « O ».

Une fois le mélange terminé, repositionnez la manette sur 0.

Débranchez I'appareil.

Inclinez la téte du moteur vers le haut jusqu’a ce qu’elle se verrouille en appuyant sur le levier de
déverrouillage (4) vers le haut.

Retirez I'outil du manche de fixation en le tournant dans le sens des aiguilles d'une montre et en le firant.

Retirez le bol a mélanger de la plaque de fixation pour bol en le fournant dans le sens contraire des

aiguilles d'une montre.

Retirez le mélange du bol & mélanger.

Conseils de PRO : Le mélange peut étre retiré avec une spatule.
COMMENT UTILISER LE SALAD MAKER*

« Choisissez votre trancheuse/rape (B) et insérez-la dans le boitier du Salad maker (A) en la
tournant dans le sens des aiguilles d’'une monftre. Assurez-vous que I'embout est entierement inséré.
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AVERTISSEMENT! Les lames et les inserts sont trés coupants!

« Poussez le bouton de libération du support de fixation (2) vers la droite et retirez le couvercle du
support de fixation. Placez le salad maker assemblé sur le support de fixation avant (3) a l'aide
du bouton de déverrouillage du support de fixation (2). Le bouton de déverrouillage du support
de fixation (2) s’enclenchera en position une fois que le salad maker est solidement fixé.

« Placer un bol a mélanger (7) ou un autre récipient sous 'embout pour en recueillir le résultat.

« Coupez les aliments dans une taille adaptée a la goulotte d’alimentation. Branchez I'appareil et
tournez le sélecteur de vitesse sur la vitesse souhaitée

« Introduisez les aliments dans la goulotte d'alimentation a I'aide du poussoir (C).
AVERTISSEMENT! Ne placez pas vos doigts ou d’autres ustensiles dans la goulotte
d’alimentation.

Lorsque vous avez fini d'utiliser votre accessoire, mettez a I'arrét 'appareil et débranchez-le.

Remettez en place le couvercle du support de fixation avant (13) a I'aide du bouton de

déverrouillage du support de fixation (2).

NETTOYAGE ET ENTRETIEN (image page ‘5’)

Débranchez toujours I'appareil avant de le nettoyer.

1

Boitier du moteur. Ne plongez jamais le boitier avec le moteur dans I'eau! Nettoyez le boitier du
moteur uniquement avec un chiffon humide. N'utilisez pas de produits abrasifs, d’éponges a récurer
ou de détergents abrasifs pour nettoyer I'appareil.

Le bol a mélanger, les outils pour mélanger (crochet pétrisseur, fouet, batteur) et le couvercle
anti-éclaboussures sont lavables au lave-vaisselle.

En cas de lavage a la main, n'utilisez pas de brosse métallique, de paille de fer ou de javel pour
éviter la rouille.

Les accessoires du Salad maker* doivent étre nettoyés uniquement a la main dans de I'eau
chaude savonneuse.

*Disponible uniquement sur certains modéles. Egalement disponible a la vente sur le site Web de la marque.




DEPANNAGE

PROBLEME

CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

Le moteur ralentit ou
s’arréte en cours de
fonctionnement.

La quantité de pate
dépasse peut-étre la
capacité maximale.

Débranchez et retirez la moitié de la pate et
préparez-la en deux fois; attendez 20 minutes
pour refroidir le moteur puis redémarrez la
machine.

La pate se colle sur le
c6té ou le fond du bol.

La pate est trop humide.

Ajoutez plus de farine, jusqu’a ce que la pate
nettoie le c6té ou le fond du bol.

Le moteur ne
fonctionne pas.

L’appareil n’est pas branché.

Veillez a bien brancher I'appareil avant de
l'utiliser.

La téte du moteur ne se
verrouille pas correctement.

Assurez-vous que la téte du moteur se verrouille
vers le bas.

L’appareil vibre/
bouge pendant son
fonctionnement.

Les pieds en caoutchouc
sont mouillés.

Assurez-vous que les pieds en caoutchouc en
bas de l'appareil sont propres et secs.

Cela est normal pour les
charges lourdes (par ex,
pate épaisse, fromage).

Retirez la moitié du contenu et préparez-le
en deux fois.

L’appareil fonctionne a une
vitesse supérieure a celle
conseillée.

Réduisez la vitesse jusqu'a la vitesse
recommandée (disponible dans le paragraphe
« Comment utiliser »).

Eclaboussures.

Le couvercle anti-
éclaboussures n’est pas
correctement positionné.

Assurez-vous que le couvercle anti-
éclaboussures est correctement positionné.

L’appareil fonctionne a une
vitesse trop élevée.

Réduisez la vitesse.

Ingrédients ou farine
se collent au fond ou
sur le c6té du bol et ne
sont pas correctement
mélangés.

L’outil ne parvient pas a
atteindre le fond du bol.

Ajoutez d'abord le liquide avant les ingrédients
secs, augmentez la vitesse ou utilisez la spatule
pour aider a incorporer la pate a l'outil.




SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der ersten Nutzung des Geréts die folgenden Anweisungen sorgféltig.

Die Gerate kdnnen von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem Wissen benutzt werden, wenn diese durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder von dieser Person Anweisungen erhalten haben,

wie das Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht ordnungsgemafer Bedienung bestehen.

Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen.

Trennen Sie das Gerat, wenn es unbeaufsichtigt ist sowie vor der Montage, Demontage oder Reinigung
stets von der Stromversorgung.

Das Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden. Halten Sie Kinder von Gerat und Netzkabel fern.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, einem autorisierten Kundendienst oder
einer &hnlich qualifizierten Person ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.

Dieses Gerét ist fur die Verwendung im Haushalt und &hnliche Zwecke vorgesehen, z. B.:
- Personalkiichenbereiche in Geschéften, Biiros und anderen Arbeitsumfeldern;

- Bauernhofe;

- durch Gaste in Hotels, Motels und anderen wohnungsahnlichen Rdumlichkeiten;

- in Bed-and-Breakfast-Umgebungen.

Schalten Sie das Gerat aus und trennen Sie es von der Stromversorgung, bevor Sie Zubehérteile /
Aufsatze austauschen oder Teile berthren, die sich in Betrieb bewegen.

Stellen Sie das Gerat immer auf eine ebene Oberflache.

Das Gerat ist ausschliefslich fiir den Gebrauch im Haus und im Haushalt bestimmt.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Verarbeiten Sie keine siedenden Flussigkeiten (maximal 90°C).

Verwenden Sie dieses Gerat nicht zum Umrihren von Farben. Es besteht gegebenenfalls Explosionsgefahr.
Achten Sie darauf, dass das Kabel nicht tiber die Kante des Tischs oder der Arbeitsflache hangt.
Halten Sie Finger und Hande von den Bereichen zwischen Gehause und geneigtem Motorkopf fern,
um Verletzungen zu vermeiden.

Betreiben Sie das Gerat nur dann mit den Zubehorteilen, wenn die Rihrschissel eingesetzt und der
Motorkopf (10) abgesenkt ist.

Uberfiillen Sie das Gerét nicht, um Uberlaufen und eine Uberlastung des Motors zu vermeiden.
Verwenden Sie die Spritzschutzvorrichtung zum Schutz vor flissigen Mischungen. Die Zutaten kénnen
Uber die Einflll6ffnung der Spritzschutzvorrichtung direkt in die Schiissel gegeben werden.

Betreiben Sie das Gerat bei schweren Mischungen (Beispiel: Brotteig) nicht Ianger als zehn Minuten.
20 Minuten abkihlen lassen, bevor Sie fortfahren.

Tauchen Sie das Gerategehduse, das Kabel oder den Netzstecker nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten.

Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats keine Scheuermittel, Scheuerschwdmme oder scheuernden
Reinigungsmittel.

Verwenden Sie bei der Verwendung von Aufsdtzen immer den mitgelieferten Schieber.
Stecken Sie niemals lhre Finger oder Gegenstéande in den Einfullschacht.



ENTSORGUNG

Dieses Symbol auf dem Produkt oder auf seiner Verpackung weist darauf hin, dass das Produkt
nicht als Hausmdll entsorgt werden darf. Um Ihr Produkt zu recyceln, bringen Sie es bitte zu einer
offiziellen Sammelstelle oder zu einem AEG Kundendienstzentrum, das Batterien und elektrische

Landes zur Entsorgung von Elektrogeraten und Akkus.

Bauteile sicher und professionell ausbauen und recyceln kann. Beachten Sie die Vorschriften Ihres

AEG behalt sich das Recht vor, Produkte, Informationen und Spezifikationen ohne Vorankiindigung zu &ndern.

