Cuisinart

BABYLISS SARL

99 avenue Aristide Briand
92120 Montrouge

France

3IN 1 CORDLESS HAND BLENDER
MIXEUR PLONGEANT SANS FIL3 EN 1
CSB300BE

www.cuisinart.eu

FAC2019/10

Cuisinart

Instructions - Hinweise - Instructies - Istruzioni - Instrucciones (SB300BE




SOMMAIRE

1.Consignesde sécurité. . . . ... ....... 1
2.Introdution. . . . ....... ... ... ..., 5
3. Caractéristiques produit . ... ....... 5
4, Utilisation. . . . .................. 5
A. Chargement du mixeur plongeant. . . . . 5
B. Sélection de l'accessoire . ... ....... 6
C.Assemblage .. ................. 7
D. Retrait des accessoires. . . ... ....... 7
E.Fonctionnement . ............... 7
F. Conseils et recommandations . . . ... .. 8
5.Nettoyage et entretien. . . . ... ... ... 9
6.Recettes . . . . ............. .. ... 10
Garantie internationale . . . . ... ... .. 150

SUMMARY

1. Safety instructions. . . . ... ........ 17
2.Introduction . . . . ............... 20
3.Product controlguide. . . . ... ... ... 20
4.Instructionsforuse . . ............ 20
A.Charging the hand blender. . . . ... .. 20
B. Selecting the attachment. . . .. ... .. 21
C.Assembly . ....... ... ... ..... 22
D. Removing the attachments . . ... ... 22
E.Operation. ................... 22
F.Hints&tips . .................. 23
5.Cleaning & maintenance. . . ... ... .. 24
6.Recipes. . .. ...... ... ... ... 25
International Guarantee. . . . ... ... .. 150

INHALT

1.Sicherheitshinweise. . . . . ... ... .... 33
2.Einleitung. . . ... ....... ... .. ..., 37
3.Produktiibersicht . . ... ........... 37
4. Gebrauchshinweise. . . . ... ... ... .. 37
A.Stabmixeraufladen .. ............ 37
B.Aufsatzwahlen. . . .. ............ 38
C.Zusammenbau . ................ 39
D. Aufsatze abnehmen . ... ... ...... 39
E.Betrieb . .. ................... 39
F.Tipps &tricks .. ................ 40
5.Reinigung &Pflege. . . . . .. .. ... ... 42
6.Rezepte. . . . ... ... ... .. ..., 43
Internationale Garantie . . . ... ... ... 150

INHOUD

1. Veilgheidsinstructies . . . . ... ... ..
2.Inleiding. . . ....... ... ... L.
3.Bedieningshandleiding . . ... .. ...
4. Gebruiksaanwijzing. . . . . ... ... ..
A.De staafmixer opladen. . . .. ... ...
B.Hulpstuk kiezen . . .. ...........
C.Assemblage . ................
D. De hulpstukken Verwijderen. . . . . ..
E.Bediening . ......... ... ... ...
F.Suggestiesentips. . ............
5.Reiniging en onderhoud. . . . .. .. ..
6.Recepten . ... .... ... ... .. ...
Internationaal garantiebewijs. . . . . . ..

SOMMARIO

1.Istruzionidisicurezza. . . . .. ... ...
2.Introduzione. . ... .............
3. Guida al controllo del prodotto . . . . .
4.lstruzioniperluso. .. ...........

A. Ricaricare il frullatore aimmersione . . .

B. selezionare l'accessorio . . . .......
C.Montaggio . . ................
D. Smontaggio degliaccessori . . ... ..
E.Funzionamento . ..............
F. Consigli esuggerimenti. . . ... ... ..
5.Pulizia emanutenzione. . . . . . ... ..
6.Ricette . . . . ...... ... ... ..
Garanzia Internazionale . . . . ... ... ..

SUMARIO

1. Instrucciones de seguridad . . . . . . ..
2.Introduccién . . . ...............
3. Guia de control de productos. . . . . ..
4.Instruccionesdeusa. . ...........
A. Cargar la batidorade mano. . . ... ..
B. Seleccionar el accesorio . . ... ... ..
CMontaje . . ........ ... .......
D. Desmontaje de los accessorios. . . . . .
E. Funcionamiento . . . . ........ ...
F.Consejos y sugerencias. . . . .......
5.Limpieza y mantenimiento ... ... ..
6.Recetas. . .. ..................
Garantia Internacional. . . . . ... ... ..

INDICE

1.Instru¢éesde seguranga. . . . . ... .. 100
2.ntroducao . .. ................ 104
3.Caracteristicas. . . . ............. 104
4.Mododeemprego . . . ........... 104
A.Carregamento do aparelho. . . . . ... 104
B. Seleccdo do acessério . .. ........ 105
C.Montagem . . ................ 106
D. Extraccao dos acessérios . . .. ... .. 106
E.Funcionamento . ... ........... 106
F.Sugestdesedicas . .. ........... 107
5.Limpeza e manutencao. . . ... ..... 108
6.Receitas . . . .................. 109
Garantia internacional . ........... 150

PODSUMOWANIE

1. Instrukcja bezpieczenstwa . . . . .. .. 116
2.Wstep. . ... ... 120
3. Instrukcja sterowania urzadzeniem . . 120
4.Instrukcjaobstugi . ... ...... .. .. 120
A.tadowanie blendera recznego . . . . . 120
B. Wybor koncéwki. . ... ... .. ... 121
CMontaz .................... 122
D.Demontaz koncowek . .. ........ 122
E.Dziatanie. . . .. ... ... ... ... 122
F.Sugestieiwskazéwki. . ... ... .. .. 123
5.Czyszczenieikonserwacja . ....... 124
6.Przepisy . .. ........ ... ... ... 125
Gwarancja miedzynarodowa . . ... ... 150

COAEPXXAHUE

1. MpaBuna 6e3onacHoCTN . . . . . ... .. 133
2.BctynneHme ... ............... 137
3. Komnnekraynaunspgenua. . . ....... 137
4.Mopapokpabotbl. . . . ........... 137
A.3apsagKka py4YHoro Mmkcepa. . . . . . .. 137
B.BblbOp HAacafoK . . . .o oo 138
CoCOOPKA: « v v v et 139
D.CbeMHacafoK . . . . . oo v i i 139
E. DyHKUMOHMpPOBaHME . . . . . . . . .. .. 139
F. CoBeTbl M pekoMeHZaumm . . . . . . . . . 140
5.Yxoa n TexobcnyXuBaHme . . ... ... 141
6.Peuentbl. . .. ................. 142

MexayHapoaHaa rapaHTia . . .. ... .. 150



1. CONSIGNES DE SECURITE
(INSTRUCTIONS ORIGINALES)

LIRE ATTENTIVEMENT CES CONSIGNES DE SECURITE AVANT

D'UTILISER LAPPAREIL !

« Lappareil est destiné a un usage domestique seulement et n'est
pas destiné a étre utilisé dans des applications telles que : les
cuisines du personnel dans les magasins, les bureaux et autres
environnements de travail ; les fermes ; par les clients d’hétels,
de motels et d'autres environnements de type résidentiel ; les
établissements de type chambres d'hoétes.

« ATTENTION, étre prudent lors de la manipulation des lames
tranchantes et pendant le nettoyage. Ne pas toucher les lames
métalliques. Toutes ces piéces sont extrémement tranchantes et
un contact peut entrainer des blessures.

- Cetappareil contientdes piles quine peuvent pas étreremplacées.

« Cet appareil contient des piles rechargeables qui doivent
étre retirées avant la mise au rebut de l'appareil. Pour plus
d’'informations sur le retrait des piles, contacter Cuisinart. https://
www.cuisinart.com/

« Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes
ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou un manque d’expérience et de connaissances, a moins qu'elles
soient sous surveillance ou aient été informées de la maniere de
I'utiliser par une personne responsable de leur sécurité.

« Surveiller les enfants afin de s'assurer qu'ils ne jouent pas avec ce
produit.

+ Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants. Garder
I'appareil, son adaptateur électrique et sa base de chargement
hors de portée des enfants pendant et aprés son utilisation.

+ Ne pas utiliser 'appareil si le cable est endommagé. Si le cable
est endommagé, cesser immédiatement d'utiliser I'appareil. Si le
cable est endommagé, le fabricant doit le remplacer.

« Pour recharger les piles, utiliser exclusivement le chargeur
amovible fourni avec cet appareil (modele SW100100BS/EU).




« ATTENTION, manipuler le pied mixeur avec la plus grande
vigilance, les lames sont TRES coupantes.

« AVERTISSEMENT : Pour mélanger des liquides chauds, utiliser un
récipient suffisamment grand ou mélanger par petites quantités.
Faire trés attention avec des liquides chauds afin d'éviter les
blessures causées par le débordement, la vapeur soudaine et les
éclaboussures. Afin d'éviter les bralures dues a la vapeur, il est
conseillé d'incliner Iégérement le mixeur pour que votre main ne
soit pas directement au-dessus de la vapeur.

« Empécher les démarrages involontaires. Ne jamais appuyer sur
le bouton « Verrouillage/déverrouillage de sécurité » en méme
temps que le bouton « Marche/arrét » a moins d'étre prét a utiliser
votre mixeur.

- Lappareil n'est pas destiné a étre utilisé au moyen d’'une minuterie
externe ou d’'une télécommande séparée.

- Toujours examiner l'appareil et ses accessoires avant de les
utiliser pour s’assurer qu'ils ne présentent pas de signes visibles
de dégats. Ne pas utiliser pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il
est tombé.

« Ne jamais enlever la fiche de la prise de courant en tirant sur le
cable.

» Ne pasenrouler pas le cable autour du corps principal de I'appareil
pendant ou apres utilisation.

« Pour garantir une pile chargée a tout moment, laisser I'appareil
raccordé a la prise électrique s'il n'est pas utilisé. Il doit cependant
étre débranché avant le montage, le démontage, le nettoyage
ou s'il n'est pas utilisé pendant une période prolongée.

« Ce produit contient des piles lithium-ion qui ne doivent pas étre
retirées de I'appareil pour se recharger. Les piles de cet appareil
ne peuvent pas étre remplacées par l'utilisateur final. Pour des
raisons de sécurité, seul un ingénieur agréé doit effectuer cette
tache.

- Eviter tout court-circuit des bornes d’alimentation.

« Le chargeur doit étre branché sur une prise électrique a I'écart de
tout évier ou surface chaude.




+ Ne pas utiliser de rallonge. Brancher le chargeur directement sur
une prise électrique.

+ Ne pas charger I'appareil a I'aide d’une prise extérieure.

+ Ne pas plonger le socle de charge ni I'appareil dans l'eau ou
tout autre liquide afin d'éviter les chocs électriques. Larbre
d’entrainement de cet appareil, dont les accessoires peuvent étre
remplacés, a été concu pour étre plongé dans I'eau ou d’autres
liquides. Nimmerger aucune autre partie de cet appareil. Si le
mixeur plongeant tombe dans du liquide, immédiatement le
sortir, puis nettoyer et sécher soigneusement I'appareil avant de
le réutiliser.

« Pour éviter les éclaboussures, ajouter toujours les accessoires
au mixeur avant de le mettre en marche, et relacher le bouton «
Marche/arrét » avant de les retirer.

- Eviter tout contact avec les piéces mobiles. Garder vos mains,
vos cheveux, vos vétements, ainsi que les spatules et autres
ustensiles a I'écart des accessoires pendant le fonctionnement
afin de réduire les risques de blessures corporelles et/ou
dendommagement de l'appareil. Une spatule peut étre utilisée
lorsque I'appareil ne fonctionne pas.

« Pour mélanger des liquides froids, utiliser un grand récipient ou
mélanger par petites quantités pour éviter de renverser.

+ Ne pas utiliser ce mixeur pour un usage autre que celui prévu, a
savoir la préparation d'aliments et de boissons.

«% * ATTENTION : Les sachets en polyéthyléne qui entourent
LB,‘ I'appareil ou I'emballage peuvent étre dangereux. Pour
éviter tout danger de suffocation, conserver ces sachets

hors de portée des bébés et enfants. Ces sachets ne sont
pas des jouets.




=

Mise au rebut des appareils électriques et
électroniques en fin de vie

Dans l'intérét de tous et pour participer activement a
I'effort collectif de protection de I'environnement :

« Ne pas jeter de produits avec les déchets ménagers.

- Utiliser les systemes de reprise et de collecte disponibles
dans votre région.

Certains matériaux pourront ainsi étre recyclés ou
valorisés.




2. INTRODUCTION

Félicitations, vous venez d’acheter le nouveau mixeur plongeant 3 en 1 Cuisinart.

Cuisinart fabrique du matériel de cuisine haut de gamme depuis plus de 30 ans. Tous les produits-
Cuisinart se distinguent par leur durée de vie exceptionnellement longue et sont concus pour offrir,
jour apres jour, d'excellentes performances et une grande facilité d'utilisation.

Pour en savoir plus sur nos produits ou découvrir nos recettes, consultez notre site Internet www.
cuisinart.eu

3. CARACTERISTIQUES PRODUIT (voir couverture)

1. Bouton de verrouillage/déverrouillage de sécurité
2.Témoin lumineux d'indication de charge de la batterie
3.Témoins lumineux de vitesse bleus

4. Interrupteur de controle de vitesse

5. Bouton Marche/arrét

6. Manche/unité principale

7.Socle de charge

8. Pied mixeur

9. Protége-lame

10. Entraineur du pied presse-purée

11. Pied presse-purée

12. Entraineur du fouet

13. Fouet

4.UTILISATION

Avant la premiere utilisation, il est conseillé d’essuyer I'appareil avec un chiffon propre et humide pour
enlever la saleté ou la poussiere. Sécher soigneusement I'appareil avec un chiffon doux absorbant.
Nettoyer soigneusement tous les accessoires (excepté le socle de charge, I'entraineur du fouet et
celui du pied presse-purée) a I'eau chaude savonneuse.

N.B. N'utiliser aucun nettoyant abrasif, ustensile dur ni lavette. Veiller a manipuler le pied mixeur avec
précaution car les lames sont trés tranchantes.

A.CHARGEMENT DU MIXEUR PLONGEANT

Les batteries du mixeur plongeant n‘ont pas été pleinement chargées. Avant d'utiliser I'appareil, le
charger jusqu’a ce que le témoin de charge bleu s'allume. Une fois chargé completement, le mixeur
plongeant offrira une durée d'utilisation d’environ 20 minutes en fonction de l'usage. Le mixeur
plongeant sera complétement chargé aprés 2 a 2h30 environ.

N.B. Pour charger I'unité principale, brancher la prise de I'adaptateur sur une prise secteur, et insérer
le cable dans le port de charge situé a I'arriére du socle de charge. Placer I'unité sur le socle en veillant
a ce que le port de charge de l'unité soit connecté a la fiche de contact qui dépasse a l'intérieur du
socle. Il est également possible d'insérer le cable directement dans le port de charge situé a l'arriere
de l'unité principale sans passer par le socle de charge.



Témoins lumineux d’'indicateur de charge des batteries

Bleu Entre 100 % et 75 % de charge.
Violet  Entre 75 % et 25 % de charge.
Rouge Moins de 25 %, recharge bientot nécessaire.

Remarque : Ne pas laisser le mixeur plongeant déchargé pour une période prolongée car cela risque
de réduire la durée de vie de la pile rechargeable.

Si la pile s'est completement déchargée dans l'unité, elle ne fonctionnera pas pendant qu'elle est
branchée et en train de recharger.

B.SELECTION DE L'ACCESSOIRE

Avant d'utiliser I'appareil, il faudra sélectionner I'accessoire qui convient le mieux aux ingrédients a
travailler. Pour référence, les trois accessoires sont destinés aux fonctions suivantes :

' Pied mixeur Mixer des fruits et des légumes, mélanger des sauces, faire des

vinaigrettes, des smoothies et des soupes avec une consistance
crémeuse. Parfait pour mélanger des ingrédients secs et faire mousser
du lait.

[Tat)

Fouet Emulsionner, fouetter de la creme, des blancs en neige pour faire
des meringues, des pates ou des mousses (ainsi que tous les autres
ingrédients que vous fouetteriez normalement a la main).

Pied presse-purée Ecraser toutes sortes de pommes de terre, réduire en purée des
Iégumes cuits.



C. ASSEMBLAGE
Pied mixeur
Aligner 'unité principale avec le pied mixeur et poussez jusqu’a entendre un clic.

Fouet

S'assurer que le fouet soit fixé a son entraineur en poussant les deux éléments I'un vers l'autre jusqu’a
les fixer bien en place. Aligner I'unité principale avec le fouet ainsi assemblé et pousser les éléments
I'un vers I'autre jusqu'a sentir et entendre un clic.

Pied presse-purée

Pour fixer I'entraineur sur le pied presse-purée, aligner I'une des deux marques triangulaires sur
I'entraineur avec le symbole de déverrouillage sur le pied presse-purée. Tourner |'entraineur dans
le sens des aiguilles d'une montre jusqu’a entendre un clic (la marque triangulaire est alors alignée
avec le symbole de verrouillage (fig. 1 - voir couverture). Fixer le presse-purée a I'unité principale
en poussant les éléments I'un vers l'autre jusqu'a entendre un clic indiquant qu'ils sont bien fixés en
place. Si la lame en plastique s'est détachée du presse-purée, la placer sur le moyeu a I'extrémité du
pied. Pousser vers le bas et tourner dans le sens contraire des aiguilles d'une montre pour fixer les
éléments (se référer aux fleches et symboles de déverrouillage/verrouillage sur la lame).

D. RETRAIT DES ACCESSOIRES

Pour retirer chaque accessoire, tenir I'unité principale d’'une main et appuyer sur le bouton d'éjection
a l'arriére, comme indiqué ci-dessous (fig. 2). Détacher I'accessoire de I'unité a I'aide de I'autre main.
Remarque : Lorsque I'on détache le fouet, veiller a ne pas tirer directement sur le fouet, mais plutét
sur I'entraineur.

E. FONCTIONNEMENT

Pour utiliser le mixeur plongeant, maintenir le bouton « Verrouillage/déverrouillage de sécurité »
enfoncé tout en appuyant sur le bouton « Marche/arrét » pour mettre en marche l'appareil.
Relacher le bouton « Verrouillage/déverrouillage de sécurité » une fois I'appareil en marche (fig. 3).
N.B. Lappareil est pourvu d’une fonction de sécurité et se bloquera a nouveau deux secondes apreés
avoir relaché le bouton « Marche/arrét ». Répéter la séquence ci-dessus pour réactiver le mixeur.

Réglages de vitesse

Pour régler la vitesse, appuyer sur l'interrupteur de contréle de vitesse vers la gauche pour ralentir ou
vers la droite pour accélérer. La vitesse sélectionnée est indiquée par le nombre de témoins lumineux
allumés au-dessus de l'interrupteur (1 pour la vitesse la plus lente et 5 pour la vitesse la plus rapide).
La vitesse peut étre réglée progressivement a tout moment pendant I'utilisation du mixeur.

Fonctionnement par a-coups

Pour actionner le mixeur par a-coups, maintenir le bouton « Verrouillage/déverrouillage de sécurité »
enfoncé tout en enfoncant et relachant en alternance le bouton « Marche/arrét » selon la fréquence
désirée.

Remarque : Le produit est pourvu d'une fonction de protection contre les surcharges. Si I'appareil
s'arréte inopinément, il s'éteindra et le témoin d'indication de charge s'allumera en rouge.

Il est possible de réactiver I'appareil en appuyant sur le bouton « Verrouillage/déverrouillage de
sécurité » et le bouton « Marche/arrét » comme indiqué a la fig. 3.

AVERTISSEMENT : Garder les mains, les cheveux, les vétements, ainsi que les spatules et autres
ustensiles a I'écart pendant le fonctionnement afin de réduire les risques de blessures corporelles
et/oud’endommagement de I'appareil. I est possible d'utiliser une spatule, mais seulement lorsque
I'appareil n'est pas en fonctionnement.



F. CONSEILS ET RECOMMANDATIONS
Mixeur

- La lame mixe et mélange les ingrédients en y incorporant seulement une trés faible quantité d'air.

« Pour éviter les éclaboussures, plonger d’abord le mixeur dans votre mélange avant de le mettre en
marche, et relacher le bouton « Marche/arrét » avant de sortir votre mixeur du mélange.

» Remuer doucement de haut en bas en veillant a garder le protége-lame du mixeur complétement
immergé dans le liquide pour éviter les éclaboussures (incliner la casserole ou le bol pour obtenir
un mélange suffisamment profond pour permettre I'utilisation du mixeur).