KOMPONENTE (bild Seite 2")

1 Aufsatzschaft 8a
2 Entriegelungstaste des Zubehoraufsatzes 8b

auf der Vorderseite 8c
3 Zubehoraufsatz auf der Vorderseite 9
4 Entriegelungshebel 10
5  Geschwindigkeitsregler 1
6  Netzkabel 12
7  Ruhrschissel aus Edelstahl 13
Salatzubereiter*

A Gehéause des Salatzubereiters
B1 Mittlere Schneidscheibe

B2 Grobe Schneidscheibe

B3 Raspelscheibe

C  Schieber des Salatzubereiters

Quirl
Knethaken
Schneebesen
Spritzschutz

Motorkopf Ckippbar)

Gehéuse

Schisselplatte

Abdeckung der vorderen Befestigungsnabe

*Nur bei bestimmten Modellen verfiigbar.
Auch auf der Website der Marke erhéltlich.

GEBRAUCHSANLEITUNG (abbildung Seite 2-5")

1  Reinigung- Achten Sie darauf, die Schiissel und die Werkzeuge vor dem Gebrauch zu reinigen.

2 Nutzung von Werkzeugen und Kapazitat.

Wichtigste Zubehorteile

Geschwindigkeiten | Zubehor Art der Mischung Min. Kapazitat | Max. Kapazitat
Max 2 Knethaken Schwere 75% 130g Mehl oder | 0.92 kg Mehl
Teigmischungen | Flussigkeitszufuhr | 230g Teig oder 1.62 kg Teig
(z. B. Brot,
Pizza oder 57% 175g Mehl oder 1.05kg Mehl
Gebéackteig) Flussigkeitszufuhr | 2909 Teig oder 1.74kg Teig
40% 250g Mehl oder | 0.75kg Mehl
Flussigkeitszufuhr | 400g Teig oder 1.2kg Teig
Max 4 Quirl Mittelschwere Mischungen (z. B. 1Ei oder 10Eier oder
Crepe-oder Ruhrteig) 20049 Teig 2kg Teig
Max 6 Schneebesen Leichte Mischungen (z. B. Sahne, 3Eier oder 10 Eier oder
Eiweifs, Blancmange) 100g Sahne 600g Sahne
Impuls Schneebesen Intervall (z. B. zum Unterheben von
Biskuit, Eiweif3)
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n
12
13

14
15
16

17

Der prozentuale Feuchtigkeitsgehalt ist der Gewichtsanteil des Wassers im Verhaltnis zum Mehl, das fir den
Teig verwendet wird.

Beispiel: Wenn fir ein Teigrezept 400 g Wasser und 1.000 g Mehl verwendet werden, bedeutet dies 40 %
Feuchtigkeitsgehalt.

Aufsétze
Geschwindigkeiten Zubehor Lebensmittelart
Max. 4 Salatzubereiter Gemuse (Karotte, Gurke, Kirbis usw.)

Hartkése (Cheddar, Gouda usw.)

Hinweise: Verwenden Sie keine ballaststoffreichen Lebensmittel (wie Ingwer, Lauch usw.), da sie nicht verarbeitet
werden kénnen.

Stellen Sie das Gerat immer auf eine ebene Oberflache.

Kippen Sie den Motorkopf nach oben, bis er einrastet, indem Sie den Entriegelungshebel (4) nach oben
driicken.

WARNUNG! Halten Sie Finger und Hande von dem Bereich zwischen Gehause (11) und geneigtem
Motorkopf (10) fern.

Montieren Sie das gewiinschte Werkzeug (Schneebesen, Knethaken oder Quirl), indem Sie es auf den
Aufsatzschaft driicken und entgegen dem Uhrzeigersinn drehen, bis der Stift einrastet.

Setzen Sie die Ruhrschissel (7) auf die Schisselplatte (12 ) und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn,
bis sie einrastet.

WARNUNG! Betreiben Sie das Geréat nur dann mit den Zubehérteilen, wenn die Rihrschiissel (7)
eingesetzt und der Motorkopf (10) abgesenkt ist.

Kippen Sie den Motorkopf nach unten, bis er einrastet, indem Sie den Entriegelungshebel (4) nach oben
driicken.

Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

Fugen Sie die zu verarbeitetenden Zutaten hinzu.

WARNUNG! Uberfiillen Sie das Gerét nicht, um Uberlaufen und eine Uberlastung des Motors zu
vermeiden. Verwenden Sie die Spritzschutzvorrichtung zum Schutz vor fliissigen Mischungen.
Die Zutaten kénnen Uber die Einflll6ffnung der Spritzschutzvorrichtung direkt in die Schissel
gegeben werden.

Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler von O auf die gewiinschte Geschwindigkeit (1-6, je nach

Werkzeug und Mischung).

WARNUNG! Bei schweren Mischungen (Beispiel: Brotteig) das Gerét nicht ldnger als 10 Minuten

am Stiick betreiben. 20 Minuten abkiihlen lassen, bevor Sie fortfahren.

PROFI-Tipps: Um Mehlspritzer zu vermeiden, sollten Sie das Geradt beim Mixen von Teig fir 60 Sekunden
auf Stellung 1 betreiben und dann auf die gewlinschte Geschwindigkeit einstellen.

PROFI-Tipps: Zum Einstellen des Impulses (Kneten in kurzen Intervallen) halten Sie den Knopf bis zum
gewdlinschten Zeitpunkt in der Position ,,P“. Wenn der Knopf losgelassen wird, kehrt er
automatisch in die Position ,,0“ zurlck.

Nach dem Mixen drehen Sie den Knopf zurtick auf O.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Kippen Sie den Motorkopf nach oben, bis er einrastet, indem Sie den Entriegelungshebel (4) nach oben

driicken.

Nehmen Sie das Werkzeug vom Aufsatzschaft, indem Sie es im Uhrzeigersinn drehen und abziehen.

Entfernen Sie die Rihrschissel von der Platte, indem Sie sie gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Nehmen Sie die Mischung aus der Rihrschissel.

PROFI-Tipps: Die Mischung kann mit einem Pfannenwender enfnommen werden.

WIE MAN DEN SALATZUBEREITER VERWENDET*

« Wahlen Sie die gewlinschte Schneidscheibe /Raspel (B) und setzen Sie sie durch Drehen im Uhrzeigersinn
in das Gehause des Salatzubereiters (A) ein. Stellen Sie sicher, dass der Aufsatz vollstdndig eingesetzt ist.
WARNUNG! Die Klingen und Einséatze sind sehr scharf!
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« Dricken Sie die Entriegelungstaste (2) der Befestigungsnabe nach rechts und nehmen Sie die
Abdeckung der Befestigungsnabe ab. Setzen Sie den zusammengesetzten Salatzubereiter mit Hilfe des
Entriegelungsknopfes (2) in die vordere Befestigungsnabe (3) ein. Der Entriegelungsknopf (2) der
Befestigungsnabe rastet ein, sobald der Salatzubereiter sicher befestigt ist.

o Stellen Sie eine Rihrschissel (7) oder einen anderen Behélter unter das Gerat, um die zerkleinerten
Lebensmittel aufzufangen.

« Schneiden Sie die Lebensmittel so zu, dass sie in den Einfiillschacht passen. Schliefsen Sie das Gerat an
und stellen Sie den Geschwindigkeitsregler auf die gewiinschte Geschwindigkeit ein

« Fillen Sie die Lebensmittel mit dem Schieber (C) in den Einfullschacht.

WARNUNG! Stecken Sie niemals lhre Finger oder andere Gegenstande in den Einfillschacht.

Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Netzstecker, wenn Sie den Aufsatz nicht mehr benétigen.
Bringen Sie die Abdeckung der vorderen Befestigungsnabe (13) mithilfe der Entriegelungstaste (2)
wieder an.

REINIGUNG UND PFLEGE ( abbildung auf Seite ‘5")

Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Netzstecker aus der Steckdose.

1

Motorgehduse. Tauchen Sie das Gehduse nie mit dem Motor in Wasser!
Reinigen Sie das Motorgehause nur mit einem feuchten Tuch. Verwenden Sie zur Reinigung
des Gerats keine Scheuermittel, Scheuerschwdmme oder scheuernden Reinigungsmittel.

Ruhrschussel, Ruhrwerkzeuge (Knethaken, Schneebesen, Quirl) und Spritzschutz sind spilmaschinenfest.
Verwenden Sie bei der Handwasche keine Stahlburste, Stahlwolle oder Bleichmittel, um Rost zu vermeiden.

Die Zubehorteile des Fleischwolfs* und des Salatzubereiters* sollten nur per Hand in warmem
Seifenwasser gewaschen werden.

*Nur bei bestimmten Modellen verfiigbar. Auch auf der Website der Marke erhéltlich.