- Si la casserole ou le récipient est pourvu d'un revétement antiadhésif, veiller a ne pas griffer celui-ci
avec le mixeur plongeant.

- S'il faut faire un mélange dans une casserole sur le feu, la retirer de la source de chaleur afin de
protéger le mixeur plongeant contre la surchauffe. Le pied mixeur peut étre utilisé avec des aliments
ou liquides d'une température allant jusqu’a 100 °C.

« Pour mélanger des liquides (en particulier chauds), utiliser un grand récipient ou mélanger par
petites quantités a la fois pour éviter de renverser, de faire des éclaboussures et éventuellement de
vous brler.

« Pour mixer des soupes, utiliser le mixeur a vitesse moyenne pour traiter d'abord les morceaux plus
gros, puis augmenter progressivement la vitesse pour obtenir un mélange crémeux.

AVERTISSEMENTS :

«Veiller a ne jamais sortir le pied mixeur du liquide pendant son fonctionnement au risque de faire
éclabousser le mélange.

+ Ne pas laisser le mixeur plongeant dans une casserrole chaude sur une source de chaleur lorsqu'il
n'est pas utilisé.

«Ne pas essayer de mixer des noyaux de fruits, des os ou d’autres matiéres dures qui risquent
d'endommager la lame.

« Ne pas trop remplir le récipient de mélange. Le niveau du mélange va monter pendant le mixage et
risquerait donc de déborder.

- Tenir les doigts a I'écart des lames. Pour retirer des aliments coincés, débrancher d’abord le mixeur
plongeant de la prise électrique.

Fouet

- Commencer par fouetter a la vitesse 1, puis augmenter progressivement la vitesse pour éviter les
éclaboussures.

- Pour battre des ceufs en neige, utiliser un bol tres propre en métal ou en verre, jamais en plastique.
Le plastique peut contenir des huiles et graisses invisibles qui risquent de gacher I'“mulsion. Battre
les blancs en neige jusqu’a obtenir une consistance bien ferme.

- Si 'on bat trop longtemps les blancs, ils risquent de s'assécher et d'étre moins stables.

- S'il faut ajouter du sucre au mélange, I'ajouter doucement lorsque la consistance commence a se
raffermir puis continuer a fouetter jusqu'a obtenir une consistance bien ferme.

« Pour battre de la créeme épaisse, utiliser si possible un bol refroidi et refroidir le fouet. Lidéal pour la
creme a fouetter est un bol profond avec un fond arrondi pour éviter les éclaboussures.

- Sortir la creme du réfrigérateur juste avant de la fouetter. La créme fouettée peut avoir une
consistance crémeuse a ferme en fonction des préférences. Elle peut étre aromatisée selon le désir.
Pour un résultat parfait, fouetter la créme.

Attention : Ne pas plonger le réducteur du fouet dans I'eau ou tout autre liquide.

AVERTISSEMENT : Garder les mains, les cheveux, les vétements, ainsi que les spatules et autres

ustensiles a I'écart du fouet pendant le fonctionnement afin de réduire les risques de blessures

corporelles et/oudendommagement de I'appareil. Il est possible d'utiliser une spatule, mais
seulement lorsque I'appareil n'est pas en fonctionnement.



Pied presse-purée

« Placer les pommes de terre ou autres aliments a réduire en purée dans un grand bol ou une grande
casserole. Plonger la téte du presse-purée dans les aliments. Remuer doucement le presse-purée de
bas en haut tout en mélangeant les aliments jusqu’a obtenir la texture souhaitée.

N.B. Le presse-purée est en plastique et ne risque donc pas d'abimer les surfaces antiadhésives.

« Pour faire de la purée de pommes de terre, lesquelles sont riches en amidon et fragiles, il est
préférable d'utiliser le presse-purée a vitesse réduite (I'idéal est d'écraser les pommes de terre au
minimum).

« |l est plus facile d'écraser chaque portion par 1 ou 2 mouvements verticaux.

« La vitesse rapide convient mieux aux autres légumes racines comme les navets et les patates douces.

- Il est plus facile d'écraser les ingrédients lorsqu'ils sont chauds.

« Ecraser d’abord les légumes, puis ajoutez les autres ingrédients comme le lait, le beurre et les
assaisonnements.

5.NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Nettoyer I'appareil soigneusement apres chaque utilisation.

Unité principale :

Veiller a détacher tous les accessoires de I'unité.

Nettoyer I'unité principale et le socle de charge avec une éponge ou un chiffon humide uniquement.
N'utiliser aucun nettoyant abrasif qui risquerait de rayer la surface.

Pied mixeur :

Détacher 'accessoire de I'unité principale.

Pour nettoyer le pied mixeur, le laver a I'eau chaude et savonneuse ou le placer dans le panier
supérieur du lave-vaisselle.

Avertissement : Faire trés attention aux bords fixes des lames, ils sont tranchants comme des rasoirs
et doivent étre manipulés avec précaution pour éviter les blessures.

Fouet:

Détacher I'ensemble complet du fouet de I'unité principale.

Pour nettoyer le fouet, détacher le fouet métallique du réducteur en tirant sur chaque élément pour
les séparer. Pour nettoyer le réducteur, utiliser simplement un chiffon humide. Pour nettoyer le
fouet métallique, le laver a I'eau chaude et savonneuse ou le placer dans le panier supérieur du lave-
vaisselle. Ne pas plonger le réducteur dans lI'eau ou dans tout autre liquide.

Pied presse-purée:

Détacher I'accessoire complet de |'unité principale.

Pour simplifier le nettoyage, rincer I'accessoire immédiatement aprés usage pour que les aliments ne
sechent pas dessus. Alors que le réducteur est toujours fixé a I'accessoire, tirer sur la lame intérieure
pour la sortir légérement de I'unité tout en tournant dans le sens des aiguilles d'une montre pour
la détacher. Nettoyer I'accessoire a I'eau chaude et savonneuse, et avec une brosse a poils doux si
nécessaire, ou le placer dans le panier supérieur du lave-vaisselle. N'utiliser aucun objet pointu ou
métallique. Sécher soigneusement et réassembler une fois I'appareil prét a 'emploi (voir la section
Assemblage). Ne pas plonger le réducteur dans I'eau ou dans tout autre liquide.



6. RECETTES
SMOOTHIE MANGUE & CITRON VERT

2 mangues épépinées et coupées en dés
125 ml de yaourt entier

Le zeste de 1 citron vert

Le jus de ¥; citron vert

80 ml d’eau froide

- Disposer tous les ingrédients dans un bol & bord haut. A l'aide de l'embout mixeur, mixer
progressivement le tout a la vitesse 5 (en effectuant un mouvement de haut en bas pendant 30
secondes ou jusqu'a obtenir la consistance souhaitée).

- Server immédiatement.

HOUMOUS
Pour 6 personnes

400 g de pois chiches (poids égoutté 230 g)

1 c.as.dejus decitron

1 gousse d'ail écrasée

1 c.ac.de cumin en poudre

Pincée de sel de mer

1 c.as. de tahini

2 c.as.d’huile d'olive

4 c.as.d'eau ou de jus de conserve des pois chiches

« Egoutter les pois chiches et les rincer. Réserver le jus.
- Disposer tous les ingrédients dans un récipient adapté a bord haut.

- A l'aide de I'embout mixeur, mixer le tout a la vitesse 4. Au besoin, racler 'embout a I'aide d’une
spatule flexible. Continuer de mixer et ajouter du liquide si nécessaire, jusqu’a obtenir une purée
crémeuse.

» Assaisonner selon le go(t et server.

SAUCE TOMATE

1 petite gousse d'ail

Y4 de piment jalapefio épépiné et haché grossiérement

1 oignon vert haché grossierement

1 petite poignée de feuilles de coriandre

2 tomates moyennes (env. 200 g) coupées en deux et épépinées
Pincée de sel de mer

Poivre noir moulu

1 c.a c. dejus de citron vert frais
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« Disposer tous les ingrédients dans un bol & bord haut. A l'aide de l'embout mixeur, mixer
progressivement le tout a la vitesse 3 en prenant soin de passer la lame partout, afin d‘obtenir un
résultat homogéne. Ne pas mixer trop longtemps pour éviter que le résultat soit trop liquide.

« Assaisonner selon le golt et égoutter 'éventuel liquide excédentaire.

PESTO

1 tasse de feuilles de basilic bien serrées
125 ml d’huile d'olive vierge extra

30 g de pignons de pin

2 gousses d'ail écrasées

60 g de parmesan fraichement rapé
Pincée de sel

- Disposer tous les ingrédients, a I'exception du parmesan, dans un bol a bord haut. A l'aide de
I'embout mixeur, mixer progressivement le tout a la vitesse 4, en prenant soin de passer la lame
partout, afin d'obtenir un résultat homogene.

+Une fois la préparation concassée, ajouter la moitié du parmesan et le mixer avec les autres
ingrédients en s'assurant que les pignons de pin sont bien hachés.

« Ajouter le reste du parmesan et mixer le tout jusqu’a obtenir une texture lisse.
- Assaisonner selon le go(t.
- Verser le pesto dans un récipient hermétique et recouvrir avec un filet d’huile d'olive.

- Le pesto se conserve au réfrigérateur pendant une semaine ou au congélateur pendant un mois.

BABA GANOUSCH

1 aubergine moyenne

1 gousse dail

1 petite poignée de feuilles de persil
2 c.as. de tahini

Le jus de ¥ citron

1 c.as.d’huile d'olive

Y2c.ac.desel

- A l'aide d’une fourchette, piquer I'aubergine de tous les c6tés de maniére réguliére.

- Glisser lI'aubergine sous le gril bien chaud et la retourner de temps a autre pour la dorer de facon
homogene. La chair de I'aubergine doit étre bien tendre, jusqu’a se désagréger. Une fois I'aubergine
grillée, la laisser refroidir quelques instants.

- Lorsqu’elle est refroidie, retirer et éliminer la peau grillée.

- Disposez tous les ingrédients dans un bol a bord haut. Insérer I'embout mixeur et mixer
progressivement le tout a la vitesse 3 en prenant soin de passer la lame partout, afin d'obtenir

un résultat homogene et d'atteindre la consistance souhaitée. Golter et, au besoin, rectifier
I'assaisonnement.

1



SOUPE DE COURGE BUTTERNUT
Pour 8 personnes

1 kg de courge butternut épluchée, épépinée et coupée en dés
1 ¢. a c. de graines de coriandre

1 ¢. a c. de graines de fenouil

1 c.ac. de graines de cumin

1 c.a c.d'origan séché

4 . a c. de piment rouge en flocons

3 c.as.d’huile d'olive

2 oignons rouges coupés en petits dés
2 gousses d'ail coupées en petits dés
200 g de lentilles rouges

1,5 1 de bouillon de poule

Sel de mer et poivre noir moulu

Pour la présentation, parsemer le potage avec un mélange de graines de potiron, de tournesol et de
sésame.

- Faire chauffer I'huile d'olive dans une grande casserole a feu moyen.Y Verser les graines de coriandre,
de fenouil et de cumin, ainsi que l'origan et le piment rouge en flocons. Laisser mijoter pendant
quelques minutes jusqu’a ce que les herbes et épices liberent leurs aromes.

- Incorporer les oignons et I'ail et poursuivre la cuisson a petit feu pendant 10 minutes. Remuer de
temps a autre.

- Lorsque les oignons ont fondu, ajouter la courge butternut, les lentilles rouges et le bouillon de
poule. Porter le bouillon a ébullition, puis réduire la température et laisser mijoter pendant 30
minutes.

+ Une fois la courge butternut bien tendre, insérer 'embout mixeur et mixer la préparation a la vitesse
5jusqu’a ce que la soupe ait atteint la consistance souhaitée. Assaisonner selon le go(t.

- Avant de servir, parsemez les assiettes avec quelques graines.

GASPACHO DE BETTERAVE ET FROMAGE DE CHEVRE
Pour 4 personnes

1 petite pomme de terre (120 g)
1 c.as.d’huile d'olive
1 oignon rouge
1 gousse d'ail
1 kg de betteraves crues épluchées et coupées en dés
250 ml de bouillon de Iégumes
25 ml de jus d'orange sanguine
Y4 de c. a c. de sauce au raifort piquante
75 ml de purée de tomate
75 ml de créme entiére épaisse
300 ml de jus de betterave
Sel et poivre
12



Garniture

2 mini-betteraves foncées épluchées et rincées
125 g de fromage de chevre frais

1 orange sanguine détaillée en suprémes

40 g de chips de betterave

12 jeunes pousses de pois

- Glisser la pomme de terre au four préchauffé a 200 °C (chaleur tournante 190 °C ou gaz thermostat
6) et la faire cuire jusqu'a ce qu'elle soit tendre. Une fois la pomme de terre cuite, retirer la peau et
réserver la chair.

«Verser I'huile d'olive dans une grande casserole et y ajouter 'oignon coupé en dés et I'ail écrasé. Faire
revenir les ingrédients jusqu'a ce qu'ils soient tendres.

- Incorporer les betteraves coupées en dés a la préparation. Poursuivre la cuisson pendant quelques
instants.

Y Verser le bouillon de légumes, le jus d'orange et le raifort, puis écraser la pomme de terre dans la
casserole. Laisser mijoter le tout jusqu’a ce que la betterave soit bien tendre.

« Ajouter la purée de tomate et la créme entiére épaisse et poursuivre la cuisson pendant 2 minutes.
- Ajouter le jus de betterave.

- A l'aide de I'embout mixeur, mixer la soupe jusqu’a ce qu'elle soit bien lisse.

+ Au besoin, passer la préparation au chinois.

- Si la soupe est trop épaisse, ajouter un filet de jus de betterave pour I'allonger un peu.

- Réserver au réfrigérateur pendant 2 heures.

Garniture

- A l'aide d’une mandoline ou d’un économe, tailler les mini-betteraves dans le sens de la longueur
afin d'obtenir des tranches ultrafines.

- Eplucher l'orange en prenant soin d’éliminer toutes les membranes blanches. La tailler en suprémes
et la réserver dans son jus.

- Verser la soupe fraiche dans des bols.
- A l'aide d’une cuillére, y déposer un peu de fromage de chévre.

« Disposer les fines tranches de betterave, les suprémes d'orange et les chips de betterave sur la
soupe. Parsemer avec les pousses de pois.

POISSON BLANC GRILLE, MOUSSELINE DE POMMES DE TERRE ET EMULSION AU VIN BLANC
Pour 2 personnes

2 filets de poisson blanc a chair ferme (environ 200 g par filet)
1 c.as.d’huile dolive

Emulsion au vin blanc

1 échalote épluchée et coupée en dés
1 branche de thym

1 c.as.d’huile d'olive

125 ml de vin blanc
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250 ml de fumet de poisson
125 ml de creme entiere épaisse
100 ml de lait entier

Purée de pommes de terre a l'ail

350 g de pommes de terre farineuses épluchées et coupées en dés
200 ml de créme entiére épaisse

25 g de beurre

2 gousses d'ail épluchées

Chips de pomme de terre
1 petite pomme de terre épluchée et tranchée finement a la mandoline ou a I'économe
Huile de friture

Garniture

4 asperges blanchies et coupées en deux dans le sens de la longueur
8 g de truffe noire coupée en fines tranches

Petites feuilles de persil

Emulsion au vin blanc

- Verser I'huile d'olive dans une casserole adaptée et y faire revenir délicatement I'échalote et le thym.
- Déglacee avec le vin et faire réduire de moitié.

- Une fois le vin réduit, ajouter le fumet et faire réduire de moitié.

- Enfin, ajouter la creme et faire de nouveau réduire de moitié.

- Passer la préparation au tamis et réserver le liquide.

- Juste avant de servir, le porter a ébullition et ajouter le lait froid.

« Emulsifier 4 l'aide de I'embout mixeur. Pour ce faire, fouetter la surface de la préparation a l'aide de
la lame afin d'obtenir de la mousse.

Purée de pommes de terre a l'ail

- Faire cuire les pommes de terre a lI'eau pendant 15 a 20 minutes jusqu’a ce qu'elles soient tendres.
Les égoutter.

- Disposer l'ail dans une casserole d’eau et porter a ébullition. Egoutter et répéter l'opération.
- Ajouter I'ail bouilli a la créme et faites frémir.

« Incorporer la créme a l'ail dans les pommes de terre égouttées. A l'aide du presse-purée, écraser la
préparation jusqu'a ce qu'elle soit bien lisse.

Chips de pomme de terre
- Rincer plusieurs fois les pommes de terre a l'eau afin d’enlever I'amidon, puis les sécher.

- Faire chauffer I'huile a 170 °C dans une casserole profonde (se servir d’'un thermometre pour vérifier
la température).

- Faire frire les tranches pommes de terre en plusieurs fois jusqu'a ce qu'elles soient dorées et
croustillantes (environ 1 a 2 minutes).

- Les saler Iégerement et les laisser égoutter sur du papier essuie-tout.
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Poisson

« Préchauffer le four a 180 °C.

- Versez I'huile d'olive dans une poéle adéquate et y dorer les filets de poisson c6té peau jusqu’a ce
que la peau devienne croustillante.

-Faire cuire les filets au four pendant 6 minutes.

Garniture

« A l'aide d’une cuillére, disposer la purée de pommes de terre a l'ail sur les assiettes et déposer le filet
de poisson grillé par-dessus.

- Parsemer la purée avec quelques chips de pomme de terre.

-Garnisser avec l'asperge, la truffe coupée en fines tranches et le persil.

- Verser quelques cuillerées d'émulsion au vin blanc sur I'assiette et server.

MOUSSE AU CHOCOLAT

200 g de chocolat noir de bonne qualité (70 % de cacao)
Pincée de sel

25 g de beurre coupé en morceaux

300 ml de créme entiére épaisse

1 . a c. d'extrait de vanille

30 g de sucre

2 ceufs de taille moyenne

1 c.as.despresso

Garniture
Cacao en poudre
Fruits rouges frais

« Casser le chocolat en morceaux et le disposer dans un récipient résistant a la chaleur. Y ajouter une
pincée de sel et les morceaux de beurre.

- Déposer le récipient sur une casserole d'eau frémissante. S'assurer que l'eau ne touche pas le
récipient contenant le chocolat. Faire fondre délicatement le tout en mélangeant de temps a autre
a l'aide d’une spatule. L'eau ne doit pas bouillir.

- Al'aide du fouet, fouetter la créme, le sucre et I'extrait de vanille a la vitesse 1. Passer a la vitesse 4 et
fouetter jusqu'a ce que la creme ait doublé de volume et qu'elle forme un ruban. Faire attention a ne
pas fouetter la créme trop longtemps.

- Remuer le chocolat pour vérifier qu'il a totalement fondu et le retirer de la source de chaleur. Le
laisser refroidir.

« Séparer les jaunes des blancs d'ceufs. Réserver les blancs.
- Ajouter les jaunes a la créme et les incorporer délicatement au fouet, a la vitesse 4.

- Verser le café dans la préparation a base de créme et fouetter délicatement le tout a la vitesse 3 pour
obtenir un mélange homogene.

- Nettoyer soigneusement le fouet. Fouetter les blancs d'ceufs dans un saladier distinct. Commencera
la vitesse 1, puis augmenter a la vitesse 5 jusqu’a obtenir une neige bien ferme.

- Ajouter le chocolat refroidi a la préparation a base de creme et l'incorporer délicatement a l'aide
d’une spatule ou d’une cuillere jusqu’a obtenir un mélange homogeéne.

« Incorporer une cuillerée de blancs d'ceufs en neige a la préparation au chocolat et a la créme. Ajouter
délicatement le reste des blancs d'ceufs en neige en prenant soin de conserver un maximum d‘air
dans la préparation.

- Réserver la mousse au chocolat au réfrigérateur pendant 2 heures au minimum.
- Confectionner de généreuses cuillerées de mousse, les saupoudrer avec du cacao et ajouter
quelques fruits rouges frais.
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PAVLOVA AUX FRUITS EXOTIQUES
Pour 6 personnes

Meringues

3 généreux blancs d'ceufs

Vs de c.a c. de levure chimique
Pincée de sel

175 g de sucre extrafin

Garniture

250 ml de créme entiére épaisse
1 c.ac. d'essence de vanille

100 g de papaye coupée en dés
100 g d’ananas coupé en dés
100 g de mangue coupée en dés
6 physalis coupés en quartiers

2 fruits de la passion

6 feuilles de menthe

6 feuilles de mélisse

- Préchauffer le four a 140 °C (chaleur tournante 130 °C ou gaz thermostat 1).
« Préparer une feuille de papier de cuisson avec 6 cercles de 4 cm de diamétre bien espacés.