PROBLEMBEHEBUNG

PROBLEM

MOGLICHE URSACHE

LOSUNG

Der Motor wird wahrend
des Betriebs langsamer
oder bleibt stehen.

Eventuell hat die
Teigmenge die maximale
Fullmenge Uberschritten.

Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose,
entnehmen Sie die Halfte und verarbeiten
Sie die Masse in zwei Portionen. Warten Sie
20 Minuten, bis der Motor abgekhlt ist,
und starten Sie dann die Maschine neu.

Der Teig bleibt an der
Seite oder am Boden
der Schissel kleben.

Der Teig ist zu nass.

Geben Sie mehr Mehl hinzu, bis der Teig sich
von Seite oder Boden der Schissel ablost.

Der Motor funktioniert
nicht.

Das Gerat ist nicht an
die Stromversorgung
angeschlossen.

Achten Sie darauf, das Gerat vor dem Betrieb
anzuschlieen.

Der Motorkopf rastet nicht
richtig ein.

Achten Sie darauf, dass der Motorkopf nach
unten einrastet.

Das Gerat vibriert/
bewegt sich wahrend
des Betriebs.

Die Gummifte sind nass.

Stellen Sie sicher, dass die Gummiftize am
Boden des Geréts sauber und trocken sind.

Bei schweren Ladungen
(z. B. schwerem Teig,
Kase) ist dies normal.

Entnehmen Sie die Halfte und verarbeiten
Sie die Mischung in zwei Portionen.

Das Gerat vibriert/
bewegt sich wahrend
des Betriebs.

Das Gerat arbeitet mit
hoherer Drehzahl als
vorgeschlagen.

Reduzieren Sie die Geschwindigkeit auf die
empfohlene Geschwindigkeitsstufe (verfligbar
im Abschnitt ,Gebrauchsanleitung®).

Teigspritzer.

Der Spritzschutz ist nicht
richtig ausgerichtet.

Stellen Sie sicher, dass der Spritzschutz in
der richtigen Position angebracht ist.

Das Gerat arbeitet mit
hoéherer Einstellung.

Reduzieren Sie die Geschwindigkeit.

Zutaten oder Mehl
haften auf der
Unterseite oder Seite
der Schissel und sind
nicht richtig vermischt.

Das Instrument darf nicht
den Boden oder die Seite
der Schissel berihren.

Geben Sie zuerst Flussigkeit hinzu, bevor Sie die
trockenen Zutaten hinzufiigen, erhéhen Sie die
Geschwindigkeit oder verwenden Sie einen
Wender, um den Teig mit dem Instrument zu
verbinden.




2YMBOYAH AZOAAEIAZ

AlaBaoTe TTPOOEKTIKA TIG aKOAOUBEG 0BNYiES TTPIV XPNOIUOTTOINOETE TN CUCKEUN YIA TTPWTN QOPd.

O1 GUOKEUEG UTTOPOUV va XPNOIYOTTOINBoUV aTTd ATOPA HE MEIWPEVEG CWHATIKEG, AlIoBNTNPIAKEG A
SIavONTIKEG IKAVOTNTEG A ME EAAEIYN EPTTEIPIOG KA YVWOEWYV, EQOCOV BpiokovTal uTTd eTTiBAEWN 1 £XOUV
A&Ber 0dnyieg yia TNV ao@AAr Xprion TwV CUCKEUWY KAl KaTavooUv Toug KIvOUVOUG TToU evEXOVTal.

Ta Taidid dev TTPETTEI va TTAiCOUV PE T OUCKEUR.

Na atmroouvdéeTe TTAVTA TN CUCKEUN OO TNV TIPiga €AV PEVEI XWPIG ETTITAPNON KAl TTPIV aTré Tn
OuVvapPOAdYNON, TNV ATTOOUVAPHOASGYNGN 1) ToV KaBapiouo.

AuTA n guokeun 8ev Ba xpnaipoTroigital ammd Taidid. KpaTthoTe Tn CUCKEUH Kal TO KOAWSIO HaKpId

até Taidid.

Edv To kaAwdio Tpopodoaiag £xel UTTOOTEI POOPEG, Ba TTPETTEI va AVTIKATOOTABE! ATTO TOV KATAOKEUAOTH,
TOV TTaPOX0 OEPPIG Tou 1 £va KATGAANAQ KaTAPTIOPEVO GTOUO, WOTE VO aTTOPEUXB0UV TUXOV Kivduvol.
AUTH n OUOKEUR TTPOOPIZETAl VIO OIKIOKA XPrOoN Kal TTApOUOIEG EPAPHOYEG OTTWG:

- XWpol Kougivag TTpoCWTTIKOU O€ KATAOTANATA, YPapeia Kal GAAa epyaoiakd TTepIBGAAovTa,

- OYPOIKIEG,

- o1é TeEAdTEG O€ Eevodoyeia, HOTEA Kal GAAa OIKIOTIKG TTEPIBAAAOVTA,

- EEVWDVEG.

Na aTrevepPYOTTOIEITE TN CUCKEUN Kal Vo aTToouvd£eTe atTd Ty TIpia TTpIv aAAGdeTe ageaoudp/
TIpocapTAMaTa 1 TpIv TTANCIACETE KIvoUpeva pépn 6Tav BpiokeTal og AeIToupyia.

Na TotroBeTeiTE TTAVTA TN GUOKEUN O€ ETTITTEDN EMIQAVEIQ.

H ouokeur| TTpoopideTal HOVo yia Xprion 0€ E0WTEPIKOUG XWPOUG KAl OIKIOKA Xprion.

Mnv a@rivete auTtd TO TIPOIGV EKTOG TOU OTITIKOU Trediou oag étav BpiokeTal og AciToupyia.

Na pnv yivetal eTregepyaaia uypwv og Bpaouod (péy. Beppokpacia 90°C).

Mn xpnoipoTToIEiTE TN CUCKEUN Yia TNV avAapeign utoyidg. Mrmopei va TTpokAnBei ékpnén.

Mnv a@rveTe To0 KAAWDIO VO KPEPETAI OTNV GKPN TOU TPATTECIOU ) TOU TTAYKOU TTAVW aTrd JEOTEG ETTIPAVEIEG.
KpatioTe Ta daxTUAQ KaI Ta XEPIO 0AG POKPIG aTTO TTEPIOXEG AVAUETT OTO TIEPIBANUA KOl TNV KEQAAN
JoTEP O€ KAION yIa va atroQuUyETE TTIBAVO TPAUUATIOUO.

Mn Aeitoupyeite TToTE TN ouokeun pe Ta TpocapTApaTa ZYNAEAEMENA, ekt6¢ £4v TO UTTOA avapigng
gival TorroBeTnNPéVO Kal N KEPAAR poTép (10) gival KATW.

Mn yepioete uTTEPBOAIKG TN GUOKEUR WWOTE Va OTTOPUYETE SIOPPON KAl UTTEPPOPTWAN TOU POTEP.
XPNOIYOTTOINOTE TO TIPOCTATEUTIKG TTITCIAIOPATOG YIa TTAPOXK TTPOCTACIAg aTTd UYpd Hiyuara.

Ta ouoTaTIKd UTTOPOUV Va TTPoaTEBOUV aTTEUBEIag 0TO UTTOA PECW TNG OTTAG TPOPOSOTiag Tou
TIPOOTATEUTIKOU TNITOIAIOHATOG.

Me Bapid piypata (mapddetypa: {0un Ywion), N AEITOUPYEITE T GUOKEUR YIa TTEPICOOTEPO ATTO KA
AeTITG oUVEXOUEVA. AQAOTE TN CUCKEUR VO KPUWOEI VIO OKOMA 20 AETTTA TTPOTOU OUVEXIOETE.

Mn BubileTe TO CWNPA TNG GUOKEUNG, TO KAAWSIO 1 TNV TTPia o€ vePS ) o€ GAAa uypd.

Mn XPnOIPOTIOIEITE AEIQVTIKG KABAPIOTIKA, QOUYYAPAKIa 1) AEIGVTIKG ATTOPPUTTAVTIKA eV KaBapileTe Tn
OUOKEUN.

Katd 1n xprion TpocapTnUaTwy, XPNOIPOTIOIEITE TTAVTA TO TTAPEXOUEVO EuBoAo. MoTé un BadeTe Ta
8AaxTUAG 00G f OKEUN GTO OTOMIO TPOPODOTIaG.



AMNOPPI¥H

AuTé TO GUPBOAO OTO TTPOIGV ) 0T UAIKE CUCKEUATIag TOu UTTOBEIKVUEI OTI TO TTPOIOV BEV UTTOPET
Va QVTIJETWTTICETAI WG OIKIAKS aTrépPIPpa. MNa va aVAKUKAWOETE TO TTPOIOV 0ag, TTPETTEI VO TO

HETAPEPETE O€ €va €TTIONHO onueio dUAoyAg A e§ouaiodotnuévo oépPig TnG AEG, éTTou pTropei va

agaipedei Kal va avaKUuKAWOET n pTratapia Kal Ta NAEKTPIKE OTOIXEIa e AO@AARA Kal £TTAYYEAUATIKO
TPOTT0. AKOAOUBROTE TOUG KAVOVEG TTOU I0XU0OUV OTN XWPA 0OG YIa TNV EEXWPIOTA OUAAoyN

NAEKTPIKWV TTPOIOVTWY Kal ETTAVAPOPTICOPEVWY UTTATAPIWV.

H AEG diatnpei 1o dikaiwpa va aAAGdel TTpoidvTa, TTANPo@Oopies Kal TTpodiaypa@Eég Xwpig TTpogidoTroinan.

E=ZAPTHMA (eikéva oshida 27)

N

Agovag TTpocapTAHATOg

KoupTri amac@dAiong Bdong utrpooTivol
TTPOCAPTANATOG

Bdon ptrpoaoTivol TTpocapTAPaTog
MoxAdg amaoc@diiong

AlakOTITNG EAEyXOU TOXUTNTOG

8a
8p
8y

10
n

Emitredo xTutrnTrp!1

Favrgog ¢upng

Avadeutipag

[MpooTareuTikG TITOIANICPATOG

KegpaAn potép (e duvartdtnta KAiong)
MepiBAnua

KaAwdio Tpogodoaoiog

N ool ~W

MTroA avauigng até avogeidwTo atadAl

MapaokeuaoTng caAdTag™

A TMepiBAnpa TTApaoKeuaoTh OaAaTag

B1 Koé@Tng yia yeoaia KopudTa
B2 Koé@Tng yia pyey&Aa KoppaTia

B3 HAekTpIKOG TPIQTNG

C  'EpPoAo TTopacKeung oaAdTag

12 MAdka ouykpaTNONG MTTOA

13 MmpooTivo kdAuppa uttodoxéa EaPTNHATWY

«AI1aTiOsTal uévo o€ opiouéva HovTéAa.
AjartiBeTal etriong yia TwAnon oTov
10TOTOTTO TNG HAPKAG.

TPOIMOZ XPHZHZX ( eikova oehida 2-57)

1 KaBapiopdg - BeBaiwbeite 611 KaBapileTe To PTTOA Kal Ta epyaAeia TIpiv atrd KABe xprion.

2 Xpron epyaAgiwv Kal XwpnTikOTNTA.

Kupia epyaleia

Toy0TnTeg Epyaleia Tumrog piyparog EAdy. xwpnTikOTNTO Méy. xwpnTikOTHTA
Méy 2 Favt{og Cuung Bapid piypata {upng | 75% uypacia Aheup1 1309 i Aleupi 0.92kg
(T.X. Ywpi, mitoa quun 2309 1 ¢upn 1.62kg
QOpn ya yAukiopata)
57 % vypaocia Alelp1 1759 1 Aevpi 1.05kg i
quun 290g quun 1.74kg
40 % uypagcia Ahelp1 2509 1 Aheup1 0.75kg iy
Copn 4009 qupn 1.74kg
Méy 4 Xrutmpl Métpia-Bapia piypara (Tr.x. Hiypa TaByo i 10aBya i
yia KPETTEG 1) TTPOgUpI) C0pn 2009 C0un 2kg
Méy 6 Avadeutipag EAagpia piypata (Tr.X. Kpépa, 3apyan 10aByd n
3 aompddi apyou, kpéua blancmange) | kpépa100g Kpépa 600g
MoaApdg Avadeutipag AigoTnya (Tr.X. yIo avauign pe
TTPOgUI, aoTrpdd! afyoul)
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n
12
13

14
15
16

17

To Too0aTé Uypaaciag onuaivel TNV avahoyia Bapoug Tou vepoU o€ oxéon WYe To aAeUpl TTOU
XPNOIPOTIOIEITAI OTN cuvTayr TNG {UUNG.

Mapadeiypa: av pia guvtayr {Uung xpnoipoTrolei 400 gr vepd kai 1,000 gr aAeupl, anuaivel 611 €xel 40 %
uypaaia.

ESapTtipaTa
ToayoTtnTeg EpyaAeia Tomog ®aynrol
Méy. 4 MopaokeuaoTig Aaxaviké (kapoTo, ayyoUupl, KOAOKUOa K.ATT.)

oaAdTag

2kAnNpPo Tupi (ToEvTap, YKOUVTA K.ATT.)

InNUEIWOEIG: Mn XPNOILOTIOIEITE TPOPINA UWNAAG TTEPIEKTIKOTNTAG O€ iVEG (OTTWG TEIVTZEP, TTPAOO K.ATT.),
KOBWG dev ival duvaTh n TmeEEpyaoia Toug.

ToOTTOBETAOTE TN CUOKEUN O€ ETTITTEDN EMIQAVEIQ.

[eipeTe TNV KEPAAR POTEP TTPOG TA TTAVW PEXPI va ao@alioel TEOVTAG ToV HOXAS atTacgediiong (4) TTpog
Ta TAVW.

MPOEIAOMOIHZH! KpatoTe Ta 8aXTUAA Kal T XEPIO 0O HOKPIA ATTd TTEPIOXEG OVAUETA OTO
TepiBAnpa (11) kal TRV KEQAAR poTép o€ kAion (10).

TomoBeTAOTE TO EMBOUPNTS epyaleio (avadeuTpag, Yavigog CUUNG f XTUTINTAPD, TECOVTAG TTAVW OTOV
G&ova TTPOCaPTANATOG Kal YUPIOTE apIOTEPOGTPOPA PEXPI O TTEIPOG VA ACPAAITEI.

TomoBeTAoTE TO UTTOA avdpigng (7) otnv TTAGKa ouykpdtnang pTroA (12) yupifovtag Se§i6aTpOPa yia va
ao@aAioEl.

MPOEIAOMOIHZH! Mn AsiToupyeite TTOoTE T CUOKEUN HPE Ta TTpocapTipaTta ZYNAEAEMENA,
€KTOG €AV TO PTTOA avdauigng (7) gival ToroBeTnpévo Kai n Ke@aAn potép (10) gival KATW.

[€ipeTe TNV KEPAAR POTEP TTPOG Ta KATW PEXPI va aopaAioel TEovTag Tov poxAS atrac@dAiong (4)
TTPOG Ta TTAVW.

>uvdéoTe oTO pelja.

[epioTe pe Ta ouaTaTikd oag yia va apyioel n diadikaaia.

MPOEIAOMOIHZH! Mn yepioere utrEpBOAIKG T CUOKEUN WOTE VO OTTOQUYETE Siappon Kal

UTTEPQOPTWOT) TOU HOTEP. XPNOIMOTTOINOTE TO TIPOCTATEUTIKO TITCIAICMATOG Yia TTapoXn

TPOCTAUCiIag aTrd Uypd piypata. Ta ouoTaTIKA HTTOPOUV va TTPooTEBOUV aTTEUBEiag OTO PTTOA

HEOW TNG OTTAG TPOPOBOCIOG TOU TTIPOCTATEUTIKOU TITOIAICHATOG.

[upioTe Tov S1aKOTITN eAEyxou TaxUTNTAg atrd To O aTnV €mOupunTA TaXUTNTA (METALU 1-6, avaAoya PE Ta

epyaAgia Kal To piypa).

MPOEIAOMOIHZH! Me Bapid piypata (Trapddeiyua: {Uun ywuiol), un AEITOUPYEITE TN CUOKEUR

YIO TTEPICOOTEPO ATTO 10 AETTTA OCUVEXOMEVA. AQPOTE TN OCUCKEUN VO KPUWOEI Yia aKOpa 20 AeTTTd

TPOTOU CUVEXIOETE.

ENAITEAMATIKEZ cupBouAég: Katd tnv avdapign ¢Uung, TTPOKEINEVOU va atTo@UYETE TTITGIANIoUa
aAeupIoU, KPATAOTE T GUOKEUN GTN pUBuIon 1 yia 60 SeuTePOAETITA Kal,
TN OUVEXEID, YupioTe oTnV £mBOuuNTA TaxdTnTa.

ENMAITEAMATIKEZ cupBoulég: MNa TTaApIKr AeiToupyia (avakaTepa oe oUvTopa IaoTAPATA), YupioTe
Kal KpATAOTE TOV SIAKOTITN OTN 860N «P» yia 600 XpOVo ETTIBUNEITE.
Otav ammeAeuBepWVETE TOV DIAKATITN QUTOG ETTICTPEPEI AUTOUATA OTN
Béon «O».