A laide du fouet, fouetter tout d'abord les blancs d'ceufs a la vitesse 1, puis augmenter
progressivement la vitesse a mesure que les blancs montent.

- Aprés avoir obtenu une légére neige, ajouter la creme de tartre et le sel. Continuer a fouetter a une
vitesse élevée, jusqu’a obtenir une neige bien ferme.

- Incorporer délicatement le sucre une cuillerée a la fois, tout en continuant a fouetter vigoureusement
jusqu'a ce que la préparation soit bien ferme et brillante.

- A l'aide d’une poche a douille, remplir les cercles avec une fine couche de meringue. Déposer 5 ou
6 petites meringues tout autour de chaque cercle.

- Glisser la préparation au four et réduire la température a 110 °C (chaleur tournante 100 °C ou gaz
thermostat '4). Faites cuire pendant 30 minutes.

- Eteindre le four et laisser refroidir pendant 30 minutes dans le four. Ensuite, retirer du four et laisser
refroidir.

Garniture
« Incorporer l'essence de vanille a la creme et fouetter le tout a I'aide du fouet jusqu’a obtenir une
neige ferme.

- Verser un peu de créeme fouettée au centre de chaque meringue.
« Disposer les fruits préparés sur la creme et décorer avec les feuilles de menthe et de mélisse.
- Déposer la pulpe de fruit de la passion par-dessus.
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1. SAFETY INSTRUCTIONS
(TRANSLATION OF ORIGINAL INSTRUCTIONS)

READ THESE SAFETY INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USING

THE APPLIANCE!

«The appliance is intended for domestic use only and is not
intended to be used in applications such as: staff kitchen areas
in shops, offices, and other working environments; farm houses;
by customers in hotels, motels, and other residential type
environments; bed and breakfast type establishments.

« CAUTION: Take care when handling the sharp cutting blades and
during cleaning. Do not touch metal blades. All are extremely
sharp and contact could cause injury.

- This appliance contains batteries that cannot be replaced.

+ This appliance contains rechargeable batteries which must be
removed before discarding the appliance. For further information
on removing the batteries, contact Cuisinart. https://www.
cuisinart.com/

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

« Children should always be supervised to ensure that they do not
play with this product.

- This appliance shall not be used by children. Keep the appliance,
power adapter and charging base out of reach of children during
and after use.

+ Do not use the appliance if the lead is damaged. In the event of
lead damage, discontinue use immediately. If the lead is damaged
it must be replaced by the manufacturer.

« For the purposes of recharging the battery pack, only use the
detachable charging supply unit provided with this appliance
(model SW100100BS/EU).

« CAUTION: Handle the blending shaft with extreme care, the
blades are VERY sharp.
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« WARNING: When mixing hot liquids, use a much larger container
or process smaller quantities. Use extra care when working with
hot liquids to avoid injury from overflowing, sudden steaming
and splattering. In order to avoid scalds from steam it may be
advisable to angle the blender slightly so that your hand is not
directly above the steam.

- Prevent unintentional starting. Never press the‘Safety lock/unlock’
button while pressing the ‘On/Off’button unless you are ready to
use your blender.

- The appliance is not intended to be operated by means of external
timer or separate remote control system.

- Always inspect the appliance and appliance accessories before
use for noticeable signs of damage. Do not use if damaged, or if
the appliance has been dropped.

« Never pull the plug out of the mains socket by the lead.

« Do not wrap the lead around the main body of the appliance
during or after use.

- The appliance is safe to be left plugged into the electrical supply
when not in use to ensure the batteries are always charged. It
should however be unplugged before assembling, disassembling,
cleaning or if not being used for a prolonged period of time.

« This product contains a Lithium lon rechargeable battery pack
that is not to be removed from the appliance for charging. The
batteries in this appliance are non-replaceable by the end user.
Only an authorised engineer should perform this task for safety
reasons.

- The supply terminals are not to be short circuited.

« The charger should be plugged into an electrical socket away from
a sink or any hot surface.

« Do not use an extension cord. Plug the charger directly into an
electrical socket.

« Do not charge the unit using an outdoor socket.

- To protect against electrical shock, do not put the charging stand or
main unit in water or other liquids. The drive shaft of this appliance,
where attachments are interchanged, has been designed for
submersion in water or other liquids. Never submerge any other
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portion of this unit. If the hand blender falls into liquid, remove
immediately, clean and dry the unit thoroughly before continuing.

- To avoid splashing, always insert the attachment into the mixture
before activating, and release the‘On/Off’button before removing.

« Avoid contact with moving parts. Keep hands, hair, clothing, as
well as spatulas and other utensils away from attachments during
operation to reduce risk of injury to persons, and/or damage to
the appliance. A spatula may be used, but only when the unit is
not operating.

«When mixing cool liquids, use a tall container or make small
guantities at a time to reduce spillage.

« Do not use this hand blender for anything other than its intended
use of preparing foods and beverages.

« CAUTION: Polythene bags around the appliance or its
packaging may be dangerous. To avoid any risk of
suffocation, keep these bags out of reach of babies and

children. These bags are not toys.

end-of -life

In everyone’s interests and to actively participate in the
collective effort to protect the environment:

+ Do not discard your products with the household waste.
« Use return and collection systems available in your area.
Some materials may be recycled or reused.

Ef Disposing of electrical and electronic appliances at the
I
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2. INTRODUCTION

Congratulations on your purchase of a new Cuisinart 3 in 1 cordless hand blender.

For over 30 years Cuisinart’s aim has been to produce the very finest kitchen equipment. All Cuisinart
products are engineered for exceptionally long life, and designed to be easy to use as well as to give
excellent performance day after day.

To learn more about our products and for recipe ideas visit our website www.cuisinart.eu

3. PRODUCT CONTROL GUIDE (refer to cover)

1. Safety lock/unlock button
2. Battery power indicator light
3. Blue speed indicator lights
4. Speed control switch

5. On/Off power button

6. Power handle / main unit
7.Charging stand

8. Blending shaft

9. Protective blade guard

10. Potato masher gearbox
11. Potato masher attachment
12. Whisk gearbox

13. Whisk attachment

4. INSTRUCTIONS FOR USE

Before first use, we recommend that you wipe the main unit with a clean, damp cloth to remove any
dirt or dust. Dry it thoroughly with a soft absorbent cloth. Carefully clean all the attachments (except
for the charging base, whisk gearbox and potato masher gearbox) in warm soapy water.

N.B. Do not use abrasive cleaners, hard implements or a scourer. Take care when handling the
blending shaft as the blades are very sharp.

A.CHARGING THE HAND BLENDER

The batteries in your hand blender have not been fully charged. Before using, the batteries must
be charged until the blue battery indicator light illuminates. With a full charge, your hand blender
will run for approximately 20 minutes, depending on use. Your hand blender will be fully charged in
approximately 2-2.5 hours.

N.B.To charge the main unit, insert the adapter plug into a mains supply outlet and insert the ead
into the charging port located on the back of the charging stand. Place the unit in the stand and
ensure the charging port on the unit connects with the protruding contact pin on the inside of the
stand. Alternatively, you may also insert the lead directly into the charging port located at the back
of the main unit without using the charging stand.
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Battery Life Indicator Lights

Blue Between 100% and 75% of battery power.
Purple Between 75% and 25% of battery power.
Red Less than 25% and will need to charge soon.

Note: Do not leave your hand blender uncharged for an extended period of time, as it will affect the
life of the rechargeable battery. If the battery has completely run down on the unit, it will not operate
while it is plugged in and charging.

B. SELECTING THE ATTACHMENT

Before use, you will need to select which attachment is most suitable for the ingredients you wish to
process. As a guide, the three attachments can be used for the following functions:

Blending shaft Use for blending/mixing tasks such as puréeing fruits and
' vegetables, mixing sauces, dressings, smoothies and
blending soups to a smooth consistency. It is also ideal for
combining dry ingredients and frothing milk.

ot

Whisk attachment This attachment is great for incorporating air and can be
used to whip cream, egg whites for meringues, batters or
mousses (plus any other task that you would normally
whisk by hand).

Potato Masher Use to mash any type of cooked potato or vegetables
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C. ASSEMBLY
Blending shaft
Align the main unit with the blending shaft and push until you hear and feel them click together.

Whisk attachment

Ensure the whisk attachment is fitted to it's gearbox by pushing the two pieces together until you
feel them connect securely into place. Align the main unit with the assembled whisk attachment and
push the pieces together until you hear and feel them click into place.

Potato Masher attachment

To fit the gearbox to the masher attachment, align one of the two triangular marks on the gearbox
with the unlock symbol on the potato masher attachment. Rotate the gearbox clockwise until you
hear it click and lock into place (the triangular mark will now be aligned with the locked symbol (see
fig 1). Attach the assembled masher to the main unit by pushing the pieces together until you hear
them click into place.

If the plastic blade has become detached from the masher, place the blade onto the hub at the wide
end of shaft. Push down and twist anti-clockwise to secure (see the unlock/lock indication arrows
and symbols on the blade).

D. REMOVING THE ATTACHMENTS

To remove each attachment, hold the main unit with one hand and press the release button on the
reverse, as shown below (see fig 2). Use the other hand to pull the attachment away from the unit.
Note: When removing the whisk assembly, take care not to grasp the stainless steel whisk attachment
itself (use the whisking gearbox instead).

E. OPERATION

To operate the hand blender, press and hold the ‘Safety lock/unlock’ button whilst pressing the ‘On/
Off’ button to start the appliance.

Release the ‘Safety lock/unlock’ button once the appliance is functioning (see fig 3).

NB:The appliance has a safety feature and will automatically lock again two seconds after the‘On/Off’
button is released. Follow the same sequence as above to re-activate the blender.

Speed settings

To adjust the speed settings, press the speed control switch left to reduce or right to increase. The
selected speed is shown by the number of blue lights illuminated above the switch (1 is the lowest
setting and 5 is the highest). The speed can be gradually adjusted at any time during blending.

Pulse

To Pulse, press and hold the ‘Safety lock/unlock’ button while pressing and releasing the ‘On/Off’
button as desired.

Note: The product comes with an overload protection feature. If the unit stops unexpectedly, it will
cut out and the battery power indication light will illuminate red. You can reactivate by pressing the
‘Safety lock/unlock’ button and the ‘On/Off’ button as shown in fig 3.

WARNING: Keep hands, hair, clothing, as well as spatulas and other utensils away from the whisk
attachment during operation to reduce risk of injury to persons, and/or damage to the appliance. A
spatula may be used, but only when the unit is not operating.

22



F. HINTS &TIPS
Blending attachment

+ The blade mixes and stirs while adding only a small amount of air to your mixture.

- To avoid splashing, insert the Hand Blender into the mixture before activating, and release the ‘On/
Off button before removing the Hand Blender out of the mixture.

- Use a gentle up and down motion whilst ensuring the protective blade guard on the blending shaft
remains fully submerged in the liquid to avoid splatter (tilt the pan or bowl away from you to create
a deeper area for blending).

«When blending in a non-stick pan/container, be careful not to scratch the coating with the hand
blender.

+When blending in a saucepan over heat, remove the pan from the heat source to protect the Hand
Blender from overheating. The blending shaft is safe to be used for food/liquid up to 100°C.

«When mixing liquids (especially hot liquids) use a tall container or make small quantities at a time to
reduce spillage, splattering and possibility of injury from burning.

+When puréeing soups, use a medium speed to firstly break up the large, already tender ingredients,
then gradually increase the speed to high for a smooth finish.

WARNINGS:

- Be careful never to remove the blending shaft from the liquid while in operation as it will splatter.
Do not let the hand blender stand in a hot pot over heat while not in use.

- Do not attempt to blend fruit pits, bones or other hard materials as these are liable to damage the
blade.

- Do not overfill chosen mixing containers. The level of mixture will rise when blending and can
overflow.

- Do not put fingers near the blades. To dislodge food, unplug the Hand Blender from the electrical
supply first.

Whisking attachment

+ Begin whisking on Speed 1, gradually increasing the speed to avoid splatters.

«When beating egg whites use a very clean metal or glass bowl, never plastic. Plastic can contain
hidden oils and fats that can ruin the delicate egg white foam. To help stabilize the egg whites, add
1/8 teaspoon of cream of tartar per egg white prior to beating them. (If using a copper bowl omit
the cream of tartar.) Beat the egg whites until desired peaks form.

- Beating egg whites for too long causes them to dry out and become less stable.

- When adding sugar to beaten egg whites, add it slowly when soft peaks just begin to form and then
continue beating to form desired peaks.

«When beating heavy cream, if possible and time allows, use a chilled bowl and chill the whisk
attachment. The best shaped bowl for whipping cream is one that is deep with a rounded bottom
to minimize any splatter.

«The cream should come out of the fridge just before whipping. Whipped cream may be used at
either soft or firm peaks depending on preference. It may be flavoured as desired. For best results,
whip cream just before using.

Caution: Do not immerse the whisk attachment gearbox in water or any other liquid.

WARNING: Keep hands, hair, clothing, as well as spatulas and other utensils away from the whisk
attachment during operation to reduce risk of injury to persons, and/or damage to the appliance. A
spatula may be used, but only when the unit is not operating.
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Potato masher attachment

- Put potatoes or other food to be mashed in a large bowl or pot. Place the head of the potato masher
into the food. Slightly raise and lower the masher as you move it through the food until it reaches
the texture you require.

N.B.The potato masher is plastic so will not damage non-stick surfaces.

«When using the masher, it is best to use low speed for potatoes, which are starchy and should not
be overworked (the less you process potatoes the better).

+ Mashing each section, by using just 1 or 2 up and down motions works best. The high speed can be
used for other root vegetables like turnips and sweet potatoes.

+ Mash ingredients when they are hot - they will mash better and more easily.

- Mash vegetables first, then add in the other ingredients, such as milk, butter and seasonings.

5. CLEANING & MAINTENANCE

Always clean the appliance thoroughly after use.

Main unit:

Ensure any attachment has been removed from the unit.
Clean the main unit and charging stand with a sponge or damp cloth only. Do not use abrasive
cleaners that could scratch the surface.

Blending shaft:

Release the attachment from the main unit.

To clean the blending shaft, wash by hand using warm, soapy water or place on the top rack of the
dishwasher.

Warning: Be mindful of the fixed razor-sharp edges of the blades, they are very sharp and should be
handled carefully to avoid injury.

Whisk attachment:

Release the fully assembled whisk attachment from the main unit.

To clean the whisk attachment, detach the metal whisk from the gearbox by pulling the pieces apart.
To clean the gearbox, simply wipe with a damp cloth. To clean the metal whisk, wash with warm,
soapy water or place on the top rack of the dishwasher.

Do not submerge the gearbox in water or any other liquids.

Potato masher attachment:

Release the full attachment from the main unit.

To simplify cleaning, rinse the attachment immediately after use so food does not dry on it. With
the gearbox still connected to the attachment, pull the inner blade out slightly from the unit while
turning clockwise to release.

Wash the attachment with warm, soapy water and a soft bristle brush if necessary, or place on the top
rack of dishwasher. Do not use any sharp, metal objects. Dry thoroughly and reassemble when ready
to use (see Assembly section). Do not submerge the gearbox in water or any other liquids.
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6. RECIPES

MANGO & LIME SMOOTHIE
2 mangoes, deseeded & cubed
125ml of full fat yoghurt

Zest of 1 lime

Juice of half a lime

80ml of cold water

» Place all the ingredients into a high sided bowl. Using the blending attachment, gradually start to

process on speed 5 (using an up and down motion for approximately 30 seconds or until you have

reached your desired consistency).

« Serve immediately.

HUMMUS
Serves 6

400g tin of chickpeas (230g drained weight)
1 tbsp lemon juice

1 garlic clove, crushed

1 tsp ground cumin

Pinch of sea salt

1 tbsp tahini

2 tbsp olive oil

4 tbsp water or reserved chickpea water

- Drain the chickpeas and rinse, reserving the liquid.

» Place all the ingredients into a suitable tall sided container.

« Using the blending attachment, process on speed 4. You may need to scrape down the shaft using a soft

spatula. Continue to process, adding more liquid if necessary until you have a creamy puree.

- Season to taste and serve.
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TOMATO SALSA

1 small garlic clove

Vs jalapeno, seeds removed & roughly chopped

1 salad onion, roughly chopped

1 small handful of coriander leaves

2 medium tomatoes (approx. 200g), halved and de-seeded
Pinch of sea salt

Ground black pepper

1 tsp fresh lime juice

- Place all the ingredients into a high sided bowl. Using the blending shaft, gradually start to process on
speed 3, moving the blade around so that you blend evenly. Do not over process to avoid excess juice
from the tomatoes.

- Season to taste and drain off any excess liquid.

PESTO

1 cup of well-packed basil leaves
125ml extra virgin olive oil

30g pine nuts

2 cloves garlic, crushed

60g freshly grated parmesan

Pinch of salt

« Place all the ingredients, except the parmesan, into a high sided bowl. Using the blending attachment,
process on speed 4, moving the blade around to give all the ingredients an even blend.

« Once the mixture starts to break up, add half the parmesan and blend it into the other ingredients
ensuring that the pine nuts are being chopped.

« Add the remaining parmesan and blend until it is finely chopped and you have a smooth paste.
+ Season to taste.
« Transfer the pesto to an airtight container and drizzle a little more olive oil on top.

« The pesto will keep in the refrigerator for up to a week or frozen for up to a month.
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BABA GHANOUSH

1 Medium aubergine

1 Garlic clove

1 Small handful of parsley leaves
2 tbsp tahini

Juice of 2alemon

1 tbsp olive oil

5 tsp of salt

« Using a fork, stab the aubergine evenly on all sides.

- Chargrill the aubergine under a hot grill, turning occasionally until charred evenly. It is important for the
flesh to be very soft, to the point where the aubergine is falling apart. Once the aubergine is charred, set

aside to cool slightly.
+ Once the aubergine has cooled peel off the charred skin and discard.

« Place all the ingredients into a high-sided bowl. Fit the blending attachment and gradually process on
speed 3, moving the blade around so that you blend evenly until you reach your desired consistency.

Taste and adjust seasoning as desired.

BUTTERNUT SQUASH SOUP

Serves 8

1kg butternut squash, peeled, de-seeded & cubed
1 tsp coriander seeds

1 tsp fennel seeds

1 tsp cumin seeds

1 tsp dried oregano

Y5 tsp chilli flakes

3 tbsp olive ol

2 red onions, finely diced
2 cloves garlic, finely diced
200g red lentils

1.5L chicken stock

Sea salt and ground black pepper
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To serve, sprinkle with a mixture of pumpkin, sunflower and sesame seeds.

- Heat the olive oil in a large saucepan on a medium heat. Add the coriander, fennel and cumin seeds,
along with the oregano and chilli flakes into the olive oil. Gently cook off for a few minutes until the
spices and herbs become aromatic.

- Add the onions and garlic to the saucepan and continue to gently cook for 10 minutes stirring
occasionally.

« Once the onions are soft, add the butternut squash, red lentils and chicken stock. Bring the stock to the
boil, then reduce the temperature and simmer for 30 minutes.

- When the butternut squash is tender, fit the blending shaft and process on speed 5 until the soup has
reached your desired consistency. Season to taste.

« Serve with a sprinkling of seeds

GAZPACHO OF BEETROOT SOUP WITH GOATS CURD

Serves 4 To Garnish
2 baby dark beetroots, peeled & washed
1 small potato (120g) 1259 fresh goat’s curd
1 tbsp olive oil 1 blood orange, segmented
409 beetroot crisps
1 red onion )
12 pea shoot tendrils
1 clove garlic

1kg raw beetroot, peeled and diced
250ml vegetable stock

25 ml blood orange juice

1/4 tsp hot horseradish sauce

75ml tomato passata

75ml double cream

300ml beetroot juice

Salt and pepper

« Place the potato in a preheated oven and bake at 200°C / 190°C Fan / Gas Mark 6 or until soft. Once the
potato has baked, remove the skin and discard. Reserve the potato flesh.

« Inalarge pan add the olive oil, diced onion and crushed garlic. Sauté until soft.
- Stirin the diced beetroot to the softened onions and garlic. Continue to sauté a little.

« Pour in the vegetable stock, orange juice, horseradish and crush the potato into the pan. Simmer until
the beetroot is soft.

- Add the tomato passata, double cream and continue to simmer for another 2 minutes.
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+ Add the beetroot juice.

« Using the blending shaft, blend the soup until smooth.

« Pass through a fine sieve if necessary.

- If the soup is too thick add a little extra beetroot juice to thin down.

« Chillin the fridge for 2 hours.