MeTd TNV oAokApwaon NG avapigng, yupioTe Tov dIakdTITn aTn Béon 0.
BydAte Tn ouokeur| atrod Tnv Trpida.

[eipeTe TNV KEPAAR POTEP TTPOG Ta TTAVW PEXPI VO ao@aAioel TECOVTAG ToV HOXAG atTacpdaAiong (4)
TTPOG Ta TTAVW.

AgaipéaTe TO epyaleio atrd Tov agova TTPoaapTAPATOS YupifovTag deI6OTPOPA Kal TPABWVTAG.
A@aipéaTe TO PTTOA avauigng atd Tnv TTAGKa ouyKpATNONG PTTOA yupidovTag apioTEPOOTPOPA.

AQaIpETTE TO Piypa aTTd TO PTTOA AVANIENG.
EMNAITEAMATIKEZX cupBoulég: To piypa ptropei va agaipeBei pe Tn BoriBeia piag ommdTouAag.
NQZ NA XPHZIMONMOIEITE TON NMAPAZKEYAZTH ZAAATAZ*
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» ETIAEETE TOV KOQTN/TPiQTN (B) Kal TOTTOBETAOTE TOV GTO TTEPIBANMA TOU TTApacKeuaaTh aaldtag (A),
TIEPICTPEPOVTAG TOV DeCI60TPOPa. BeBaiwbeite 6T TO TTpOGAPTNHA £XEI El0ayBei TTAAPWG.
MPOEIAOMOIHZH! O1 Aeideg kai Ta £€vBeTa gival TTOAU Ko@TEPA!

* ZTTPWETE TO KOUPTTi amrag@aAiong Tou utrodoxéa e§apTnuaTwy (2) TTpog Ta degId Kal apaIpéoTe TO
KGAUPPO TOU UTTOd0XED £60PTNUATWY. TOTTOBETAOTE TOV OCUVAPPUOAOYNPEVO TTAPACKEUATTH) COAATAG
OTOV PTTPOCTIVE UTTOSOXED ECAPTNHATWY (3) XPNOIUOTTOIWVTAG TO KOUUTTI aTTac(aAIonG TOU UTTOBOXEN
egapTnuaTwy (2). To koupTr aTrao@AAIong Tou utrodoxéa eapTnudTwy (2) Ba KoupTTwael oTn Béon Tou
pE éva KAIK 6Tav TTpocapTnOei pe ao@AAEIQ O TTOPACKEUAOTAG GAAATOG.

» TotroBeTACTE £va uTToA avapigng (7) 1 dAAo doxeio KATw aTTd TO TTPOCAPTNHA YIa VO CUAAEEETE TO

atoTéAeopa.

» Kéyrte Ta 1pé@iua o€ péyebog TTou va TaipIadel GTO GTOMIO TPOPOdOTiag. ZUVOEDTE T GUOKEUN OTNV
TIpia Kal OTPEWTE TOV eTTIAOYEQ TaXUTNTAG OTNV €mMOUpNTH TaXUTNTA.

* BaATe 1O aynT6 OTO OTOMIO TPOYOBOTIag XpNaIoTToIwVTag To £UBoAo (C).
NPOEIAONOIHZH! Mn Bddere Ta SAXTUAG oag i} GAAa okeln 0TO OTOUIO TPOPOSOTiaG.

‘Otav TEAEIWOETE PE TN XPrON TOU TTPOCAPTAUATOG, ATTEVEPYOTTOIAOTE T CUCKEUN KOl OTTOOUVOEOTE ThV
atd Tnv Tpida. TomroBeTAOTE Eavd TO PTTPOOTIVO KGAUPUa Tou uTTodoxéa eEapTnuaTwyY (13)
XPNOIPOTTOIWVTOG TO KOUNTIT aTTao@AAIoNG Tou uTrodoxéa egaptnudTtwy (2).

KAGAPIZMOZ KAI ®PONTIAA (eixova oehida 5)

Na atmroouvdéeTe TTAVTA TN CUCKEUN TTPIV TOV KOBapIoPd

1

MepiBAnua potép. Mn BubiceTe TToTE TO TrEPIBANUA e TOo YoTEP a€ vepd! KaBapidete To TepiBANUa HOTEP
povo pe éva Bpeypévo Travi. Mn xpnoipoTroleite AelavTikd KaBapIoTIKA, OQOUYYapAKia ) AEIavTIKA
QATTOPPUTTAVTIKG EVW KABAPICETE TN CUOKEUN).

To ptoA avauigng, Ta epyaleia avapigng (yavr¢og {Uung, avadeuTripag, XTUTTNTAPI) KAl TO TIPOCTATEUTIKO
TNTOINIOPATOG PTTOPOUV VA XPNOIPOTTOIOUVTAI O€ TTAUVTHPIO TTIATWY PE AOPAAEIN

Edv TAéveTE PE TO XEPI, UN XPNOIPOTIOIEITE GUPUATIVR BoUpTOd, ATOAAOGCUPHA 1) AEUKAVTIKO Yia va
aATTOQUYETE T OKOUPIA.

Ta TTPOCAPTANATA TOU TTAPACKEUAOTH) COAGTAG* Ba TTPETTEI va TTAévOVTal OTO XEPI HOVO PE (EOTO
OaTTOUVOVEPO.

*AlaTiBeTan HOVO O€ opIopéva povTéAa. AlaTiBeTal £Tiong yia TTWANON OTOV IGCTOTOTTO
NG HApPKaG.



EMIAYZH NPOBAHMATQN

MPOBAHMA

MIGANH AITIAAYZH

AYZH

To potép empBpaduveral r
aTapaTtd Kard Tn AsiIroupyia.

H mroodétnTa NG UNG WTTopEi va
uttepBaivel TN PEYIOTN XWPNTIKOTNTA.

BydAte amé tnv mpida, apaipéoTe TN MIOH KAl
ekTeEAéOTE TN dladiKacia og U0 TTaPTIOES, TTEPINEVETE
20 AETITG VO KPUWOEI TO HOTEP Kall, OTN GUVEXEIQ,
EKTEAEOTE ETTAVEKKIVNON TNG GUOKEUNG.

KoAAdel ¢Upn oTn pia TAeupd
A oTn Bdon Tou PTTOA.

H ¢0pn eival TTOAU uypn.

MpoaBéaTe TepIoadTeEPO aAeUpl PEXPI N CUKN va
EekoARoel atrd TNV TTAEUpd fj TN BAon Tou PTTOA.

To poTép Sev Aeitoupyei.

H ouokeur| dev ouvdéeTal oTO pelpa.

BeBaiwBeite OTI £xeTe CUVOEDEI TN GUCKEUN TTPIV TN
Aerroupyia.

H ke@aAn potép dev ao@alilel owaTd.

BeBaiwbeite 6T n kepaA potép ac@aAifel TTpog
T KATW.

H ouokeun doveital/
HETAKIVEITAI KATA TN
AeiToupyia.

Ta AaoTixévia odia gival Bpeypéva.

BeBaiwbeite 6T Ta AaaTixévia TTEdIa 0TO KATW
HEPOG TNG Hovadag eival kaBapd Kal oTeyvA.

Eival pualoAoyiké yia peydAa goprtia
(T1.X. Bapid ¢uun, Tupi.

A@aipéoTe TO PI0O Kal eKTEAEDTE TN dladikaoia og
U0 TTapTiOEG.

H ouokeun Asitoupyei o uwnAdTEPN
TOXUTNTO OTTO TNV TIPOTEIVOUEVN.

XapnAwoTe TNV TaxUTNTA OTNV TTPOTEIVOUEVN
pUBpIoN TaxUTNTaG (dlaTiBETaN TNV EVOTNTA
«TpOTIOG XPAONG).

MpokaAeital MToIANIoPa TOU
HiypaTog.

To TTPOOTATEUTIKO TITAIAICHATOG DV
BpiokeTal 0Tn owoTr B€on.

BeBaiwbeite 6T TO TTPOCTATEUTIKS TIITAIAICHATOG
e@appdlel otn owoTnh Béan.

H ouokeun Asitoupyei o€ pia
uywnAGdTEPN PUBUIOT.

XapnAwoTe TV TaXUTNTA.

To UAIKG i To aAeUpl KOAAG
OTO KATW PEPOG ) OTO TTAGI
TOU UTTOA Kail 8gv

avaplyvUeTal CWaoTd.

To epyaAeio dev PTTOPEI va QTACEI OTO
KATW PEPOG 1) OTO TTAGI TOU WTTOA.