To Garnish

« Shave the baby beetroot lengthways with a mandolin or peeler and slice as thin as possible.

« Pour the chilled soup into bowls.

- Spoon on some of the goats curd.

Peel the orange removing all the pith. Cut into segments and reserve in their juice.

- Arrange the finely sliced beetroot, orange segments and beetroot crisps on top of the soup. Scatter with

pea shoots.

ROASTED WHITE FISH WITH POTATO MOUSSELINE & WHITE WINE EMULSION

Serves 2

2 fillets of firm white fish (approximately 200g each)

1 tbsp olive oil

White Wine Emulsion

1 shallot, peeled & diced
1 sprig of thyme

1 tbsp olive oil

125ml white wine
250ml fish stock

125ml double cream
100ml full fat milk

Garlic Potato Puree

350g starchy potatoes, peeled and diced
200ml double cream

25g butter

2 cloves of garlic, peeled

Potato Crisps
1 small potato, peeled & finely sliced using a
mandolin or potato peeler

Frying oil

To Serve

4 asparagus spears, blanched & halved
lengthways

89 black truffle, finely sliced

Parsley cress or small parsley leaves
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White Wine Emulsion

- Inasuitable pan gently pour in the olive oil & gently sauté the shallots & thyme.

- Add the wine to the pan and simmer to reduce by half.

« Once the wine has reduced add the stock and reduce by a half.

» Finely add the cream and reduce again by half.

- Pass through a sieve and reserve the liquid.

» When ready to serve, bring to the boil and then add the cold milk.

« Using the blending shaft, emulsify. This is done by allowing the blade to whisk just on the surface of the
liquid, allowing bubbles to form on top.

Garlic Potato Puree

- Gently boil the potatoes for 15-20 minutes until soft and drain.

- Place the garlic in a pan of water and bring to the boil. Drain and repeat once more.
+ Add the boiled garlic to the cream and bring to a simmer.

« Add the garlic and cream to the drained potatoes. Using the potato masher, process until smooth.

Potato Crisps

Rinse the potatoes several times in clean water to wash away the starch and dry off.
- Heat a deep pan with oil until the oil is 170°C (use a thermometer to test).

- In batches, fry the potato slices until golden & crisp (approximately 1-2 minutes).

Lightly salt and allow to drain on a paper towel.

Fish

« Preheat the oven to 180°C.

« Pour the olive oil into a suitable pan and fry the fish fillets skin side down until the skin becomes crispy.
- Bake in the oven for a further 6 minutes.

To Serve

- Spoon the garlic potato puree onto each plate, followed by placing a roasted fish fillet on top.
- Scatter the potato crisps over the potato puree.

« Garnish with the asparagus, sliced truffle and parsley cress.

« Spoon over the white wine emulsion and serve.
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CHOCOLATE MOUSSE

2009 good quality dark chocolate (70% cocoa content)

Pinch of salt

259 butter, cubed

300ml double cream

1tsp vanilla extract

30g sugar

2 medium eggs

1 thsp espresso

To Serve

Cocoa powder

Fresh berries

Roughly break up the chocolate and place in a heatproof bowl with a pinch of salt and the cubed butter.

Place the bowl over a pan of gently simmering water, ensuring the water is not touching the bowl
containing the chocolate pieces. Gently melt, stirring occasionally with a spatula. Do not allow the water
to boil.

» Fit the whisk attachment and whisk the cream, sugar and vanilla extract on speed 1. Increase to speed

4, whisking until the cream has doubled in volume and a light ribbon trail starts to form. Be careful not

to over whisk.

Stir the chocolate to ensure it is all melted and remove from the heat, allowing to cool.

- Separate the eggs, reserving the whites.

- Place the egg yolks into the cream and gently whisk in on speed 4 until incorporated.

« Pour the coffee into the cream mixture and gently whisk on speed 3 to combine.

+ Clean the whisk attachment thoroughly. Whisk the egg whites in a separate bowl starting on speed 1

and increase to speed 5 until you have stiff peaks.

Add the cooled chocolate to the cream mixture and gently fold in using a spatula or spoon until
thoroughly combined.

Add a spoonful of the whisked egg whites to the chocolate and cream mixture and fold in. Slowly add

the remaining whisked egg whites and gently fold in, keeping as much air in the mixture as possible.
Place the Chocolate Mousse into the refrigerator to set for a minimum of 2 hours

Serve generous scoops with a light dusting of cocoa powder and some fresh berries.
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EXOTIC FRUIT PAVLOVA

Serves 6
Meringues Topping
3 large egg whites 250ml double cream

4 tsp cream of tartar 1 tsp vanilla essence

100g diced papaya
Pinch of salt o : p~ >

100g diced pineapple
1759 caster sugar 100g diced mango

6 physalis berries, quartered
2 passionfruit
6 mint tips

6 lemon balm tips

« Preheat the oven to 140°C/ 130°C Fan / Gas Mark 1.
« Prepare some parchment baking paper with 6 x 4cm circles spaced well apart.

+ Using the whisk attachment, whisk the egg whites on speed 1 to start, slowly increasing the speed as

the egg whites stiffen.

When you have soft peaks add the cream of tartar and salt. Continue to whisk on a high speed until you
have firm peaks.
- Gently add the sugar a spoonful at a time, continuing to whisk on high until the mixture is stiff and

glossy.

Using a piping bag, fill the circles with a thin layer of meringue mixture. On the edge of the circle pipe 5
or 6 dollops of meringue around the edge of each circle.

+ Place in the oven and reduce the temperature to 110°C/ 100°C Fan / Gas % and bake for 30 minutes.

« Turn the oven off and leave to cool for another 30 minutes, then remove from the oven and allow to cool.

To Serve

« Add the vanilla essence to the cream and whip using the whisk attachment to form soft peaks.
» Place a dollop of the whipped cream in the centre of each meringue.

« Arrange the prepared fruit on top of the cream, then top with the mint and lemon balm tips.

« Drizzle the pulp of the passion fruit on top.
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1. SICHERHEITSHINWEISE
(UBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER
GEBRAUCHSANLEITUNG)

LESEN SIE DIESE SICHERHEITSHINWEISE GRUNDLICH, BEVOR SIE

DAS GERAT VERWENDEN!

« Dieses Gerat ist ausschlieBlich zur Anwendung im Haushalt,
jedoch nicht fiir folgende Anwendungen vorgesehen: Teeklichen
in Geschaften, Buros und anderen Arbeitsumgebungen; in
landwirtschaftlichen Betrieben; flir Gaste in Hotels, Motels und
anderen Unterkunften; in privaten Frihstlickspensionen.

« ACHTUNG: Seien Sie beim Umgang mit den scharfen Klingen
und bei der Reinigung vorsichtig. Beriihren Sie die Metallklingen
nicht. Alle Klingen sind sehr scharf und kénnen bei der Beriihrung
Verletzungen verursachen.

+ Dieses Gerat enthalt Batterien, die nicht ersetzt werden kénnen.

« Dieses Gerat enthalt wiederaufladbare Batterien, die vor der
Entsorgung des Gerats entfernt werden missen. Weitere
Informationen zum Entfernen der Batterien finden Sie auf der
Website von Cuisinart: https://www.cuisinart.com/

+ Dieses Gerat ist nicht fiir den Gebrauch durch Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder durch Personen ohne diesbeziigliche
Erfahrungen oder Kenntnisse bestimmt, es sei denn, dies
geschieht unter Aufsicht oder sie wurden von einer fir ihre
Sicherheit verantwortlichen Person in den Umgang mit dem Gerat
eingewiesen.

« Kinder sollten stets beaufsichtigt werden, damit sichergestellt
wird, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

- Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden. Bewahren
Sie das Gerat, sein Netzkabel und die Ladestation wahrend und
nach dem Gebrauch auf3erhalb der Reichweite von Kindern auf.

- Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Kabel beschadigt ist.
Stellen Sie die Verwendung sofort ein, wenn das Kabel beschadigt
sein sollte. Wenn das Kabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller
ausgetauscht werden.
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- Verwenden Sie zum Aufladen der Batterien nur das mit diesem
Gerat mitgelieferte abnehmbare Ladegerat (Modell SW100100BS/
EV).

« VORSICHT: Handhaben Sie die Klingen mit dul3erster Vorsicht,
sie sind SEHR scharf.

« WARNHINWEIS: Verwenden Sie beim Mixen heil3er Flissigkeiten
einen wesentlich gréBeren Behalter oder verarbeiten Sie kleinere
Mengen. Seien Sie besonders vorsichtig beim Umgang mit heien
Flissigkeiten, um Verletzungen durch Uberlaufen, plétzlichen
Dampfaustritt und Spritzen zu vermeiden. Um Verbriihungen
durch Dampf zu vermeiden, kann es ratsam sein, den Mixer leicht
zu neigen, sodass sich Ihre Hand nicht direkt Giber dem Dampf
befindet.

«Vermeiden Sie unbeabsichtigtes Starten. Driicken Sie niemals
die Taste ,Sicherheitssperre/Entriegelung’, wahrend Sie die Ein-/
Aus-Taste driicken, es sei denn, Sie sind bereit, Ihren Mixer zu
verwenden.

«Das Gerat ist nicht fur die Bedienung lber eine externe
Zeitschaltuhr oder eine separate Fernbedienung vorgesehen.

- Uberpriifen Sie das Gerit und das Geratezubehér vor dem
Gebrauch immer auf erkennbare Anzeichen von Schaden.
Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es beschadigt ist oder fallen
gelassen wurde.

- Ziehen Sie niemals den Stecker am Kabel aus der Steckdose.

« Das Kabel wahrend oder nach dem Gebrauch nicht um das
Hauptgehduse des Gerates wickeln.

- Sie konnen das Netzgerat bei Nichtgebrauch in der Steckdose
lassen, um sicherzustellen, dass die Batterien immer geladen
sind. Vor der Montage, Demontage, Reinigung oder wenn es
Uber einen langeren Zeitraum nicht benutzt wird, sollte das Gerat
jedoch vom Netz getrennt werden.

« Dieses Produkt enthalt eine wiederaufladbare Lithium-lonen-
Batterie, die zum Laden nicht aus dem Gerat entfernt werden darf.
Die Batterien in diesem Gerat diirfen vom Endverbraucher nicht
ausgetauscht werden. Aus Sicherheitsgriinden sollte dies nur von
einem zugelassenen Techniker ausgefiihrt werden.
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« Die Anschlussklemmen diirfen nicht kurzgeschlossen werden.

« Das Ladegerat sollte mit einer Steckdose verbunden werden, die
sich nicht in der Nahe einer Spiile oder einer heien Oberflache
befindet.

-Verwenden Sie kein Verlangerungskabel. Verbinden Sie das
Ladegerat direkt mit einer Steckdose.

- Laden Sie das Gerat nicht tGber eine Steckdose im Freien auf.

« Zum Schutz vor Stromschlag darf die Ladestation oder das
Grundgerat nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten gelegt
werden. Die Antriebswelle dieses Gerats, dessen Aufsatze
austauschbar sind, ist fur das Eintauchen in Wasser oder andere
Fllssigkeiten geeignet. Tauchen Sie niemals andere Teile dieses
Gerats ein. Wenn der Stabmixer in die Flussigkeit fallt, nehmen Sie
ihn sofort heraus, reinigen und trocknen Sie das Gerat griindlich,
bevor Sie es weiter verwenden.

«Um Spritzer zu vermeiden, tauchen Sie den Aufsatz vor dem
Einschalten immer in die Mischung und lassen Sie die Ein-/Aus-
Taste los, bevor Sie ihn wieder herausnehmen.

- Vermeiden Sie, die Teile zu beriihren, wenn sie in Bewegung sind.
Um Verletzungen von Personen und/oder Schaden am Gerat
zu vermeiden, sollten Sie Hande, Haar, Kleidung sowie Spatel
oder andere Kiichenutensilien wahrend des Betriebs in sicherer
Entfernung von den Aufsatzen halten. Sie kdnnen einen Spatel
verwenden, jedoch nur dann, wenn der Motor nicht in Betrieb ist.

-Verwenden Sie beim Mixen kalter Flussigkeiten einen hohen
Behalter oder verarbeiten Sie kleinere Mengen, um ein Verschiitten
zu vermeiden.

- Verwenden Sie diesen Stabmixer nicht fir andere Zwecke als fiir
die Zubereitung von Lebensmitteln und Getranken.

+« ACHTUNG: Polyethylenbeutel, die das Produkt oder

@ seine Verpackung enthalten, konnen gefahrlich sein. Um

jede Erstickungsgefahr zu vermeiden, sollten diese Beutel

auBerhalb der Reichweite von Babys oder Kleinkindern
aufbewahrt werden. Diese Beutel sind kein Spielzeug.
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Altgeraten

Im Interesse der Gemeinschaft und als aktive Teilnahme an
B jen gemeinsamen Anstrengungen zum Umweltschutz:

« Werfen Sie lhre Gerate nicht in den Hausmiill.

« Nutzen Sie die Riicknahme- und Sammelsysteme, die

Ihnen zur Verfligung stehen.

Gewisse Werkstoffe konnen wiederverwertet oder

aufbereitet werden.

Ef Entsorgung von elektrischen und elektronischen
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2.EINLEITUNG

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen Cuisinart Stabmixers 3 in 1.

Schon seit Gber 30 Jahren ist es das erklarte Ziel von Cuisinart, die allerbesten Kiichengerdte
herzustellen. Alle Produkte von Cuisinart sind duf3erst langlebig und so konzipiert, dass sie leicht zu
verwendensind und Tag fiir Tag hervorragende Leistungen vollbringen.

Mehr Gber unsere Produkte und Rezeptideen erfahren Sie auf unserer Webseite www.cuisinart.eu

3.PRODU KTU BERSICHT (siehe Verpackungstext)

1. Sicherheitssperre/Entriegelung
2. Batterieanzeige

3. Blau leuchtende Drehzahlanzeige
4. Drehzahlschalter

5. Ein-/Aus-Taste

6. Power-Handgriff / Grundgerét
7. Ladestation

8. Mixstab

9. Klingenschutz

10. Kartoffelpuriergetriebe

11. Kartoffelpirieraufsatz

12. Schneebesengetriebe

13. Schneebesenaufsatz

4. GEBRAUCHSHINWEISE

Vor dem ersten Gebrauch empfehlen wir Ihnen, das Grundgerat mit einem sauberen, feuchten Tuch
abzuwischen, um Schmutz und Staub zu entfernen. Trocknen Sie es griindlich mit einem weichen,
saugfahigen Tuch. Alle Aufsatze (auBer Ladestation, Schneebesen- und Piriergetriebe) in warmer
Seifenlauge sorgféltig reinigen.

Hinweis: Verwenden Sie keine scharfen Reinigungsmittel, harte Werkzeuge oder einen
Scheuerschwamm. Handhaben Sie den Mixstab mit duf3erster Vorsicht, denn die Klingen sind sehr
scharf.

A. STABMIXER AUFLADEN

Die Batterien in lhrem Stabmixer sind nicht vollstandig geladen. Vor der Verwendung miissen die
Batterien aufgeladen werden, bis die blaue Batterieanzeige leuchtet. Bei voller Ladung lauft Ihr
Stabmixer je nach Anwendung ca. 20 Minuten. In 2-2,5 Stunden wird |hr Stabmixer vollstandig
geladen sein.

Hinweis: Um das Grundgerat aufzuladen, stecken Sie den Adapter in eine Netzsteckdose und

den Steckerin den Anschluss an der Rlickseite der Ladestation. Stellen Sie das Geréat in die Ladestation
und stellen Sie sicher, dass der gerateseitige Anschluss mit dem hervorstehenden Kontakt auf der
Innenseite der Ladestation verbunden ist. Alternativ kdnnen Sie das Kabel direkt in den Anschluss
auf der Ruickseite des Hauptgerates einstecken, ohne die Ladestation zu benutzen.
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Batterieanzeige

Blau Zwischen 100 % und 75 % Akkuleistung
Lila Zwischen 75 % und 25 % Akkuleistung
Rot Unter 25 %; muss bald aufgeladen werden.

Hinweis: Lassen Sie Ihren Stabmixer nicht lber einen langeren Zeitraum ungeladen, da dies die
Lebensdauer der aufladbaren Batterie beeintrachtigt. Wenn die Batterie vollstandig entladen ist,
funktioniert sie nicht, wahrend sie angeschlossen ist und geladen wird.

B. AUFSATZ WAHLEN

Wahlen Sie vor der Verwendung den fir die zu verarbeitenden Zutaten am besten geeigneten
Aufsatz. Orientierungshilfe: Die drei Aufsatze konnen fiir folgende Zwecke verwendet

verwendet werden:

' Mixstab

[Tat)

Schneebesenaufsatz

Kartoffelpiiriergerat

Verwendung zum Mixen/Mischen wie z. B. Plrieren von
Obst und Gemise, Anrihren von Sof3en, Dressings,
Smoothies und Mixen von Suppen zu einer cremigen
Konsistenz. Auch ideal fiir die Kombination von trockenen
Zutaten und Milchschaum.

Dieser Aufsatz eignet sich hervorragend zum Einarbeiten
von Luft und kann verwendet werden, um Sahne, Eiweil3
fur Baisers, Teig oder Schaum zu schlagen (und jede andere
Aufgabe, die Sie normalerweise von Hand erledigen
wurden).

Zum Pirieren jeder Art von gekochten Kartoffeln oder
Gemduse
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C.ZUSAMMENBAU

Mixstab

Richten Sie die Grundeinheit mit dem Mixstab aus und driicken Sie, bis Sie héren und splren, wie sie
einrasten.

Schneebesenaufsatz

Vergewissern Sie sich, dass der Schneebesenaufsatz an seinem Getriebe befestigt ist, indem Sie
die beiden Teile zusammendriicken, bis Sie spiiren, dass sie sicher verbunden sind. Richten Sie
die Grundeinheit mit dem zusammengesetzten Schneebesenaufsatz aus und fiigen Sie die Teile
zusammen, bis Sie horen und splren, wie sie einrasten.

Kartoffel-Piirieraufsatz

Zur Befestigung des Getriebes am Plirieraufsatz richten Sie eine der beiden Dreiecksmarkierungen
am Getriebe mit dem Entriegelungssymbol auf dem Kartoffelpirieraufsatz aus. Drehen Sie das
Getriebe im Uhrzeigersinn, bis Sie es klicken und einrasten horen (die Dreiecksmarkierung ist nun

auf das Verriegelungssymbol ausgerichtet (Siehe Abb. 1 im Deckblattbereich). Befestigen Sie das
montierte Piriergerat am Grundgerat, indem Sie die Teile zusammenschieben, bis Sie horen, wie sie
einrasten.

Wenn sich die Kunststoffklinge vom Pirierer gel6st hat, legen Sie sie auf die Nabe am breiten Ende
der Welle. Driicken Sie sie nach unten und drehen Sie sie gegen den Uhrzeigersinn, um sie zu sichern
(siehe Pfeile und Symbole zum Entriegeln/Verriegeln auf der Klinge).

D AUFSATZE ABNEHMEN

Um die einzelnen Aufsdtze zu entfernen, halten Sie das Grundgerat mit einer Hand fest und driicken
Sie die Entriegelungstaste auf der Rlickseite, wie unten gezeigt (siehe Abb. 2). Ziehen Sie den Aufsatz
mit der anderen Hand vom Gerét.

Hinweis: Achten Sie beim Entfernen der Schneebeseneinheit darauf, dass Sie nicht den
Ruhrbesenaufsatz aus Edelstahl anfassen (verwenden Sie stattdessen das Riihrbesengetriebe).

E. BETRIEB

Um den Stabmixer zu bedienen, halten Sie die Taste ,Sicherheitssperre/Entriegelung’ gedriickt,
wahrend Sie die,Ein-/Aus-Taste” driicken, um das Gerat zu starten.

Lassen Sie die,Sicherheitssperre/Entriegelung’ los, sobald das Gerét funktioniert (siehe Abb. 3).

Hinweis: Das Gerdt verfligt Uber eine Sicherheitsfunktion und wird automatisch wieder zwei
Sekunden lang gesperrt, nachdem die Ein-/Aus-Taste losgelassen wurde. Befolgen Sie die gleiche
Reihenfolge wie oben, um den Mixer wieder in Betrieb zu nehmen.

Geschwindigkeitsstufen

Um die Geschwindigkeitsstufen anzupassen, driicken Sie den Schalter nach links, um die
Geschwindigkeit zu verringern, oder nach rechts, um sie zu erhéhen. Die gewédhlte Geschwindigkeit
wird durch die Anzahl der blauen Lichter angezeigt, die liber dem Schalter leuchten (1 ist die
niedrigste und 5 ist die hochste Einstellung). Die Geschwindigkeit kann wahrend des Mixens jederzeit
stufenweise eingestellt werden.

Impulsbetrieb

Fir den Impulsbetrieb halten Sie die Taste ,Sicherheitssperre/Entriegelung’ gedriickt, wahrend Sie
die Ein-/Aus-Taste nach Belieben driicken und loslassen.

Hinweis: Das Produkt ist mit einem Uberlastschutz ausgestattet. Wenn das Gerat unerwartet stoppt,
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schaltet es sich aus und die Batterieanzeige leuchtet rot. Sie kénnen es wieder einschalten, indem Sie
die Taste,Sicherheitssperre/Entriegelung’ und die Ein-/Aus-Taste driicken, wie in Abb. 3 dargestellt.

WARNHINWEIS: Halten Sie Hande, Haar, Kleidung sowie Spatel oder andere Kiichenutensilien
wahrend des Betriebs vom Schneebesenaufsatz fern, um Verletzungen von Personen und/oder
Schdaden am Gerat zu vermeiden. Sie kdnnen einen Spatel verwenden, jedoch nur dann, wenn der
Motor nicht in Betrieb ist.

F. TIPPS &TRICKS
Mixeraufsatz

- Die Klinge mischt und riihrt, wahrend sie der Mischung nur eine geringe Menge an Luft hinzuflgt.

+ Um Spritzer zu vermeiden, tauchen Sie den Stabmixer immer vor dem Einschalten in die Mischung,
und lassen Sie die Ein-/Aus-Taste los, bevor Sie den Stabmixer aus der Mischung nehmen.

- Bewegen Sie ihn sanft auf und ab und achten Sie darauf, dass der Messerschutz am Mixstab
vollstandig in die Flussigkeit eingetaucht bleibt, um Spritzer zu vermeiden (neigen Sie den Behalter
oder die Schissel von sich weg, um den Mischbereich zu vertiefen).

- Beim Mixenin einem antihaftbeschichteten Topf/Behélterist darauf zu achten, dass die Beschichtung
nicht mit dem Stabmixer zerkratzt wird.

- Wenn Sie in einem Topf unter Hitzeeinwirkung mixen, nehmen Sie diesen von der Warmequelle, um
den Stabmixer vor Uberhitzung zu schiitzen. Der Mixstab kann sicher in Lebensmitteln/Fliissigkeiten
bis zu 100 °C eingesetzt werden.

« Verwenden Sie beim Mixen (besonders von heil3en Fliissigkeiten) einen wesentlich gr63eren Behalter
oder verarbeiten Sie kleinere Mengen, um das Verschitten, Spritzen und das Verletzungsrisiko
durch Verbrennung zu reduzieren.

-Wenn Sie Suppen plrieren, wdhlen Sie eine mittlere Geschwindigkeit, um zuerst die grof3en,
schon weichen Zutaten zu zerkleinern, erhdhen Sie dann allmahlich die Geschwindigkeit fiir eine
gleichmaBige Textur.

WARNHINWEISE:

- Achten Sie darauf, dass Sie den Mixstab wahrend des Betriebs niemals aus der Flissigkeit nehmen,
da es sonst spritzt.

- Lassen Sie den Stabmixer nicht in einem heiBen Topf auf dem Kochfeld stehen, wenn der Mixer
nicht in Gebrauch ist.

«Versuchen Sie nicht, Kerngehduse, Knochen oder andere harte Materialien zu zerkleinern, da diese
die Klinge beschadigen.

- Uberfiillen Sie Ihre Riihrbehélter nicht. Die Masse nimmt beim Mixen zu und kann tiberlaufen.

« Halten Sie die Finger nicht in Klingenndhe. Um Lebensmittel zu entfernen, trennen Sie zuerst den
Stabmixer vom Stromnetz.

Schneebesenaufsatz

- Beginnen Sie mit dem Riihren auf Stufe 1 und erhdhen Sie die Geschwindigkeit schrittweise, um
Spritzer zu vermeiden.

- Wenn Sie Eiweil3 schlagen, verwenden Sie eine sehr saubere Metall- oder Glasschale, niemals einen
Plastikbehilter. Kunststoff kann versteckte Ole und Fette enthalten, die den zarten Eiwei3schaum
zerstoren konnen. Um das Eiweill zu stabilisieren, 1/8 Teel6ffel Weinstein pro Eiklar vor dem
Schlagen hinzugeben. (Wenn Sie eine Kupferschale verwenden, lassen Sie den Weinstein weg.)
Eiweil3 verquirlen, bis sich die gewlinschten Spitzen bilden.

«Wenn man Eiklar zu lange schldgt, trocknet es aus und wird weniger stabil.

-Wenn Sie Zucker hinzufligen, um Eiwei3 zu schlagen, fiigen Sie ihn langsam hinzu, sobald sich
weiche Spitzen bilden, dann weiter schlagen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

«Verwenden Sie beim Schlagen von Schlagsahne nach Mdoglichkeit (bei ausreichender Zeit) eine
gekiihlte Schissel und kiihlen Sie den Schneebesenaufsatz. Fiir Schlagsahne am besten geeignet
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ist eine tiefe Schiissel mit einem abgerundeten Boden, um Spritzer zu vermeiden.

- Die Sahne sollte kurz vor dem Schlagen aus dem Kiihlschrank genommen werden. Schlagsahne
kann je nach Vorliebe entweder mit weichen oder festen Spitzen verwendet werden. Sie lasst
sich nach Belieben aromatisieren. Fiir optimale Ergebnisse schlagen Sie die Sahne kurz vor dem
Gebrauch.

Achtung: Tauchen Sie das Getriebe des Schneebesenaufsatzes nicht in Wasser oder andere

Flussigkeiten.

WARNHINWEIS: Halten Sie Hande, Haar, Kleidung sowie Spatel oder andere Kiichenutensilien
wahrend des Betriebs vom Schneebesenaufsatz fern, um die Verletzungsgefahr von Personen und/
odervon Schaden am Gerat zu verringern. Sie konnen einen Spatel verwenden, jedoch nur dann,
wenn der Motor nicht in Betrieb ist.

Kartoffelpiirieraufsatz

- Kartoffeln oder andere zu plrierende Lebensmittel in eine gro3e Schiissel oder einen Topf geben.
Setzen Sie den Kopf des Kartoffelpirierers in die zu pirierende Masse. Heben und senken Sie den
Purierer leicht, wahrend Sie ihn durch die Masse bewegen, bis diese die gewlinschte Textur erreicht
hat.

Hinweis: Der Kartoffelpurierer ist aus Kunststoff, sodass die Antihaftbeschichtung nicht beschadigt

wird.

- Bei der Verwendung des Purierstabs ist es am besten, fiir die starkehaltigen Kartoffeln eine niedrige
Drehzahl zu verwenden und diese nicht zu lange zu plrieren (je weniger Sie Kartoffeln verarbeiten,
desto besser).

- Das abschnittsweise Zerkleinern mit nur einer oder zwei Auf- und Abwartsbewegungen funktioniert
am besten.

« Die hohe Geschwindigkeit kann fiir anderes Wurzelgemiise wie Riiben und SiiBkartoffeln genutzt
werden.

- Piirieren Sie die Zutaten, wenn sie heif sind — sie werden besser und leichter zerdrtickt.

« Plirieren Sie zuerst das Gem{se, geben Sie dann die anderen Zutaten wie Milch, Butter und Gewtirze
hinzu.
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5. REINIGUNG & PFLEGE

Reinigen Sie das Gerat nach Gebrauch immer griindlich.
Grundgerat:

Vergewissern Sie sich, dass alle Aufsatze vom Gerdt entfernt wurden. Reinigen Sie das Grundgerat
und die Ladestation nur mit einem Schwamm oder einem feuchten Tuch. Verwenden Sie keine
scheuernden Reinigungsmittel, die die Oberflache zerkratzen konnten.

Mixstab:
Nehmen Sie den Aufsatz vom Grundgerét.

Der Mixstab kann von Hand in warmer Seifenlauge oder im oberen Fach der Spiilmaschine gereinigt
werden.

Warnhinweis: Handhaben Sie den Mixstab mit duBerster Vorsicht, denn die Klingen sind sehr scharf
und sollten vorsichtig behandelt werden, um Verletzungen zu vermeiden.

Schneebesenaufsatz:

Losen Sie den montierten Schneebesenaufsatz vom Grundgerat.

Um den Schneebesenaufsatz zu reinigen, |6sen Sie den Metallbesen vom Getriebe, indem Sie die
Teile auseinanderziehen. Um das Getriebe zu reinigen, wischen Sie es einfach mit einem feuchten
Tuch ab. Um den Metallbesen zu reinigen, waschen Sie ihn in warmer Seifenlauge oder legen Sie ihn
ins obere Fach der Geschirrspiilmaschine.

Tauchen Sie das Getriebe nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten.
Kartoffelpiirieraufsatz:

Losen Sie das montierte Piriergerat vom Grundgerat.

Um die Reinigung zu erleichtern, spiilen Sie den Aufsatz sofort nach Gebrauch ab, damit die
Lebensmittel nicht antrocknen. Wenn das Getriebe noch mit dem Aufsatz verbunden ist, ziehen Sie
das Innenblatt leicht aus dem Gerat heraus und drehen Sie es zum Lésen im Uhrzeigersinn. Waschen
Sie den Aufsatz in warmer Seifenlauge und ggf. mit einer weichen Borstenbirste, oder legen Sie
ihn ins obere Fach der Geschirrsplilmaschine. Verwenden Sie keine scharfen Metallgegenstande.
Trocknen Sie ihn sorgfaltig und setzen Sie ihn wieder zusammen, wenn das Gerdt eingesetzt werden
soll (siehe Kapitel ,Zusammenbau®”).

Tauchen Sie das Getriebe nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten.
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6. REZEPTE
MANGO & LIMETTEN-SMOOTHIE

2 Mangos, entkernt & gewdirfelt
125 ml Vollmilchjoghurt
Abrieb einer Limette

Saft einer halben Limette

80 ml kaltes Wasser

+ Geben Sie alle Zutaten in ein hochwandiges GefaR3. Verwenden Sie den Mixfu8 und beginnen Sie
nach und nach mit der Verarbeitung auf Stufe 5 (dabei den Stab ungefahr 30 Sekunden lang auf und
ab bewegen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist).

« Sofort servieren.

HUMMUS
6 Portionen

1 Dose Kichererbsen 4009 (230g Abtropfgewicht)

1 EL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 TL Kreuzkimmel, gemahlen

1 Prise Meersalz

1 EL Tahini

2 EL Olivendl

4 EL Wasser oder Kichererbsenflussigkeit (aus der Dose)

- Die Kichererbsen abgief3en, dabei die Flussigkeit auffangen und beiseite stellen.
- Alle Zutaten in ein geeignetes, hochwandiges Gefdl3 geben.

+ Mit dem MixfuB auf Stufe 4 verarbeiten. Gegebenenfalls die Masse mit einem weichen Spatel vom
Stab abstreifen. Weiter verarbeiten und eventuell Flussigkeit hinzugeben, bis ein cremiges Pliree
entsteht.

« Abschmecken und servieren.

TOMATEN-SALSA

1 kleine Knoblauchzehe

Y4 Jalapeno, ohne Kerne & grob zerkleinert

1 Salatzwiebel, grob zerkleinert

1 kleine Handvoll Korianderblatter

2 mittelgrof3e Tomaten (ca. 200g), halbiert und entkernt
1 Prise Meersalz

Gemabhlener schwarzer Pfeffer

1 TL frischer Limettensaft
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- Geben Sie alle Zutaten in ein hochwandiges Gefal3. Verwenden Sie den Mixfu3 und beginnen Sie
nach und nach mit der Verarbeitung auf Stufe 3. Bewegen Sie dabei die Klinge, um gleichférmig zu
mixen. Nicht zu stark verarbeiten, damit die Tomaten nicht zu viel Saft abgeben.

« Abschmecken und lberschiissige Flussigkeit abgief3en.

PESTO

1 gut gefiillte Tasse Basilikumblatter
125 ml natives Olivendl extra

30 g Pinienkerne

2 Knoblauchzehen, gepresst

60 g frisch geriebener Parmesan

1 Prise Salz

- Geben Sie alle Zutaten auf3er dem Parmesankase in ein hochwandiges Gefal3. Mit dem Mixful3 auf
Stufe 4 verarbeiten und dabei die Klinge bewegen, um alle Zutaten gleichmafBig zu vermischen.

- Sobald die Mischung grob zerkleinert ist, die Halfte des Parmesankéses hinzugeben und mit den
anderen Zutaten mixen. Dabei darauf achten, dass die Pinienkerne gut zerkleinert werden.

« Den restlichen Parmesan hinzufligen und mixen, bis alles zu einer weichen Paste verarbeitet ist.
+ Abschmecken.
- Das Pesto in ein luftdichtes Gefal fillen und mit ein wenig Olivendl betraufeln.

« Das Pesto kann im Kihlschrank bis zu einer Woche aufbewahrt werden, gefroren einen Monat.

BABA GHANOUSH

1 mittelgrof3e Aubergine

1 Knoblauchzehe

1 kleine Handvoll Petersilienblatter
2 EL Tahini

Saft einer halben Zitrone

1 EL Olivendl

2 TL Salz

- Stechen Sie die Aubergine mit einer Gabel rundherum gleichmagBig an.

« Grillen Sie die Aubergine unter einem hei3en Grill, dabei regelmaBig wenden, bis sie gleichmaBig
gegrillt ist. Das Fruchtfleisch muss sehr weich sein, so dass die Aubergine auseinanderfallt. Sobald
die Aubergine von auBlen fast verkohlt ist, beiseite stellen und etwas abkiihlen lassen.

- Die fast verkohlte Haut von der abgekihlten Aubergine abziehen und wegwerfen.

« Alle Zutaten in ein hochwandiges Gefa3 geben. Den MixfuB8 einsetzen und nach und nach auf
Geschwindigkeit 3 verarbeiten. Dabei die Klinge bewegen, so dass alles gleichmaBig gemixt wird,
bis die gewtinschte Konsistenz erreicht ist. Nach Wunsch abschmecken.
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BUTTERNUSSKURBIS-SUPPE
8 Portionen

1kg Butternusskiirbis, geschalt, entkernt & gewdrfelt
1 TL Koriandersamen

1 TL Fenchelsamen

1 TL Kreuzkiimmelsamen

1TL getrockneter Oregano

A TL Chilliflocken

3 EL Olivendl

2 rote Zwiebeln, klein gewdirfelt

2 Knoblauchzehen, klein gewiirfelt

200g rote Linsen

1,5L Hihnerbriihe

Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zum Servieren mit einer Mischung aus Kiirbiskernen, Sonnenblumenkernen und Sesamsamen
bestreuen

- Das Olivendl auf mittlerer Warmestufe in einem grof3en Topf erhitzen. Koriander-, Fenchel- und
Kreuzkiimmelsamen zusammen mit dem Oregano und den Chiliflocken in das Olivendl geben.
Einige Minuten sanft anschwitzen, damit die Krauter und Gewiirze ihr volles Aroma entfalten
kdnnen.

- Zwiebeln und Knoblauch in den Topf geben und 10 Minuten unter gelegentlichem Rihren glasig
werden lassen.

« Wenn die Zwiebeln weich sind, den Butternusskirbis, die roten Linsen und die Hiihnerbriihe
hinzugeben. Alles aufkochen lassen, dann die Temperartur reduzieren und 30 Minuten kdcheln
lassen.

- Wenn der Butternusskiirbis zart gegart ist, den Mixful3 einsetzen und die Suppe auf Stufe 5
verarbeiten, bis sie die gewlinschte Konsistenz erreicht hat. Abschmecken.

- Mit dem Samen-Kerne-Gemisch bestreut servieren
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ROTE-BEETE-GAZPACHO MIT ZIEGENFRISCHKASE
4 Portionen

1 kleine Kartoffel (120g)

1 EL Olivendl

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 kg rohe rote Beete, geschélt und gewirfelt
250 ml Gemusebriihe

25 ml Blutorangensaft

1/4TL scharfe Meerrettichsauce
75 ml passierte Tomaten

75 ml Creme Double

300ml Rote-Beete-Saft

Salz und Pfeffer

Zum Dekorieren

2 Baby-Rote-Beeten, geschalt & gewaschen
125 g Ziegen-Frischkase

1 Blutorange, zerteilt

40 g Rote-Beete-Chips

12 Erbsensprossenranken

- Die Kartoffel im vorgeheizten Ofen bei 200°C / 190°C Umluft / Gas Stufe 6 backen, bis sie weich ist.
Die gebackene Kartoffel pellen. Die gepellte Kartoffel beiseite legen.

+ Olivendl, Zwiebelwiirfel und gepressten Knoblauch in einen groRen Topf geben. Glasig werden
lassen.

- Die gewdrfelte Rote Beete zu den geschmorten Zwiebeln und Knoblauch geben. Noch kurz
weiterschmoren.

- Die GemUsebriihe, den Orangensaft und den Meerrettich hinzugeben. Die Kartoffel zerdriicken und
ebenfalls in den Topf geben. Kécheln lassen, bis die Rote Beete weich ist.

- Passierte Tomaten und Creme Double hinzugeben und noch 2 Minuten weiter kdcheln lassen.
- Den Rote-Beete-Saft hinzugeben.

« Die Suppe mit dem Mixfufll mixen, bis sie samig ist.

- Eventuell durch ein feines Sieb passieren.

- Sie kdnnen die Suppe mit etwas Rote-Beete-Saft verdiinnen, wenn sie zu dick ist.

+ 2 Stunden im Kihlschrank kiihlen.
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Zum Dekorieren

« Ziehen Sie die Baby-Rote-Beete der Lédnge nach liber eine Mandoline oder verwenden Sie einen
Kartoffelschéler, um sie in hauchdiinne Streifen zu schneiden.

« Schélen Sie die Orange und achten Sie darauf, auch die weil3e Haut vollsténdig zu entfernen. In
Stiicke schneiden und den Saft auffangen.

- Die gekuhlte Suppe in Schalen fiillen.
- Einen Klacks Ziegen-Frischkase darauf geben.

- Die diinnen Rote-Beete-Streifen, Orangenstiicke und Rote-Beete-Chips auf der Suppe anrichten.
Erbsensprossen darauf verteilen.

KURZ GEBRATENERWEISSFISCH MITKARTOFFELMOUSSELINE & WEISSWEINEMULSION
2 Portionen

2 Filets fester weil3er Fisch (ungefahr je 200g)
1 EL Olivenol

WeiBweinemulsion

1 Schalotte, gepellt und gewdrfelt
1 Zweiglein Thymian

1 EL Olivendl

125 ml WeiBwein

250 ml Fischbriihe

125 ml Creme Double

100 ml Vollmilch

Knoblauch-Kartoffelpiiree

350 g mehlige Kartoffeln, geschalt und gewdirfelt
200 ml Creme Double

25 g Butter

2 Knoblauchzehen, gepellt

Kartoffelchips

1 kleine Kartoffel, geschalt & mit einer Mandoline oder einem Kartoffelschdler in diinne Scheiben
geschnitten

Frittierol

Servieren mit

4 Spargelstangen, blanchiert und der Lange nach halbiert
8 g schwarze Triffel, in dinnen Scheiben
Petersilienkresse
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WeiBweinemulsion

« Geben Sie das Olivendl in einen passenden Topf und schwitzen Sie darin die Schalotten und den
Thymian sanft an.

- Mit dem Wein abloschen und sanft auf die Halfte reduzieren.

« Wenn der Wein auf die Halfte eingekocht ist, gieBen Sie die Briihe an und reduzieren die Flissigkeit
wieder auf die Halfte.

+ Geben Sie zum Schluss die Creme dazu und reduzieren noch einmal auf die Halfte.
- Dann durch ein Sieb passieren und die Flussigkeit beiseite stellen.
«Vor dem Servieren wieder aufkochen und dann die kalte Milch hinzuftigen.

« Emulgieren Sie alles mit dem Mixfu3. Dies wird erreicht, indem Sie den Stab so halten, dass die
Klinge knapp die Oberflache quirlt, so dass sich Blaschen bilden.

Knoblauch-Kartoffelpiiree

Die Kartoffeln bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten garkochen und abgief3en.

- Den Knoblauch in einen mit Wasser gefillten Topf geben und aufkochen. Abgieflen und den
Vorgang wiederholen.

- Den gekochten Knoblauch zur Creme geben und aufkochen.