MpoaBéaTe TpwTa TO UYPS TIPIV ATTO Ta §NPG UAIKG,
augnaTe TNV TaxUTnTa rj XPNOIJOTIOINOTE OTIATOUAX
YIO va EVOWHATWOETE TN {UUN OTO £pYOAEio.




CONSELHO DE SEGURANCA

Leia atentamente as instrucdes que se seguem antes de utilizar o aparelho pela primeira vez.

Os aparelhos podem ser utilizados por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas

ou com pouca experiéncia e conhecimento, desde que sejam supervisionadas e/ou instruidas relativamente
a utilizacdo do aparelho de forma segura e compreendam os perigos envolvidos. As criancas ndo deverdo
brincar com o aparelho.

Desligue sempre o aparelho da alimentacdo se o deixar sem supervisdo e antes de o montar,
desmontar ou limpar.

Este aparelho ndo pode ser utilizado por criancas. Mantenha o aparelho e o respetivo cabo fora do
alcance das criancas.

Se o cabo de alimentacdo estiver danificado, este devera ser substituido pelo fabricante, seu agente de
assisténcia ou pessoas igualmente qualificadas de modo a evitar um perigo.

Este aparelho destina-se exclusivamente a utilizacdes domésticas ou semelhantes, tais como:
- dreas de cozinha destinadas ao pessoal em lojas, escritdrios e outros ambientes de frabalho;
- turismo rural;

- por clientes de hotéis, motéis e outros ambientes residenciais;

- ambientes tipo bed and breakfast.

Desligue o aparelho e desconecte-o da fonte de alimentacdo antes de mudar os /acessérios ou alcancar
pecas que se movem durante a utilizacdo.

Coloque sempre o aparelho sobre uma superficie nivelada.

O aparelho destina-se apenas a uso em interiores e domésticos.

N&o deixe este aparelho fora da sua vista enquanto estiver a funcionar.

Nunca processe liquidos a ferver (méximo 90 °C).

N&o utilize este aparelho para misturar finta. Pode provocar uma explos&o.

N&o permita que o cabo fique pendente nas arestas de uma mesa ou balcdo sobre superficies quentes.

Mantenha as méos e os dedos afastados das laminas e fora do recipiente durante a utilizacdo para evitar
ferimentos graves.

Nunca deixe o aparelho a funcionar com os acessoérios LIGADOS, a menos que a taca esteja no lugar e
a cabeca do motor (10) esteja virada para baixo.

Né&o encha demasiado a maquina para evitar que fransborde e o motor sobrecarregado. Utilize a protecdo
contra salpicos para proteger a mistura de liquidos. Os ingredientes podem ser adicionados diretamente
a taca através do orificio de cozedura da protecdo contra salpicos.

Com misturas pesadas (por exemplo, massa de pdo), ndo utilize a maquina durante mais de dez minutos
continuamente. Deixe arrefecer durante mais 20 minutos antes de confinuar.

Nunca mergulhe o corpo do aparelho, o cabo ou a ficha em &gua ou outro liquido.
N&o utilize produtos de limpeza abrasivos, esfregdes ou detergentes abrasivos ao limpar o aparelho.

Ao utilizar acessorios, utilize sempre o empurrador fornecido. Nunca coloque os dedos ou utensilios na
calha de alimentacdo.

ELIMINACAO

Este simbolo no produto e na embalagem indica que o produto ndo pode ser fratado como lixo
domeéstico. Para reciclar o seu produto, leve-o0 a um ponto de recolha oficial ou a um centro de
assisténcia técnica da AEG, que pode remover e reciclar as baterias e as partes elétricas de uma

B forma segura e profissional. Siga as regras do seu pais para a recolha separada de produtos

elétricos e baterias recarregdveis.

A AEG reserva-se no direito de alterar produtos, informacdes e especificacdes sem aviso prévio.




COMPONENTE ¢ imagem da pdgina ‘2’)

1 Eixo do acessério 8a Batedor plano
2  Botdo de libertagdo do encaixe para 8b Gancho de massa
acessorios dianteiro 8c Batedor
3 Encaixe de acessoérios dianteiro 9  Protecdo contra salpicos
4 Alavanca de libertacdo 10 Cabeca do motor (inclindvel)
5  Botdo de controlo da velocidade 1 Armacdo
6  Cabo de alimentacdo 12 Placa de base da taca
7 Taca de mistura em aco inoxidavel 13 Tampa do encaixe de acessérios dianteiro

Mdquina de fazer saladas*

A Caixa da maquina de fazer salada

B1 Cortador médio

B2 Cortador grosso

B3 Triturador

C  Empurrador para maquina de fazer saladas

*Disponivel apenas em determinados modelos.
Também disponivel para venda no website da marca.

COMO UTILIZAR (imagem da pagina 2a5")

1 Limpeza - Certifique-se de que limpa a taca e os acessoérios antes de os utilizar.
2 Utilizacdo de ferramentas e capacidades.

Ferramentas principais

Velocidades | Ferramentas | Tipo de mistura Capacidade min. Capacidade max.
Méx 2 Gancho para Misturas 75% de 1309 de farinha ou 0.92kg de farinha
massa pesadas de hidratacdo 2309 de massa ou 1.62kg de massa
massa (péo,
pizzaoumassa | 57% de 1759 de farinha ou 1.05kg de farinha
de pastelaria) hidratagdo 2909 de massa ou 1.74kg de massa
40% de 2509 de farinhaou | 0.75kg de farinha
hidratacdo 4009 de massa ou 1.2kg de massa
Maéx 4 Batedor Misturas de peso médio (por Tovo ou 200g de 100vos ou 2kg
exemplo, mistura de crepes massa de massa
ou massa batida)
Méx 6 Batedor Misturas leves (ex: natas, 3ovos ou100g de 100vos ou 600g
claras, blancmange) natas de natas
Impulso Batedor Intervalo (por exemplo,
para fermentacdo inicial,
clara de ovo)

Percentagem de hidratacdo significa a proporcao de dgua proporcional a farinha utilizada na receita da massa.
Exemplo: se uma receita de massa utilizar 400g de agua e 1000g de farinha, significa que tem uma hidratacdo

de 40%.

Acessorios

Velocidades Ferramentas

Tipo de alimento

Maéx 4 Maquina de

Legumes (cenoura, pepino, abébora, etc.)

fazer saladas

Queijo duro (cheddar, gouda, etc.)

Notas: N&o utilize alimentos ricos em fibra (como gengibre, alho francés, efc.) porque ndo podem ser processados.




10

1
12
13
14
15
16

17

18

Coloque o aparelho sobre uma superficie plana.

Incline a cabeca do motor para cima até bloquear, premindo a alavanca de libertacdo (4) para cima.
AVISO! Mantenha os dedos e as maos afastados das areas entre o corpo (11) e a cabeca do motor
inclinada (10).

Coloque a ferramenta desejada (batedor, gancho para massa ou misturador) empurrando-a para o eixo
para acessorios e rode-a para a esquerda até que o pino fique bloqueado na posicdo correta.

Coloque a taca (7) na placa de base da taca (12) rodando-a no sentido hordrio para a bloquear na devida
posicao.

AVISO! Nunca deixe o aparelho a funcionar com os acessérios LIGADOS, se a taca (7) estiver no lugar
e a cabeca do motor (10) estiver virada para baixo.

Incline a cabeca do motor para baixo até que bloqueie, premindo a alavanca de libertacdo (4) para cima.
Ligue a ficha a fomada elétrica.

Encha de ingredientes a processar.

AVISO! Nao encha demasiado a maquina para evitar que transborde e o motor sobrecarregado.
Utilize a protecdo contra salpicos para proteger a mistura de liquidos. Os ingredientes podem ser
adicionados diretamente a taca através do orificio de alimentacdo da protecdo contra salpicos.

Rode o botdo de comando da velocidade de O para a velocidade desejada (entre 1-6, correspondente as

ferramentas e a mistura).

AVISO! Com misturas pesadas (por exemplo, massa para p&o), ndo utilize a maquina durante mais de

10 minutos continuamente. Deixe arrefecer durante mais 20 minutos antes de continuar.

Conselhos PRO: Durante a mistura de massa, para evitar salpicos de farinha, mantenha o aparelho na
regulacdo 1durante 60 segundos €, em seguida, rode para a velocidade desejada.

Conselhos PRO: Para utilizar o modo de impulso (amassar em intervalos curtos), rode e segure o botdo
para a posicdo “P” para a hora que desejar. Quando o botéo ¢ libertado, regressa
automaticamente a posicdo “0”.

Apds a mistura terminar, rode o botdo para tras até 0.

Desligue o aparelho da tomada elétrica.

Incline a cabeca do motor para cima até bloquear, premindo a alavanca de libertacdo (4) para cima.
Retire a ferramenta do eixo para acessorios rodando-a no sentido dos ponteiros do reldgio e retire-a.
Retire a taca da base da taca e rode-a para a esquerda.

Retire a mistura da taca.
Conselhos PRO: A massa pode ser refirada com a ajuda da espatula.

COMO USAR A MAQUINA DE FAZER SALADAS*

« Escolha o seu cortador/triturador (B) e insira-o no compartimento da maquina de fazer saladas (A),
rodando-o no sentfido dos ponteiros do reldgio. Certifique - se de que o acessoério esta totalmente inserido.
AVISO! As laminas e os acessoérios sdo muito afiados!

« Pressione o botdo de libertagdo do encaixe de acessoérios (2) para a direita e remova a tampa do encaixe
de acessdrios. Coloque a maquina de fazer saladas no encaixe para acessoérios dianteiro (3) utilizando o
botédo de libertacdo do encaixe para acessérios (2). O botdo de libertacdo do encaixe para acessérios (2)
ird encaixar na posicdo quando a maquina de fazer saladas estiver bem fixa.

 Coloque uma taca de mistura (7) ou outro recipiente sob o acessério para recolher o resultado.

« Corte os alimentos num tamanho adequado para a calha de alimentacdo. Coloque o aparelho na tomada
e rode o seletor de velocidade para a velocidade desejada

» Coloque os alimentos na calha de alimentacéo utilizando o empurrador (C).

AVISO! Nao coloque os dedos ou utensilios na calha de alimentacéo.

Desligue o aparelho e retire a ficha da tomada elétrica quando terminar de ufilizar o acessério.

Volte a colocar a tampa do encaixe de acessoérios dianteiro (13) utilizando o botdo de libertacdo

do encaixe de acessorios (2).



LIMPEZA E MANUTENCAO (imagem da pdgina ‘5’)

Desligue sempre o aparelho antes de o limpar.

1

3

Armacdo do motor. Nunca mergulhe o aparelho com o motor em dgua! Limpe a unidade do motor apenas
com um pano hdmido. Ndo utilize produtos de limpeza abrasivos, esfregdes ou detergentes abrasivos ao

limpar o aparelho.

Taca de mistura, ferramentas de mistura (gancho para massa, batedor, batedor) e protecdo confra
salpicos podem ser lavadas na mdquina.
Se lavar a méo, ndo utilize uma escova de arame, palha de aco ou lixivia para evitar ferrugem.

Os acessérios da maquina de fazer saladas™ s6 devem ser lavados & mdo com dgua morna e detergente.

*Disponivel apenas em determinados modelos. Também disponivel para venda no website da marca

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

PROBLEMA

CAUSA POSSIVEL

SOLUCAO

O motor abranda ou
para durante o
funcionamento.

A quantidade de massa pode ser
superior a capacidade maxima.

Desligue e remova metade e processe
em dois lotes, aguarde 20 minutos para
arrefecer o motor e depois reinicie

a maquina.

Massa fixa no lado ou
no fundo da taca.

A massa esta demasiado molhada.

Adicione mais farinha, até que a massa
limpe o lado ou o fundo da faca.

O motor n&o funciona.

O aparelho ndo esta ligado
a corrente elétrica.

N&o se esqueca de ligar o aparelho antes
de o utilizar.

A cabeca do motor ndo fica bem
bloqueada na posicdo correta.

Certifique - se de que liga o aparelho
a tomada antes de o utilizar.

O aparelho vibra/
move -se durante o
funcionamento.

Os pés de borracha estao
molhados.

Certifique - se de que os pés de borracha
no fundo da unidade est&o limpos e secos.

E normal para cargas pesadas
(massa pesada, queijo, efc.).

Remova metade e processe em dois lotes.

O aparelho funciona a uma
velocidade superior & sugerida.

Baixe a velocidade até a velocidade
recomendada (disponivel na seccdo
“Como utilizar™).

Salpicos de massa.

A protecdo contra salpicos ndo
estd na posicdo correta.

Certifique-se de que a protecdo contra
salpicos estd instalada na posicdo correta.

O aparelho funciona com
a regulacdo mais elevada.

Baixe a velocidade.

O ingrediente ou a
farinha colam na parte
inferior ou lateral da
taca e ndo estdo bem
misturados.

A ferramenta ndo chega a base
ou a parte inferior da taca.

Adicione o liquido antes do ingrediente
seco, aumente a velocidade ou utilize

a espatula para ajudar a incorporar a
massa na ferramenta.




ADVERTENCIA DE SEGURIDAD

Lea atentamente las siguientes instrucciones antes de utilizar el aparato por primera vez.

Los aparatos pueden ser utilizados por personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales o mentales estén
disminuidas o que carezcan de la experiencia y conocimientos suficientes para manejarlo, siempre que
cuenten con las instrucciones o la supervision sobre el uso del electrodoméstico de forma segura 'y
comprendan los riesgos. Los nifios no deben jugar con el aparato.

Desenchufe siempre el aparato del suministro si estd desatendido y antes de montarlo, desmontarlo o
limpiarlo.

Este aparato no debe ser utilizado por nifios. Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de los nifios.

Si el cable de alimentacién estuviera dafiado, debe ser reemplazado por el fabricante, su agente de
servicio o personas con capacitacion similar para evitar peligros.

Este aparato estd disefiado para uso doméstico o para ser utilizado en/por:

- zonas de cocina para personal de tiendas, oficinas y otros entornos de trabajo;
- granjas;

- clientes de hoteles, moteles, pensiones y otros entornos residenciales;

- entfornos de tipo hostales y pensiones.

Apague el aparato y desconecte el suministro antes de cambiar accesorios/elementos acoplado o partes
que se mueven en su uso.

Cologue siempre el aparato sobre una superficie plana.

El aparato esta disefiado exclusivamente para uso doméstico y doméstico.

No deje este producto fuera de su vista mientras esté funcionando.

Nunca procese liquidos hirviendo (méximo 90 °C).

No use este aparato para remover pintura. Puede causar una explosion.

No deje que el cable cuelgue por el borde de la mesa ni por las superficies calientes.

Mantenga los dedos y las manos alejados de las zonas entre el alojamiento y la cabeza inclinada del motor
para evitar lesiones.

No utilice nunca el aparato con los accesorios encendidos a menos que el cuenco de mezcla esté en su
sitio y la cabeza del motor (10) baje.

No llene excesivamente la maquina para evitar la sobrecarga y el motor. Utilice el protector
antisalpicaduras para proteger frente a las mezclas de liquido. Los ingredientes se pueden afadir
directamente al cuenco mediante el orificio de introduccién del protector antisalpicaduras.

Con mezclas pesadas (ejemplo: masa de pan), no haga funcionar la maquina mas de diez minutos
continuamente. Deje que se enfrie durante otros 20 minutos antes de continuar.

Nunca sumerja el cuerpo del aparato, el cable ni el enchufe en agua ni en ningun otro liquido.
No utilice limpiadores abrasivos, estropajos ni detergentes abrasivos mientras limpia el aparato.

Al usar los accesorios, recurra siempre al elemento de empuje suministrado. Nunca ponga los dedos ni los
utensilios en la canaleta de alimentacion.

DESECHO DEL APARATO

Este simbolo en el producto o en su embalaje indica que el producto no se debe fratar como un
residuo doméstico. Para reciclar su producto, llévelo a un punto de recogida oficial o a un centro de

servicio técnico de AEG que pueda retirar y reciclar la bateria y las piezas eléctricas de forma segura

I Y profesional. Siga la normativa vigente en su pais para la recoleccién y desecho de productos

eléctricos y baterias recargables.

AEG se reserva el derecho de cambiar los productos, su informacion y/o especificaciones sin previo aviso.



COMPONENTE (imagen pagina 2")

N =

Eje de acoplamiento
Botdn de liberacion del eje para

accesorios frontal

N o0 W

Ensaladera*™

Buje de acoplamiento frontal
Palanca de liberacion

Mando de control de velocidad
Cable de alimentacion

Bol de mezcla de acero inoxidable 13

A Carcasa de la ensaladera

B1 Loncheadora mediana

B2 Loncheadora gruesa

B3 Trituradora

C  Utensilio de empuje para ensalada

8a Batidor plano

8b Gancho de amasar

8c Varilla

9  Protector antisalpicaduras

10 Cabezal del motor (inclinable)

1 Carcasa

12 Placa de fijacion del cuenco

Cubierta del buje de accesorios frontal

*Disponible solo en determinados modelos.
También disponible para la venta en el sitio
web de la marca.