« Knoblauch und Creme zu den abgegossenen Kartoffeln geben. Mit dem Kartoffelfu zu einem
Piree verarbeiten.

Kartoffelchips
- Die Kartoffeln mehrere Male in sauberem Wasser spllen, um die Kartoffelstarke vollstandig zu
entfernen, und dann abtrocknen.

- Das Ol in einem tiefen Topf auf 170°C erhitzen (mit einem Thermometer messen).

- Die Kartoffelscheiben in mehreren Portionen frittieren, bis sie goldbraun und knusprig sind (ca. 1-2
Minuten).

- Leicht salzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fisch
- Den Ofen auf 180°C vorheizen.

- Das Olivendl in eine passende Pfanne geben und den Fisch mit der Haut nach unten braten, bis die
Haut knusprig ist.

- Danach 6 Minuten im Ofen weiter garen.

Servieren
- Mit dem Loffel eine Portion Knoblauch-Kartoffelptiree auf den Teller geben und das Fischfilet
darauf legen.

- Die Kartoffelchips tber das KartoffelpUree streuen.
« Mit Spargel, Triiffelscheiben und Petersilienkresse garnieren.
+ Mit einem Loffel die WeiBweinemulsion darlber verteilen und servieren.
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SCHOKOLADENMOUSSE

200g gute Zartbitterschokolade (70% Kakaogehalt)
1 Prise Salz

25 g Butter in Wiirfeln

300 ml Creme Double

1 TL Vanilleextrakt

30 g Zucker

2 mittelgrof3e Eier

1 EL Espresso

Zum Servieren
Kakaopulver
Frische Beeren

- Die Schokolade in Stiicke brechen und zusammen mit einer Prise Salz und den Butterwirfeln in
eine hitzebestdndige Schissel geben.

- Die Schssel auf einen Topf mit leicht kochelndem Wasser stellen und dabei darauf achten, dass
das Wasser nicht direkt in Berihrung mit der Schiissel kommt, in der sich die Schokoladensttlicke
befinden. Die Schokolade langsam schmelzen und gelegentlich mit einem Spatel umrihren. Das
Wasser darf nicht brodelnd kochen.

- Den Schneebesen anbringen und Creme, Zucker und Vanilleextrakt auf Geschwindigkeitsstufe
1 vermischen. Dann die Geschwindigkeit auf Stufe 4 erhéhen und schlagen, bis die Creme ihr
Volumen verdoppelt hat und sich verfestigt. Achten Sie darauf, nicht zu lange zu schlagen.

- Die Schokolade noch einmal umrihren und prifen, ob wirklich alles geschmolzen ist, dann von der
Warmequelle nehmen und abkihlen lassen.

- Die Eier trennen und das Eiweil3 beiseite stellen.

Die Eigelbe in die Creme geben und mit dem Schneebesen auf Geschwindigkeit 4 einarbeiten.

Nun den Kaffee in die Creme geben und mit dem Schneebesen auf Geschwindigkeit 3 untermischen.

- Den Schneebesen sorgfiltig reinigen. Das Eiweil} in einem gesonderten Gefal3 steif schlagen. Dafir
auf Stufe 1 beginnen und die Geschwindigkeit nach und nach auf Stufe 5 erh6hen, bis steife Spitzen
entstehen.

- Die abgekihlte Schokolade zu der Crememischung geben und mit einem Spatel oder einem Léffel
unterheben, bis alles gut vermischt ist.

«Nun das geschlagene Eiweil3 16ffelweise hinzugeben und vorsichtig unterheben, so dass die
Mischung so luftig wie méglich bleibt.

- Das Schokoladenmousse in den Kiihlschrank stellen und dort mindestens 2 Stunden ruhen lassen

- Mit einem Eisportionierer groBzuligige Portionen formen und leicht bestaubt mit Kakaopulver
zusammen mit einigen frischen Beeren servieren.
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PAWLOWA MIT EXOTISCHEN FRUCHTEN
6 Portionen

Baiser

3 groBe Eiweil3

Ya TL Weinstein

1 Prise Salz

175 g Puderzucker

Belag

250 ml Creme Double

1 TL Vanilleessenz

100 g Papaya, gewdrfelt
100 g Ananas, gewdirfelt
100 g Mango, gewdirfelt
6 Physalis, geviertelt

2 Passionsfriichte

6 Minzspitzen

6 Zitronenmelissespitzen

« Den Ofen auf 140°C / 130°C Umluft / Gas Stufe 1 vorheizen.

6 x 4cm grof3e Kreise aus Backpapier ausschneiden und mit ausreichend Abstand auf ein Backblech
legen.

- Mit dem Schneebesenful3 das Eiweil3 schlagen; dazu auf Stufe 1 beginnen und die Geschwindigkeit
nach und nach erhéhen, bis das Eiweil3 steif wird.

« Wenn weiche Spitzen erscheinen, Weinstein und Salz hinzugeben. Auf hoher Geschwindigkeit
weiter schlagen, bis feste Spitzen entstehen.

«Vorsichtig den Zucker l6ffelweise hinzugeben und dabei weiter auf hoher Geschwindigkeit
schlagen, bis die Mischung steif und glanzend ist.

- Mit einem Spritzbeutel eine diinne Schicht der Baisermischung auf die Kreise geben. Am Rand der
Kreise rundherum 5 bis 6 Klackse Baisermasse hinzuftigen.

«In den Ofen schieben, die Temperatur auf 110°C / 100°C Umluft / Gas % senken und 30 Minuten
backen.

- Den Ofen ausschalten und noch einmal 30 Minuten im Ofen abkihlen lassen, dann aus dem Ofen
nehmen und vollsténdig auskiihlen lassen.

Zum Servieren

« Die Vanilleessenz zur Creme geben und mit dem Schneebesen schlagen, bis sich weiche Spitzen
bildet.

« Einen Klacks geschlagene Creme in die Mitte jedes Baisers geben.

- DievorbereitetenFriichteaufderCremeverteilen,unddannmitden Minz-undZitronenmelissespitzen
dekorieren.

« Zum Abschluss das Fruchtmark der Passionsfrucht dartiber traufeln.
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1. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
(VERTALING VAN DE ORIGINELE INSTRUCTIES)

LEES DEZE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES ZORGVULDIG DOOR VOORDAT

U HET APPARAAT GEBRUIKT!

+ Het apparaat is alleen bedoeld voor huishoudelijk gebruik en niet
voor gebruik in toepassingen zoals personeelskeukens in winkels,
kantoren en andere werkomgevingen; boerenbedrijven; of door
klanten in hotels, motels en andere residentiéle omgevingen, zoals
bed and breakfast-pensions.

« LET OP: Wees voorzichtig bij het hanteren en schoonmaken van
scherpe messen. Raak metalen messen niet aan. Deze zijn extreem
scherp en contact ermee kan letsel veroorzaken.

- Dit apparaat bevat batterijen die niet kunnen worden vervangen.

+ Dit apparaat bevat oplaadbare batterijen, die moeten worden
verwijderd voordat u het apparaat weggooit. Voor meer informatie
over het verwijderen van de batterijen neemt u contact op met
Cuisinart: https://www.cuisinart.com.

+ Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen met
beperkte fysieke, sensorische of geestelijke capaciteiten of met
gebrekkige ervaring en kennis, tenzij ze onder toezicht staan of
zijn geinstrueerd over het gebruik van het apparaat door een
persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

+ Kinderen moeten altijd onder toezicht staan om te voorkomen
dat zij met het product spelen.

+ Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen. Houd dit
apparaat, de adapter en de oplader tijdens en na gebruik buiten
het bereik van kinderen.

+ Gebruik het apparaat niet wanneer de stroomkabel is beschadigd.
Wanneer de stroomkabel is beschadigd, dient u het gebruik
onmiddellijk te staken. Als de stroomkabel is beschadigd, moet
deze door de fabrikant worden vervangen.

«Voor het opladen van de batterijen mag u alleen de met dit
apparaat meegeleverde losse lader (model SW100100BS/EU)
gebruiken.
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« LET OP: Wees heel voorzichtig met de mixstaaf, de messen zijn
ZEER scherp.

« WAARSCHUWING: Wanneer u hete vloeistoffen mixt, moet u
een veel grotere mengkom gebruiken of kleinere hoeveelheden
verwerken. Wees extra voorzichtig wanneer u met hete
vloeistoffen werkt om letsel door overlopen, plotselinge
stoomontwikkeling en spetteren te voorkomen. Om verbranding
door stoom te voorkomen, adviseren wij u om de mixer onder
een kleine hoek te houden, zodat uw hand zich niet direct boven
de stoom bevindt.

- Voorkom onbedoeld starten. Druk nooit op de vergrendelings-/
ontgrendelingsknop terwijl u op de aan/uit-knop drukt, tenzij u
de mixer direct wilt gebruiken.

« Het apparaat is niet bedoeld voor gebruik met een externe timer
of losse afstandsbediening.

- Controleer het apparaat en de accessoires voér gebruik altijd
op zichtbare schade. Gebruik het apparaat niet wanneer het is
beschadigd of wanneer het is gevallen.

- Trek de stekker nooit aan de kabel uit het stopcontact.

- Wikkel de kabel tijdens of na gebruik niet rond de motoreenheid
van het apparaat.

« U kunt de stekker van het apparaat veilig in het stopcontact
laten zitten wanneer u het niet gebruikt, zodat de batterij altijd
is opgeladen.

- De stekker moet echter uit het stopcontact worden getrokken
voordat u het apparaat assembleert, uit elkaar haalt, schoonmaakt
of als u het gedurende een langere tijd niet gebruikt.

- Dit product bevat oplaadbare lithium-ionbatterijen. Deze mogen
niet uit het apparaat worden verwijderd om ze op te laden. De
batterijen in dit apparaat mogen niet worden vervangen door de
eindgebruiker. Om veiligheidsredenen mag dit alleen door een
geautoriseerde technicus worden gedaan.

« De polen van de stroomtoevoer mogen niet met elkaar worden
verbonden.
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- Steek de oplader in een stopcontact dat zich niet in de nabijheid
van een gootsteen of een warm oppervlak bevindt.

« Gebruik geen verlengsnoer. Steek de oplader rechtstreeks in het
stopcontact.

« Laad het apparaat niet op aan een stopcontact dat zich buitenshuis
bevindt.

« Om elektrische schokken te voorkomen, mag u de oplader of
de motoreenheid niet in water of andere vloeistoffen leggen.
De aandrijfas van dit apparaat, waaraan de hulpstukken worden
bevestigd, kan in water of andere vloeistoffen worden gedompeld.
U mag echter nooit andere onderdelen van deze eenheid
onderdompelen. Als de staafmixer in een vloeistof valt, moet u
deze onmiddellijk uit de vloeistof halen, schoonmaken en grondig
droogmaken voordat u deze weer in gebruik neemt.

« Om spetteren te voorkomen, steekt u het hulpstuk altijd eerst in
het mengsel voordat u het inschakelt, en laat u de aan/uit-knop
los voordat u het uit het mengsel haalt.

+ Vermijd contact met bewegende delen. Houd tijdens het gebruik
uw handen, haar en kleding, en spatels en ander gereedschap op
een veilige afstand van het hulpstuk om letsel en/of schade aan
het apparaat te voorkomen. U kunt een spatel gebruiken, maar
alleen als de motor van de keukenmachine is uitgeschakeld.

« Gebruik een hoge mengkom als u koude vloeistoffen mixt, of mix
kleine hoeveelheden tegelijk om morsen te voorkomen.

« Gebruik deze staafmixer alleen voor het beoogde doel: het
bereiden van voedsel of dranken.

« LET OP: De polyethyleenzakjes om het apparaat of de
verpakking van het apparaat kunnen gevaarlijk zijn. Om
het risico van verstikking te vermijden, houdt u deze
zakjes buiten het bereik van baby’s en kinderen. Deze
zakjes zijn geen speelgoed.
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Doe het volgende in het belang van iedereen en om een

actieve bijdrage te leveren aan collectieve inspanningen
B \o0r de bescherming van het milieu:

« Gooi uw producten niet samen met het huishoudelijke

afval weg.

» Maak gebruik van de inzamelpunten bij u in de buurt.

Sommige materialen kunnen worden gerecycled of

hergebruikt.

g Elektrische en elektronische apparaten weggooien
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2.INLEIDING

Gefeliciteerd met de aankoop van de nieuwe 3-in-1 staafmixer van Cuisinart.

Al meer dan 30 jaar streeft Cuisinart ernaar de beste keukenapparatuur te produceren. Alle Cuisinart
producten zijn zo gemaakt dat ze een bijzonder lange levensduur hebben. Ze zijn ook ontworpen
om makkelijk in gebruik te zijn en dag in dag uit uitstekende prestaties te leveren.

Ga voor meer informatie over onze producten en voor recepten naar onze website www.cuisinart.eu

3. BEDIENINGSHANDLEIDING (zie voorpagina)

1. Vergrendelings-/ontgrendelingsknop
2. Indicatielampje batterijniveau

3. Blauwe snelheidsindicatielampjes
4. Snelheidschakelaar

5. Aan/uit-knop

6. Handvat / motoreenheid
7.0Oplader

8. Mixstaaf

9. Mesbeschermer

10. Koppelstuk aardappelstamper
11. Aardappelstamper

12. Koppelstuk garde

13. Garde

4. GEBRUIKSAANWUZING

Voor het eerste gebruik veegt u de motoreenheid af met een schone, vochtige doek om eventueel
vuil of stof te verwijderen. Maak de eenheid goed droog met een zachte, absorberende doek. Maak
alle hulpstukken (behalve de oplader en de koppelstukken van de garde en de aardappelstamper)

zorgvuldig schoon in warm zeepsop.

NB: Gebruik geen schuurmiddelen, harde schoonmaakmaterialen of een schuursponsje. Wees heel
voorzichtig met de mixstaaf: de messen zijn zeer scherp.

A.DE STAAFMIXER OPLADEN

De batterijen in uw staafmixer zijn niet volledig opgeladen. Vé6r gebruik moeten de batterijen
worden opgeladen totdat het blauwe batterijlampje begint te branden. Wanneer de staafmixer
volledig is opgeladen, kunt u deze ongeveer 20 minuten achter elkaar gebruiken, afhankelijk van het
gebruik. Het duurt ongeveer 2 tot 2,5 uur om de staafmixer volledig op te laden.

NB: Om de motoreenheid op te laden, steekt u de adapter in een stopcontact en sluit u de kabel van
de adapter aan op de oplaadpoort aan de achterzijde van de oplader. Plaats de eenheid in de oplader
en controleer of de oplaadpoort op de eenheid contact maakt met de uitstekende contactpen aan
de binnenkant van de oplader. U kunt de kabel van de adapter ook rechtstreeks in de oplaadpoort
aan de achterzijde van de motoreenheid steken, zonder gebruik te maken van de oplader.
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Indicatielampje batterijniveau

Blauw  Batterij opgeladen voor 100%-75%.

Paars Batterij opgeladen voor 75%-25%.

Rood Batterij opgeladen voor minder dan 25%; opladen spoedig noodzakelijk.

Opgelet: Laat de staafmixer niet voor een lange periode ongeladen, aangezien dit een negatief

effect heeft op de levensduur van de oplaadbare batterij. Als de batterij in de eenheid geheel leeg is,
kunt u de mixer niet gebruiken als hij is aangesloten en wordt opgeladen.

B. Hulpstuk kiezen

Voor gebruik moet u het hulpstuk kiezen dat het meest geschikt is voor de ingrediénten die uw wilt
verwerken. Als richtlijn kunt u de drie hulpstukken gebruiken voor de volgende functies:

Mixstaaf Gebruik dit hulpstuk voor mixtaken zoals het pureren van

' fruit en groenten, het mixen van sauzen, dressings en

smoothies en het mixen van soepen tot een gladde massa.

Dit hulpstuk is ook ideaal om droge ingrediénten te
combineren of melk op te schuimen.

ot

Garde Dit hulpstuk is ideaal om ingrediénten tot een luchtige
massa te kloppen en kan worden gebruikt om slagroom te
kloppen, eiwit te kloppen voor meringues, deeg of mousses
en voor elke andere taak waarvoor u anders een handgarde

‘ zou gebruiken.

Aardappelstamper Gebruik dit hulpstuk om gekookte aardappelen of groenten
te stampen
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C. ASSEMBLAGE

Mixstaaf

Houd de motoreenheid en de mixstaaf recht op elkaar en duw totdat u ze in elkaar hoort en voelt
klikken.

Garde

Steek de garde in het koppelstuk en duw de twee delen tegen elkaar totdat u voelt dat ze in elkaar
klikken. Houd de motoreenheid en de geassembleerde garde tegen elkaar aan en duw tot u ze in
elkaar hoort en voelt klikken.

Aardappelstamper

Om stamper en koppelstuk aan elkaar te bevestigen, moet een van de twee driehoekige markeringen
op het koppelstuk zich recht tegenover het pictogram van het open slotje op de stamper bevinden.
Draai het koppelstuk met de klok mee totdat u het op zijn plaats hoort klikken. De driehoekige
markering bevindt zich nu recht tegenover het pictogram van het gesloten slotje (Zie Fig. 1 op
de cover). Bevestig de geassembleerde stamper aan de motoreenheid door de twee onderdelen
tegen elkaar aan te duwen totdat u ze in elkaar hoort klikken.Als het plastic mes van de stamper
is losgeraakt, plaatst u het mes op de naaf aan het brede uiteinde van de schacht. Duw het naar
beneden en draai het tegen de wijzers van de klok in om hette bevestigen (zie de ontgrendel/
vergrendel-pijlen en -symbolen op het mes).

D. DE HULPSTUKKEN VERWIJDEREN

Om een hulpstuk te verwijderen, houdt u de motoreenheid met één hand vast terwijl u op de
ontgrendelknop op de achterzijde klikt (zie figuur 2). Haal met uw andere hand het hulpstuk uit de
eenheid.

Opgelet: Wanneer u de garde verwijdert, moet u niet de roestvrijstalen garde zelf, maar het
koppelstuk van de garde vastpakken.

E.BEDIENING

Als u de staafmixer wilt gebruiken, houdt u de vergrendelings-/ontgrendelingsknop ingedrukt,
terwijl u op de aan/uit-knop drukt om het apparaat in te schakelen.

Laat de vergrendelings-/ontgrendelingsknop los zodra het apparaat werkt (zie figuur 3).

NB: Het apparaat heeft een veiligheidsfunctie en wordt twee seconden nadat de aan/uit-knop is
losgelaten, automatisch weer vergrendeld. Voer dezelfde reeks handelingen uit als hierboven om de
staafmixer opnieuw in te schakelen.

Snelheidsinstellingen

Om de snelheid te wijzigen, drukt u links op de snelheidsschakelaar om de snelheid te reduceren en
rechts om de snelheid te vergroten. De geselecteerde snelheid wordt aangegeven door het aantal
blauwe lampjes boven de schakelaar (1 is de laagste en 5 de hoogste instelling). De snelheid kan
tijdens het mixen op elk gewenst moment trapsgewijs worden gewijzigd.

Puls

Om de pulsfunctie te gebruiken, houdt u de vergrendelings-/ontgrendelingsknop ingedrukt terwijl
u tegelijkertijd de aan/uit-knop een of meer keren indrukt en weer loslaat.

Opgelet: Het product wordt geleverd met een overbelastingsbeveiliging. Bij overbelasting wordt het
apparaat onverwachts uitgeschakeld en springt het indicatielampje voor het batterijniveau op rood.
U kunt u het apparaat weer inschakelen door tegelijk op de vergrendelings-/ontgrendelingsknop en
de aan/uit-knop te drukken (zie figuur 3.)
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WAARSCHUWING: Houd tijdens het gebruik uw handen, haar en kleding, en spatels en ander
gereedschap op een veilige afstand van de garde om letsel en/of schade aan het apparaat te
voorkomen. U kunt een spatel gebruiken, maar alleen als de motor van de eenheid is uitgeschakeld.

F. SUGGESTIES EN TIPS
Mixstaaf

« Het mes mixt en roert, waarbij het maar een kleine hoeveelheid lucht aan het mengsel toevoegt.

- Om spetteren te voorkomen steekt u de staafmixer in het mengsel voordat u de mixer inschakelt en
laat u de aan/uit-knop los voordat u de staafmixer uit het mengsel haalt.

- Beweeg de mixer voorzichtig op en neer en let er daarbij op dat de mesbeschermer van de mixstaaf
volledig in de vloeistof ondergedompeld blijft om spetteren te voorkomen (houd de pan of kom
schuin van u af zodat u meer ruimte hebt om te mixen).