COMO UTILIZAR (imagen pagina 2-5")

1  Limpieza: asegurese de limpiar el cuenco y las herramientas antes de usarlo.

2 Uso de herramientas y capacidad.

Principales utensilios

Velocidades | Utensilios Variedad de mezcla Capacidad min Capacidad max
Max. 2 Gancho de Mezclas 75% de 1309 de harina o 0.92kg de harina
amasar intensas (p. ej., hidratacion 230g de masa 0 1.62kg de masa
masa de pan,
de pizza o de 57% de 1759 de harina o 1.05kg de harina o
hojaldre) hidratacién 2909 de masa 174 kg de masa
40% de 2509 de harina o 0.75kg de harina o
hidratacion 4009 de masa 1.2kg de masa
Max. &4 Batidor Mezclas de peso medio (p. €j., Thuevo o 10 huevos o
crepes o mezcla de esponja) 2009 de masa 2kg de masa
Max. 6 Varilla Mezclas de luz (p. €j,, crema, 3huevos o 10 huevos o
clara de huevo, batidora de 1009 de nata 6009 de nata
vaso)
Impulso Varilla Intervalo (por ejemplo, para
mezclar debajo de esponja,
clara de huevo)

El porcentaje de hidratacion indica la proporcién de peso de agua y harina utilizada en la receta de la masa.
Ejemplo: si una receta de masa utiliza 400g de agua y 10009 de harina, significa que tiene un 40 % de hidratacion.

Accesorios de acoplamiento

Velocidades

Utensilios

Tipo de alimento

Max. 4

Ensaladera

Verduras (zanahorias, pepinos, calabazas, etc.)

Queso duro (cheddar, gouda, efc.)

Notas: No utilice alimentos ricos en fibra (como jengibre, puerro, etc.) porque no se pueden procesar.




10

n
12
13

14
15
16

17

18

Coloque el aparato sobre una superficie plana.

Incline el cabezal del motor hacia arriba hasta que encaje presionando el palanca de liberacién (4)
hacia arriba.

iADVERTENCIA! Mantenga los dedos y las manos alejados de las zonas entre el alojamiento (11)
y el cabezal del motor inclinado (10).

Coloque la herramienta deseada (batidor, gancho de amasar o batidor) empujandola sobre el eje de
accesorios y girela hacia la izquierda hasta que el pasador se bloquee en su posicion.

Coloque el cuenco (7) en la placa de fijacién del cuenco (12 girdndolo hacia la derecha para bloquearlo
en su posicion.

iADVERTENCIA! No utilice nunca el aparato con los accesorios encendidos a menos que el cuenco de
mezclal (7) esté en su sitio y la cabeza del motor (10) baje.

Incline hacia abajo el cabezal del motor hasta que encaje presionando la palanca de desbloqueo (4)
hacia arriba.

Enchufe el aparato a la red eléctrica.

Rellene los ingredientes para procesar.

iADVERTENCIA! No llene excesivamente la maquina para evitar la sobrecarga y el motor.

Utilice el protector antisalpicaduras para proteger frente a las mezclas de liquido. Los ingredientes se
pueden afadir directamente al cuenco mediante el orificio de introduccion del protector antisalpicaduras.

Gire el mando de velocidad de O a la velocidad deseada (entre 1y 6, correspondiente a las herramientas

y la mezcla).

iADVERTENCIA! Con mezclas pesadas (ejemplo: masa de pan), no utilice la maquina mas de 10 minutos

continuamente. Deje que se enfrie durante otros 20 minutos antes de continuar.

PRO Tips: Mientras mezcla la masa, para evitar salpicaduras de harina, mantenga el aparato en el ajuste
1durante 60 segundos y a continuacion gire hasta la velocidad deseada.

PRO Tips: Para el funcionamiento por impulsos (amasado en intervalos cortos), gire el mando hasta
la posicion "P" hasta el tiempo que desee. Cuando se libera el mando, vuelve automaticamente
a la posicion "0".

Una vez finalizada la mezcla, gire el mando hasta 0.

Desenchufe el aparato.

Incline el cabezal del motor hacia arriba hasta que encaje presionando la palanca de desbloqueo (4)
hacia arriba.

Retire la herramienta del eje de accesorios girandola hacia la derecha y tirando hacia afuera.
Retire el cuenco de la placa de fijacion del cuenco girandolo hacia la izquierda.

Saque la mezcla del cuenco.
PRO Tips: Se puede eliminar la mezcla con ayuda de espatula.

COMO UTILIZAR LA ENSALADERA*

o Elija una cortadora/trituradora (B) e insértela en la carcasa de la ensaladera (A) girdndola en el sentido
de las agujas del reloj. Asegurese de que el accesorio esté totalmente insertado.
iADVERTENCIA! Las cuchillas y partes salientes estan muy afiladas.

« Empuje el botdn de liberacion del buje de acoplamiento (2) hacia la derecha y retire la cubierta.
Cologue la ensaladera montada en el buje de acoplamiento (3) con el botén de liberacion (2).
El boton de liberacion del buje de acoplamiento (2) hard clic cuando la ensaladera esté bien sujeta.

« Coloque un bol de mezcla (7) u otro recipiente debajo del accesorio para recoger el resultado.

 Corte la comida a un tamafio adecuado a la canaleta de alimentacién. Enchufe el aparato y gire el selector
de velocidad a la velocidad deseada.

e Introduzca la comida en la canaleta de alimentacion utilizando el elemento de empuje (C).
iADVERTENCIA! No ponga los dedos ni otros utensilios en la canaleta de alimentacion.

Cuando termine de uftilizar el accesorio, apague el aparato y desenchufelo. Vuelva a colocar la cubierta
frontal del buje de acoplamiento (13) usando su botdn de liberacién (2).




LIMPIEZA Y CUIDADO ¢ imagen pagina ‘5’)

Desenchufe siempre el aparato antes de limpiar.

1

Carcasa del motor. iNo sumerja nunca la carcasa con el motor en agua! Limpie la carcasa del motor
Unicamente con un pafio himedo. No utilice limpiadores abrasivos, estropajos ni detergentes abrasivos
mientras limpia el aparato.

El bol, las herramientas de mezcla (gancho de amasar, batidor, batidor) y el protector antisalpicaduras
son aptos para lavavajillas.
Si lava a mano, no utilice el cepillo de alambre, la lana de acero ni la lejia para evitar el éxido.

Los accesorios para ensaladeras* deben lavarse a mano con agua tibia y jabdn, tnicamente.

*Disponible solo en determinados modelos. También disponible para la venta en el sitio web de la marca.

SOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA

POSIBLE CAUSA

SOLUCION

El motor se ralentiza o se
detiene durante el
funcionamiento.

La cantidad de masa puede superar
la capacidad maxima.

Desenchufe y retire la mitad y procese en dos
partes; espere 20 minutos para enfriar el motor y
después reinicie la maquina.

La masa se pega al lateral
o la base del recipiente.

La masa esta demasiado himeda.

Afada mas harina hasta que la masa limpie el
lado o la base del bol.

El motor no funciona.

El aparato no esta conectado a la red
eléctrica.

Asegurese de enchufar el aparato antes de
utilizarlo.

La cabeza del motor no se bloquea
correctamente.

Asegurese de que el cabezal del motor se
bloquea en la posicién descendente.

El aparato vibra/
se mueve durante el
funcionamiento.

Las patas de goma estan mojadas.

Asegurese de que las patas de goma de la parte
inferior de la unidad estan limpias y secas.

Es normal para cargas pesadas
(p. €j., masa fuerte, queso).

Retire la mitad y procese en dos partes.

El aparato funciona a mayor velocidad
de lo recomendado.

Baje la velocidad hasta el ajuste de velocidad
recomendado (disponible en la seccién "Cémo
utilizar").

Salpicaduras de masa.

El protector contra salpicaduras no
estd en la posicion correcta.

Asegurese de que el protector contra
salpicaduras esté colocado en la posicién correcta.

El aparato funciona a un ajuste mas alto.

Baje la velocidad.

Ingredientes o trazos de
harina en la base o el
lateral del recipiente que
no han quedado mezclados
adecuadamente.

El utensilio no llega a la parte inferior
o lateral del bol.

Afiada el liquido antes del ingrediente seco,
aumente la velocidad o utilice una espatula para
ayudar a incorporar la masa al utensilio.
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CONSUMABLES & ACCESSORIES

_@ Shop.aeg.com

Meat grinder
Ref : AMGMO1
PNC : 900168897/8

Salad Maker
Ref : ASMMO1
PNC : 900168898/6

© (]
© ©

Bluetooth Kitchen Scale
Ref : ABKS1
PNC : 900923154/0