«Wanneer u in een pan of mengkom met een antiaanbaklaag werkt, moet u opletten dat u niet met
de mixer over de bodem krast.

- Wanneer u in een steelpan op het vuur werkt, haalt u de pan van de hittebron om oververhitting
van de staafmixer te voorkomen. U kunt de staafmixer veilig gebruiken voor het mixen van voedsel/
vloeistoffen tot 100 °C.

- Gebruik een hoge mengkom als u vloeistoffen (vooral hete vloeistoffen) mixt, of mix kleine
hoeveelheden tegelijk om morsen, spetteren of mogelijk letsel door verbranding te voorkomen.

-Wanneer u soepen pureert, werkt u eerst op gemiddelde snelheid om de grotere, al zachte
ingrediénten klein te maken en verhoogt u de snelheid daarna geleidelijk voor een glad
eindresultaat.

WAARSCHUWINGEN:

- Haal de mixstaaf nooit uit de vloeistof terwijl de staafmixer nog ingeschakeld is om spetteren te
voorkomen.

- Laat de staafmixer niet in een pan staan die op het vuur staat wanneer u hem niet gebruikt.

+ Mix geen steenvruchten, beenderen of andere harde materialen: dit kan leiden tot schade aan de
messen.

+ Doe niet te veel van het ingrediént in de kom. Het niveau van het mengsel stijgt tijdens het mixen,
zodat de kom kan overlopen.

«Houd uw vingers uit de buurt van de messen. Haal eerst de stekker van de staafmixer uit het
stopcontact voordat u voedsel uit de kom haalt.

Garde

+ Begin met kloppen op snelheid 1 en voer de snelheid geleidelijk op om spetteren te voorkomen.

«Wanneer u eiwit klopt, moet u een schone metalen of glazen kom gebruiken, geen plastic kom.
Plastic kan verborgen olién en vetten bevatten die het delicate schuim van eiwit kunnen bederven.
Om het eiwit te stabiliseren, voegt u per eiwit 1/8 theelepel cream of wijnsteen toe voordat u het
opklopt. (Als u een koperen kom gebruikt kunt u de cream of wijnsteen weglaten.) Klop de eiwitten
totdat zich de gewenste pieken vormen.

- Als u eiwit te lang blijft kloppen, droogt het uit en wordt het minder stabiel.

« Als u suiker wilt toevoegen aan geklopt eiwit, moet u dit langzaam doen, als de zachte pieken zich
net beginnen te vormen, en dan doorgaan met kloppen tot de gewenste pieken ontstaan.

+ Als u heavy cream klopt, verdient het aanbeveling om, als de tijd het toestaat, een gekoelde kom te
gebruiken en ook de garde te koelen. Voor slagroom kunt u het best een diepe kom met een ronde
bodem gebruiken om spetteren tegen te gaan.

- U moet de room vlak voor het kloppen uit de koelkast halen. U kunt slagroom naar keuze stijf of
minder stijf kloppen. U kunt de room aromatiseren zoals gewenst. U krijgt de beste resultaten als u
slagroom vlak voor het gebruik klopt.
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Voorzichtig:

- Dompel het koppelstuk van de garde nooit onder in water of een andere vloeistof.
WAARSCHUWING: Houd tijdens het gebruik uw handen, haar en kleding, en spatels en ander
gereedschap op een veilige afstand van de garde om letsel en/of schade aan het apparaat te
voorkomen. U kunt een spatel gebruiken, maar alleen als de eenheid is uitgeschakeld.

Aardappelstamper

- Doe de aardappelen of de andere voedingsmiddelen die u wilt stampen in een grote kom of pot.
Plaats de kop van de aardappelstamper in het voedsel. Beweeg de stamper licht omhoog en
omlaag terwijl u deze door het voedsel beweegt, totdat u de gewenste textuur verkrijgt.

NB: De aardappelstamper is van plastic en beschadigt oppervlakken met een antiaanbaklaag dus
niet.

- Aardappelen zijnrijk aan zetmeel en moeten niet te sterk opgeklopt worden (hoe minder u gekookte
aardappels bewerkt, hoe beter). U kunt ze dus het best op lage snelheid stampen.

- 1 of 2 bewegingen omhoog en omlaag per gedeelte is genoeg.

« De hoge snelheid gebruikt u voor andere wortelgroenten, zoals knolraap en zoete aardappelen.

- Stamp de ingrediénten wanneer ze heet zijn: dan zijn ze gemakkelijker te pureren.

- Stamp eerst de aardappelen en/of de groenten en voeg daarna de andere ingrediénten toe, zoals
melk, boter, specerijen en kruiden.

5. REINIGING EN ONDERHOUD

» Maak het apparaat altijd grondig schoon na gebruik.

Motoreenheid:

Als er een nog een hulpstuk aan de eenheid is bevestigd, verwijdert u dit eerst.
Maak de motoreenheid en oplader alleen schoon met een spons of vochtige doek. Gebruik nooit
schuurmiddelen: deze kunnen krassen maken op het oppervlak.

Mixstaaf:

Haal het hulpstuk uit de motoreenheid.

Was de mixstaaf met de hand in warm zeepsop of plaats deze op het bovenste rek van de
vaatwasmachine.

Waarschuwing: Denk aan de vlijmscherpe randen van de messen. Deze zijn zeer scherp

en moeten met voorzichtigheid worden gehanteerd om letsel te voorkomen.

Garde:

Haal het geassembleerde hulpstuk uit de motoreenheid.

Om de garde schoon te maken, trekt u de metalen garde uit het koppelstuk. Reinig het koppelstuk
eenvoudig met een vochtige doek. Was de metalen garde in warm zeepsop of plaats deze op het
bovenste rek van de vaatwasmachine.

Dompel het koppelstuk van de garde nooit onder in water of een andere vloeistof.

Aardappelstamper:

Haal het volledige hulpstuk uit de motoreenheid.

Het is het best om het hulpstuk direct na gebruik af te spoelen, zodat er geen voedingsresten aan
blijven zitten en opdrogen. Met het koppelstuk nog aan het hulpstuk trekt u het mes in de kop
voorzichtig een stukje naar buiten, terwijl u het met de klok meedraait om het los te koppelen.

Was het hulpstuk met warm zeepsop en indien nodig met een zachte borstel, of plaats het op
het bovenste rek van de vaatwasmachine. Gebruik geen scherpe metalen voorwerpen. Droog het
hulpstuk goed af en zet het in elkaar wanneer u het weer wilt gebruiken (zie sectie Assemblage).
Dompel het koppelstuk nooit onder in water of een andere vloeistof.
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6. RECEPTEN

MANGO-LIMOEN SMOOTHIE

2 ontpitte en in blokjes gesneden mango’s
125 ml volle yoghurt

Rasp van 1 limoenschil

Sap van een halve limoen

80 ml koud water

+Doe alle ingrediénten in een hoge kom. Gebruik het blenderhulpstuk en pureer op stand 5.
Beweeg de blender daarbij op en neer gedurende ongeveer 30 seconden, of totdat de smoothie de
gewenste consistentie heeft.

- Serveer direct.

HUMMUS
6 porties

400 g kikkererwten uit blik (uitlekgewicht 230 g)

1 eetlepel citroensap

1 teentje knoflook, geplet of geperst

1 theelepel gemalen komijn

Snufje zout

1 eetlepels tahini

2 eetlepels olijfolie

4 eetlepels water of vocht van het blikje kikkererwten

-Spoel de kikkererwten af maar bewaar het vocht uit het blikje.
-Doe alle ingrediénten in passende een hoge kom.

« Gebruik het blenderhulpstuk op stand 4. Schraap indien nodig tussendoor met een zachte spatel
de komwand schoon. Pureer verder en voeg, indien nodig, wat meer vocht toe totdat een romige
puree is ontstaan.

-Breng op smaak met zout en peper en serveer.
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TOMATENSALSA

1 klein teentje knoflook

V4 chilipepertje, zonder de zaadjes en grof gehakt

1 grofgehakt bosuitje

1 klein handje korianderblaadjes

2 middelgrote tomaten (+/- 200 g), gehalveerd en zonder de zaadlijsten
Snufje zout

Gemalen zwarte peper

1 theelepel vers limoensap

«Doe alle ingrediénten in een hoge kom. Gebruik het blenderhulpstuk en begin op snelheid 3.
Beweeg de blender door de kom voor een gelijkmatig resultaat. Pureer niet te lang want dan komt
er teveel vocht vrij uit de tomaten.

- Breng op smaak met zout en peper en giet eventueel overtollig vocht af.

PESTO

1 kopje volgepropt met basilicumblaadjes
125 ml extra virgine olijfolie

30 g pijnboompitten

2 teentjes knoflook, geplet of geperst

60 g versgeraspte Parmezaanse kaas
Snufje zout

- Doe alleingrediénten, behalve de Parmezaanse kaas, in een hoge kom. Gebruik het blenderhulpstuk
op stand 4 en beweeg de blender door de kom voor een gelijkmatig resultaat.

- Wanneer het mengsel begint te scheiden, de helft van de Parmezaanse kaas toevoegen en mengen
met de andere ingrediénten. Zorg dat de pijnboompitten worden gehakt.

-Voeg de rest van de Parmezaanse kaas toe en mix totdat alles fijngehakt is en een gladde pasta is
geworden.

« Breng op smaak met peper en zout.
- Doe de pesto in een luchtdicht bakje en sprenkel er nog een beetje olijfolie overheen.
« De pesto blijft in de koelkast een week goed en in de diepvries maximaal een maand.
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BABA GANOUSH

1 middelgrote aubergine

1 teentje knoflook

1 handje peterselie

2 eetlepels tahini

Sap van een % citroen

1 eetlepel olijfolie

4 theelepel zout

« Prik met een vork gelijkmatig aan alle kanten gaatjes in de aubergine.

« Rooster de aubergine onder een hete grill en draai hem af en toe om zodat hij gelijkmatig gegrild
wordt. Het is belangrijk dat het vruchtvlees zo zacht wordt dat de aubergine uit elkaar valt. Leg de
aubergine, als hij eenmaal verschroeid is, even weg om af te koelen.

- Verwijder, als de aubergine eenmaal is afgekoeld, de verkoolde schil en gooi deze weg.

- Doe alle ingrediénten in een hoge kom. Plaats het blenderhulpstuk en pureer op stand 3. Beweeg
de blender door de kom voor een gelijkmatig resultaat en mix tot de gewenste consistentie. Proef
voor en breng naar wens op smaak.

POMPOENSOEP
8 porties

1 kg flespompoen, geschild, zonder zaadjes en in blokjes gesneden
1 theelepel korianderzaadjes

1 theelepel venkelzaadjes

1 theelepel komijnzaad

1 theelepel gedroogde oregano

4 theelepel chiliviokken

3 eetlepels olijfolie

2 rode uien, fijngesnipperd

2 teentjes knoflook, geperst

200 g rode linzen

1,5 liter kippenbouillon

Zeezout en gemalen zwarte peper

Serveer de soep met wat pompoen-, zonnebloem- en sesamzaadjes eroverheen gestrooid.

-Verhit de olijfolie in een grote hapjespan op matig vuur. Voeg daar de koriander, venkel,
komijnzaadjes, oregano en chiliviokken aan toe. Laat dit een paar minuten bakken totdat de
specerijen en kruiden lekker gaan geuren.

-Voeg de uien en de knoflook toe en laat dit, af en toe roerend, 10 minuten zachtjes doorbakken.

+ Als de uien eenmaal zacht zijn, de flespompoen, rode linzen en kippenbouillon toevoegen. Breng
de bouillon aan de kook, zet het vuur laag en laat het geheel 30 min. sudderen.

- Als de pompoen zacht is geworden, het blenderhulpstuk plaatsen en op stand 5 de soep pureren
totdat hij gewenste consistentie heeft. Breng op smaak met peper en zout.

- Serveer met wat zaadjes eroverheen.
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GAZPACHO VAN BIETENSOEP MET GEITENWRONGEL
4 porties

1 kleine aardappel (120 g)

1 eetlepel olijfolie

1 rode ui

1 teentje knoflook

1 kg ongekookte rode bieten, geschild en in blokjes
250 ml groentebouillon

25 ml bloedsinaasappelsap

1/4 theelepel mierikswortelsaus
75 ml tomatenpassata

75 mlroom

300 ml rode bietensap

Zout en peper

Garnering

2 kleine, geschilde en gewassen donkerrode bietjes
125 g verse geitenwrongel

1 bloedsinaasappel, in partjes zonder vel

40 g bietenchips

12 erwtenscheuten

+ Plaats de aardappel in een voorverwarmde oven en bak hem op 200°C / gasstand 6 totdat hij zacht
is. Verwijder, als de aardappel gaar is, de schil en gooi deze weg. Leg de aardappel apart.

- Doe in een grote pan de olijfolie, gesnipperde ui en de geperste knoflook. Smoor dit totdat alles
zacht is.

+Voeg de in blokjes gesneden rode biet bij de zachte uien en knoflook, en roer dit door. Laat het nog
even doorsmoren.

« Voeg de groentebouillon, sinaasappelsap en mierikswortel toe en prak de aardappel in de pan erbij.
Laat dit sudderen totdat de bietenstukjes zacht zijn.

 Voeg de tomatenpassata en de room toe en laat nog 2 minuten sudderen.

- Voeg het rode bietensap toe.

- Pureer dit met behulp van het blenderhulpstuk tot een glad mengsel.

. Zeef het indien nodig.

- Voeg, als de soep te dik is, wat extra rode bietensap toe om hem vloeibaarder te maken.
- Laat het in de koelkast 2 uur afkoelen.

Garnering
- Schaaf de kleine bietjes over de lengte in zo dun mogelijke plakjes met een (kaas)schaaf.

« Schil de sinaasappel en verwijder eventuele pitjes. Snijd het vruchtvlees uit de velletjes en bewaar
de partjes in hun eigen sap.

- Giet de afgekoelde soep in kommen.
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- Lepel er wat geitenwrongel over.

« Schik de dungesneden plakjes rode biet, de sinaasappelpartjes en de bietenchips op de soep. Voeg
nog wat erwtenscheuten toe.

GEROOSTERDE WITVIS MET AARDAPPELMOUSSELINE & WITTEWIJNEMULSIE
2 porties

2 stevige witvisfilets (+/- 200 g per stuk)
1 eetlepel olijfolie

Wittewijnemulsie

1 sjalotje, gepeld en gesnipperd
1 takje tijm

1 eetlepel olijfolie

125 ml witte wijn

250 ml visbouillon

125 ml room

100 ml volle melk

Knoflook Aardappelpuree

350 g kruimige aardappelen, geschild en in blokjes
200 ml room

25 g boter

2 teentjes knoflook, gepeld

Aardappelchips

1 kleine (vastkokende) aardappel, geschild en in dunne plakjes geschaafd met behulp van een (kaas)
schaaf of dunschiller

Frituurolie

Om te serveren

4 asperges, geblancheerd en over de lengterichting gehalveerd
8 g zwarte truffel, geschaafd

Krulpeterselie of kleine bladpeterselie

Wittewijnemulsie

- Giet olijfolie in een geschikte pan en fruit daarin zachtjes de sjalotjes en de tijm.

« Giet de wijn in de pan en laat deze tot de helft inkoken.

- Zodra de hoeveelheid wijn is gehalveerd, de bouillon toevoegen en deze tot de helft laten inkoken.

- Voeg tot slot de room toe en laat ook dit weer tot de helft inkoken.

- Giet dit door een zeef en bewaar de vloeistof.

- Voor het serveren, de saus aan de kook brengen en dan de koude melk toevoegen.

» Gebruik het blenderhulpstuk om te emulgeren. Doe dit door het mes aan het oppervlak van de
vloeistof te laten kloppen, waardoor luchtbelletjes bovenop ontstaan.
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Knoflook Aardappelpuree

- Kook de aardappelen in 15 a 20 minuten gaar en giet ze goed af.

- Doe de knoflook in een pannetje met water en breng dit aan de kook. Giet het water af en herhaal
dit.

- Voeg de gekookte knoflook toe aan de room en breng die zachtjes aan de kook.

-Voeg de knoflook en room toe aan de uitgelekte en inmiddels drooggestoomde aardappelen.
Stamp het met een aardappelstamper tot een smeuig geheel.

Aardappelchips

+Was de aardappel goed schoon om het zetmeel weg te spoelen en maak hem droog.

- Verhit een grote pan met olie totdat de olie 170°C is (gebruik hiervoor een thermometer).
- Frituur de aardappelschijfjes goudbruin en knapperig (in 1 a 2 minuten).

« Bestrooi met wat zout en laat ze uitlekken op keukenpapier.

Vis
+ Verwarm de oven voor op 180°C.

- Giet de olijfolie in een daarvoor geschikte pan en bak de visfilets op de huid totdat de huid krokant
is.

« Bak de filets in de oven nog 6 minuten af.

Om te serveren

+ Schep de knoflook-aardappelpuree op elk bord, met daarop een geroosterde visfilet.
- Strooi de aardappelchips over de aardappelpuree.

- Garneer met de asperges, het truffelschaafsel en de krulpeterselie.

+ Schep de wittewijnemulsie erover en serveer.
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CHOCOLADEMOUSSE

200 g goede pure chocola (met 70% cacao)
Snufje zout

25 g boter, in klontjes

300 ml room

1 theelepel vanille-extract

30 g suiker

2 middelgrote eieren

1 eetlepel espresso

Om te serveren
Cacaopoeder
Verse bessen

- Breek de chocolade in stukken en doe ze in een hittebestendige kom/pan met een snufje zout en
de klontjes boter.

» Hang de kom boven een pan met water dat tegen de kook aan zit en zorg dat het water de kom
met chocoladestukjes niet raakt. Laat de chocola rustig smelten en roer het af en toe door met een
spatel. Laat het water niet koken.

+ Gebruik het garde-hulpstuk en klop de room, de suiker en het vanille-extract op snelheid 1.Verhoog
de snelheid naar stand 4 en blijf kloppen totdat de room in volume is verdubbeld en stijver wordt.
Pas op dat de room niet te ver doorgeklopt wordt.

« Roer de chocolade door om te controleren of alles is gesmolten en haal dan de kom/pan van het
vuur, om af te koelen.

« Scheid de eieren en bewaar het eiwit.
- Voeg de eierdooiers toe aan de room en klop zachtjes op stand 4 tot ze geheel zijn opgenomen.
« Schenk de koffie bij het roommengsel en klop zachtjes op stand 3 om het geheel te mengen.

+ Maak de garde goed schoon. Klop dan de eiwitten in een aparte kom. Begin daarbij op stand 1 en
verhoog de snelheid naar stand 5 tot er stijve eiwitpieken ontstaan.

- Voeg de afgekoelde chocolade toe aan het roommengsel en schep het heel voorzichtig door met
een spatel of lepel totdat het een geheel is.

+ Schep een lepel geklopt eiwit bij het chocolade/roommengsel en schep het om.Voeg langzaam de
rest van de geklopte eiwitten toe en schep dit voorzichtig om, om het mengsel zo luchtig mogelijk
te houden.

+ Laat de chocolademousse minimaal 2 uur lang in de koelkast afkoelen.

- Serveer royale scheppen met een dun laagje cacaopoeder en een paar verse bessen erover.
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PAVLOVA MET EXOTISCH FRUIT
6 porties

Meringues

3 grote eiwitten

Vs theelepel wijnsteen bakpoeder (cream of tartar)

Snufje zout

175 g fijne kristalsuiker

Topping
250 ml room

1 theelepel vanille-essence

100 g papaja in blokjes

100 g ananas in blokjes

100 g mango in blokjes

6 goudbessen, in vieren

2 passievruchten

6 topjes munt

6 topjes citroenmelisse

Verwarm de oven voor op 140°C / gasstand 1.

- Teken op bakpapier 6 rondjes van 4 cm doorsnee, op genoeg afstand van elkaar.

» Klop de eiwitten met het gardehulpstuk, eerst op stand 1 en verhoog daarna langzaam de snelheid

naarmate de eiwitten stijver worden.

- Als er pieken ontstaan, de wijnsteen en het zout toevoegen. Blijf op hoge snelheid kloppen tot de

pieken goed stevig zijn.

Voeg lepel voor lepel rustig de suiker toe en blijf op hoge snelheid kloppen totdat het mengsel
stijf en glanzend is.

Gebruik een spuitzak om de cirkels op te vullen met een dun laagje meringue-mengsel. Spuit 5 of
6 toefjes meringue langs de rand van elke cirkel.

« Zet de bakplaat met de meringues in de oven en verlaag de temperatuur naar 110°C / Gasstand %

en bak ze 30 minuten.

- Zetde oven uit en laat ze gedurende 30 minuten afkoelen. Haal ze dan uit de oven en laat ze verder

afkoelen.

Om te serveren

- Voeg de vanille-essence toe aan de room en klop met het garde-hulpstuk tot zachte pieken.

Schep een toef slagroom in het midden van elke meringue.
Schik de vruchten op de room en garneer met de munt en citroenmelisse.

Sprenkel er wat passievruchtpulp overheen.
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1. ISTRUZIONI DI SICUREZZA
(TRADUZIONE DELLE ISTRUZIONI ORIGINALI)

LEGGERE ATTENTAMENTE LE PRESENTI ISTRUZIONI DI SICUREZZA

PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO!

« Lapparecchio é stato progettato per I'uso domestico e non per
altri ambiti quali: cucine per il personale in negozi, uffici e altri
ambienti di lavoro; case rurali; per clienti in alberghi, motel e altre
sistemazioni residenziali; bed and breakfast.

« ATTENZIONE: Prestare attenzione quando si maneggiano e
puliscono lame affilate. Non toccare le lame metalliche. Sono tutte
estremamente taglienti e il contatto potrebbe causare lesioni.

» Questo apparecchio contiene batterie che non possono essere
sostituite.

+ Prima di smaltire I'apparecchio, togliere le batterie ricaricabili.
Per ulteriori informazioni su come togliere le batterie, contattare
Cuisinart. https://www.cuisinart.com/

+ Questo apparecchio non puo essere utilizzato da persone con
capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, o con scarsa esperienza
e conoscenza, a meno che non siano state sorvegliate o istruite
nell’'uso dell'apparecchio da una persona responsabile della loro
sicurezza.

« | bambini dovrebbero essere sorvegliati in ogni momento per
assicurarsi che non giochino con questo prodotto.

+ Questo apparecchio non deve essere utilizzato dai bambini. Tenere
I'apparecchio, I'adattatore di alimentazione e la base di ricarica
fuori dalla portata dei bambini durante e dopo l'uso.

« Non utilizzare I'apparecchio se il cavo € danneggiato. In caso di
danneggiamento del cavo, interrompere immediatamente I'uso.
Se il cavo & danneggiato, deve essere sostituito dal fabbricante.

« Per ricaricare il pacco batteria, utilizzare esclusivamente il
caricabatterie estraibile fornito con questo apparecchio (modello
SW100100BS/EV).

« ATTENZIONE: Maneggiare I'asta del frullatore con estrema cura
poiché le lame sono MOLTO affilate.

« ATTENZIONE: Quando si mescolano liquidi caldi, utilizzare un
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contenitore molto piu grande o suddividerli in quantita minori.
Prestare particolare attenzione quando si lavora con liquidi
caldi per evitare lesioni dovute a fuoriuscite, vapori improvvisi
e schizzi. Per evitare ustioni da vapore, & consigliabile inclinare
leggermente il frullatore in modo che la mano non si trovi
direttamente sopra il vapore.

- Evitare I'avviamento involontario. Non premere mai il pulsante
‘Blocco/sblocco di sicurezza’ mentre si preme il pulsante‘On/Off’
a meno che non si stia per utilizzare il frullatore.

- Lapparecchio non deve essere utilizzato con un timer esterno o
un telecomando separato.

- Ispezionare sempre I'apparecchio e i suoi accessori prima dell’'uso
per escludere qualsiasi danno apprezzabile. Non utilizzare
I'apparecchio se € danneggiato o se e caduto.

« Non staccare mai la spina dalla presa elettrica tirando il cavo.

- Non avvolgere il cavo attorno al corpo principale dell'apparecchio
durante o dopo l'uso.

- E sicuro lasciare 'apparecchio collegato all'alimentazione elettrica
quando non € in uso; in questo modo si garantisce che le batterie
siano sempre cariche. Tuttavia, deve essere scollegato prima del
montaggio, dello smontaggio, della pulizia o, se non utilizzato
per un lungo periodo di tempo.

- Questo prodotto contiene un pacco batteria ricaricabile agli ioni
dilitio che non deve essere tolto dal dispositivo durante laricarica.
Le batterie di questo apparecchio non devono essere sostituite
dall’'utente finale. Per motivi di sicurezza, questa operazione deve
essere eseguita solo da un tecnico autorizzato.

- | terminali di alimentazione non devono essere bypassati.

- Il caricabatterie deve essere collegato a una presa elettrica
lontana dal lavandino o da qualsiasi superficie calda.

«Non utilizzare una prolunga. Collegare il caricabatterie
direttamente a una presa elettrica.

« Non ricaricare I'unita in una presa elettrica all’esterno.

- Per evitare scosse elettriche, non immergere la base di ricarica
o l'unita principale in acqua o altri liquidi. Lasse del motore di
questo apparecchio, sul quale vengono montati gli accessori, &
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stato progettato per essere immerso in acqua o altri liquidi. Non
immergere mai qualsiasi altra parte di questa unita. Se il frullatore
aimmersione cade in un liquido, toglierlo immediatamente, pulirlo
e asciugarlo accuratamente prima di continuare.

« Per evitare schizzi,immergere sempre I'accessorio negliingredienti
prima diiniziare, e rilasciare il pulsante ‘On/Off’ prima di toglierlo.

«Evitare il contatto con parti in movimento. Durante il
funzionamento, tenere mani, capelli, indumenti, spatole e altri
utensili lontani dall’accessorio per ridurre il rischio di lesioni e/o
danni all'apparecchio. E possibile utilizzare una spatola, ma solo
guando lI'apparecchio non ¢ in funzione.

« Quando si mescolano liquidi freddi, utilizzare un contenitore alto
o suddividerli in determinate quantita per ridurre le fuoriuscite.
« Utilizzare questo frullatore a immersione esclusivamente per

preparare cibi e bevande.

« ATTENZIONE: | sacchetti di polietilene avvolti intorno

all’apparecchio o al suo imballaggio possono essere

pericolosi. Per evitare qualsiasi rischio di soffocamento,

tenere questi sacchetti fuori dalla portata di neonati e
bambini. Questi sacchetti non sono giocattoli.

Smaltimento di apparecchi elettrici ed elettronici al
termine della loro vita utile

Nell'interesse di tutti e per partecipare attivamente allo
sforzo collettivo per la protezione dell'ambiente:

« Non smaltire i prodotti nei rifiuti domestici.

« Utilizzare i sistemi di restituzione e raccolta disponibili
in zona.

Alcuni materiali possono essere riciclati o riutilizzati.
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2. INTRODUZIONE

Complimenti, avete appena acquistato il nuovo frullatore aimmersione 3 in 1 Cuisinart.

Da oltre 30 anni Cuisinart punta a produrre il meglio delle attrezzature da cucina. Tutti i prodotti
Cuisinart sono progettati per durare eccezionalmente a lungo, essere facili da usare e dare risultati
ottimali, giorno dopo giorno.

Per saperne di pili sui nostri prodotti o per idee diricette, visitate il nostro sito Internet www.cuisinart.
eu

3. GUIDA AL CONTROLLO DEL PRODOTTO

(fare riferimento alla copertina)

1. Pulsante blocco/sblocco di sicurezza
2. Spia di ricarica della batteria

3. Spia blu di velocita

4. Interruttore di controllo della velocita
5. Pulsante ‘On/Off’

6. Impugnatura/unita principale

7.Base diricarica

8. Asta del frullatore

9. Protezione della lama

10. Testa di azionamento dello schiacciapatate
11. Accessorio schiacciapatate

12.Testa di azionamento della frusta
13. Accessorio frusta

4.ISTRUZIONI PERL'USO

Prima del primo utilizzo, si consiglia di pulire I'unita principale con un panno pulito e umido per
rimuovere lo sporco o la polvere. Asciugare bene con un panno morbido e assorbente. Pulire
accuratamente tutti gli accessori (ad eccezione della base di ricarica, della testa di azionamento della
frusta e della testa di azionamento dello schiacciapatate) in acqua tiepida e sapone.
N.B. Non utilizzare prodotti detergenti abrasivi, strumenti rigidi o pagliette. Prestare attenzione
durante la manipolazione dell’asta del frullatore, poiché le lame sono molto affilate.

A. RICARICARE IL FRULLATORE A IMMERSIONE

Le batterie del frullatore a immersione non sono completamente cariche. Prima dell’'uso, le batterie
devono essere ricaricate finché la spia blu della batteria non si accende. Con una carica completa e a
seconda dell'uso, il frullatore a immersione funzionera per circa 20 minuti. Il frullatore a immersione
sara completamente carico in circa 2-2,5 ore.

N.B. Per caricare I'unita principale, inserire la spina dell’adattatore in una presa elettrica e inserire il
terminale nella porta di ricarica situata sul retro della base di ricarica. Posizionare I'unita sulla base e
assicurarsi che la porta di carica dell’'unita sia collegata alla spina di contatto che sporge all'interno
della base. In alternativa, € anche possibile inserire il cavo direttamente nella porta di ricarica situata
sul retro dell’'unita principale senza utilizzare la base di ricarica.

71



Spie di durata della batteria

Blu Tra il 100% e il 75% della carica della batteria.
Viola Tra il 75% e il 25% della carica della batteria.
Rosso  Meno del 25% ed é necessario ricaricare il piti presto possibile.

N.B.: Non lasciare il frullatore a immersione scarico per un lungo periodo di tempo, in quanto
cio influisce sulla vita utile della batteria ricaricabile.

Se la batteria si & scaricata completamente nell’'unita, non funzionera mentre € inserita

ein carica.

B. SELEZIONARE LACCESSORIO

Prima dell’'uso, € necessario selezionare l'accessorio piu adatto agli ingredienti che si desidera
lavorare. Come guida, i tre accessori possono essere utilizzati per le seguenti funzioni:

Asta del frullatore Usata per amalgamare/impastare per fare puré di frutta e
verdure, preparare salse, condimenti, frullati e preparare
zuppe fino a ottenere una consistenza liscia. E ideale anche
per combinare ingredienti secchi e schiuma di latte.

[Tat)

Accessorio frusta Questo accessorio € ideale per aggiungere aria e puo essere
utilizzato per montare panna, albumi per meringhe, per
impasti generici o mousse (oltre a qualsiasi altra operazione
che normalmente si frusta a mano).

Schiacciapatate Utilizzato per schiacciare qualsiasi tipo di patata o verdura
bollita.
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C. MONTAGGIO

Asta del frullatore
Allineare |'unita principale con I'asta del frullatore e spingere finché non scattano in posizione.

Accessorio frusta

Accertarsi che I'accessorio frusta sia inserito nella propria testa di azionamento spingendo i due pezzi
insieme finché non scattano perfettamente in posizione. Allineare I'unita principale con I'accessorio
frusta montato e spingere i pezzi finché non scattano in posizione.

Accessorio schiacciapatate

Per montare la testa di azionamento sull'accessorio, allineare uno dei due segni triangolari della
testa di azionamento con il simbolo di sblocco dell’accessorio schiacciapatate. Ruotare la testa di
azionamento in senso orario finché non scatta in posizione (adesso, il segno triangolare si allineera
con il simbolo di blocco (Vedere Fig. 1 nella sezione di copertina). Collegare lo schiacciapatate
montato all’'unita principale spingendo i pezzi finché non scattano in posizione. Se la lama in plastica
si & staccata dallo schiacciapatate, posizionare la lama sul mozzo all'estremita larga dell’asta. Premere
verso il basso e ruotare in senso antiorario per fissarla (vedere le frecce che indicano sblocco/blocco
e i simboli sulla lama).

D. SMONTAGGIO DEGLI ACCESSORI

Per togliere qualsiasi accessorio, tenere l'unita principale con una mano e premere il pulsante di
sblocco situato sul retro, come mostrato sotto (vedere figura 2). Utilizzare I'altra mano per separare
I'accessorio dall’'unita.

N.B.: Quando si toglie il gruppo frusta, fare attenzione a non afferrare direttamente I'accessorio frusta
in acciaio inox (usare invece la testa di azionamento della frusta).

E. FUNZIONAMENTO

Per utilizzare il frullatore a immersione, tenere premuto il pulsante ‘Blocco/sblocco di sicurezza’
mentre si preme il pulsante ‘On/Off’ per avviare l'unita.

Rilasciare il pulsante ‘Blocco/sblocco di sicurezza’ mentre il dispositivo & in funzione (vedere figura 3).
N.B.: L'apparecchio e dotato di un dispositivo di sicurezza e si blocchera automaticamente per due
secondidopo averrilasciato il pulsante’On/Off" Seguire la stessa sequenza descritta precedentemente
per riavviare il frullatore.

Impostazioni della velocita

Per regolare le impostazioni della velocita, premere l'interruttore di controllo della velocita verso
sinistra per diminuirla o verso destra per aumentarla. La velocita selezionata e indicata dal numero di
luci blu accese sull'interruttore (1 e I'impostazione pil bassa e 5 & la piu alta). La velocita puo essere
impostata gradualmente in qualsiasi momento durante l'uso del frullatore.

Impulso

Per la funzione a impulsi, tenere premuto il pulsante ‘Blocco/sblocco di sicurezza’ mentre si preme e
si rilascia il pulsante ‘On/Off".

N.B.: Il prodotto e dotato di una funzione di protezione da sovraccarico. Se l'unita si ferma
inaspettatamente, si spegnera e la spia di ricarica della batteria diventera rossa. E possibile riavviarla
premendo il pulsante ‘Blocco/sblocco di sicurezza’e il pulsante ‘On/Off’ come mostrato nella figura 3.
ATTENZIONE: Durante il funzionamento, tenere mani, capelli, indumenti, spatole e altri utensili
lontani dallaccessorio per ridurre il rischio di lesioni e/o danni all'apparecchio. E possibile utilizzare
una spatola, ma solo quando I'apparecchio non & in funzione.
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F. CONSIGLI ESUGGERIMENTI

Accessorio frusta

- La lama impasta e mescola mentre viene aggiunta solo una piccola quantita d'aria ai prodotti.

« Per evitare schizzi, introdurre il frullatore a immersione negli ingredienti da preparare prima di
avviarlo e rilasciare il pulsante ‘On/Off’ prima di estrarlo.

« Realizzare un movimento dolce verso l'alto e verso il basso, assicurandosi che la protezione a
campana della lama rimanga completamente immersa nel liquido per evitare schizzi (inclinare la
pentola o il contenitore per creare un livello pit profondo da amalgamare).

- Quando si amalgama in una pentola/un contenitore antiaderente, fare attenzione a non graffiare il
rivestimento con il frullatore a immersione.

+ Quando siamalgama in una pentola sul fuoco, togliere la pentola dalla fonte di calore per proteggere
il frullatore a immersione dal surriscaldamento. L'asta del frullatore ¢ sicura per I'uso con alimenti/
liquidi fino a 100° C.

- Quando si mescolano liquidi (specialmente liquidi caldi), utilizzare un contenitore alto o suddividerli
in determinate quantita per evitare fuoriuscite e schizzi e la possibilita di ustioni.

» Quando si preparano pure, all'inizio usare una velocita media per rompere gli ingredienti grandi e
gia teneri, dopodiché, aumentare gradualmente la velocita fino a raggiungere una velocita alta per
una consistenza delicata.

ATTENZIONE:

- Fare attenzione a non togliere mai I'asta del frullatore dal liquido mentre & in funzione, poiché
potrebbe schizzare. Non lasciare che il frullatore a immersione rimanga in una pentola calda sul
fuoco mentre non lo si sta usando.

- Non usare I'apparecchio con noccioli difrutta, ossa o altri materiali duri, poiché possono danneggiare
lalama.

» Non riempire eccessivamente i contenitori scelti per la lavorazione. Il livello del contenuto aumentera
quando si utilizza il frullatore e potrebbe fuoriuscire.

- Nonavvicinare le ditaalle lame. Per recuperare glialimenti, scollegare primail frullatore aimmersione
dall'alimentazione elettrica.

Accessorio frusta

- Iniziare ad amalgamare alla velocita 1, aumentando gradualmente la velocita per evitare schizzi.

« Per sbattere gli albumi, utilizzare un contenitore di metallo o di vetro molto pulito, mai di plastica.
La plastica puo contenere oli e grassi nascosti che possono rovinare la delicata schiuma dell’albume.
Per aiutare a stabilizzare gli albumi, aggiungere 1/8 di cucchiaino di crema di tartaro per albume
d'uovo prima di sbatterli. (Se si utilizza una ciotola di rame, non utilizzare la crema di tartaro.)
Sbattere gli albumi fino alla formazione dei picchi desiderati.

- Sbattere gli albumi troppo a lungo fa si che si secchino e diventino meno stabili.

+ Quando si aggiunge zucchero agli albumi sbattuti, farlo lentamente quando iniziano a formarsi dei
picchi morbidi per poi continuare a sbattere fino a formare i picchi desiderati.

« Quando si monta la panna spessa, se € possibile e il tempo a disposizione lo permette, utilizzare
una ciotola fredda e raffreddare I'accessorio frusta. La miglior forma del contenitore per montare la
panna e quello con il fondo arrotondato per ridurre al minimo gli schizzi.

- La panna deve essere presa dal frigorifero poco prima di essere montata. La panna montata puo
essere montata a picchi morbidi o sodi, a seconda delle preferenze. Puo essere aromatizzata a
piacere. Per ottenere un risultato migliore, montare la panna poco prima dell'uso.

Attenzione:Non immergere la testa di azionamento dell’accessorio frusta in acqua o altri liquidi.
ATTENZIONE: Durante il funzionamento, tenere mani, capelli, indumenti, spatole e altri utensili
lontani dall’accessorio per ridurre il rischio di lesioni /o danni all'apparecchio. E possibile utilizzare
una spatola, ma solo quando l'apparecchio non € in funzione.
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Accessorio schiacciapatate

+ Mettere le patate o altri alimenti da schiacciare in un contenitore grande o in una pentola. Mettere
la testa dello schiacciapatate sul cibo. Sollevare e abbassare leggermente lo schiacciapatate mentre
lo si sposta tra gli alimenti fino a raggiungere la consistenza desiderata.

N.B. Lo schiacciapatate e di plastica, quindi non danneggia le superfici antiaderenti.

- Quando si utilizza lo schiacciapatate, € meglio utilizzare una velocita bassa per le patate poiché
contengono molta fecola e non devono essere sottoposte a una lavorazione eccessiva (lavorare le
patate il meno possibile).

» Schiacciare tutto; il risultato migliore si ottiene utilizzando solo 1 o 2 movimenti verso I'alto e verso
il basso.

« La velocita alta puo essere utilizzata per altri tuberi come le rape e le patate dolci.

« Schiacciare gli ingredienti quando sono caldi: si schiacciano meglio e piu facilmente.

« Schiacciare prima le verdure per poi aggiungere gli altri ingredienti, come il latte, il burro e i
condimenti.

5. PULIZIA EMANUTENZIONE

Pulire sempre accuratamente I'apparecchio dopo l'uso.

Unita principale:

Accertarsi di aver tolto tutti gli accessori dall’unita.

Pulire I'unita principale e la base di ricarica solo con una spugna o un panno umido. Non usare
prodotti detergenti abrasivi che possano graffiare la superficie.

Asta del frullatore:

Separare l'accessorio dall’unita principale.

Per pulire I'asta del frullatore, lavarla a mano con acqua tiepida e sapone o metterla nella parte
superiore della lavastoviglie.

Attenzione: Tenere presente che gli spigoli fissi e acuti delle lame sono molto affilati e devono essere
maneggiati con cura per evitare lesioni.

Accessorio frusta:

Separare |'accessorio frusta completo dall’'unita principale.

Per pulire I'accessorio frusta, separare la frusta metallica dalla testa di azionamento separando i
pezzi. Per pulire la testa di azionamento, utilizzare un panno pulito e umido. Per pulire la frusta di
metallo, lavarla con acqua tiepida e sapone o metterla nella parte superiore della lavastoviglie. Non
immergere la testa di azionamento in acqua o altri liquidi.

Accessorio schiacciapatate:

Separare |'accessorio completo dall’'unita principale.

Per semplificare la pulizia, risciacquare l'accessorio subito dopo I'uso in modo che il cibo non si
incrosti su di esso. Con la testa di azionamento ancora montata sull’accessorio, tirare leggermente la
lama interna dall’'unita, ruotando in senso orario per sbloccarla.

Lavare l'accessorio con acqua tiepida e sapone e, se necessario, con una spazzola a setole morbide,
oppure metterlo nella parte superiore della lavastoviglie. Non utilizzare oggetti affilati e metallici.
Asciugare con cura e rimontarlo quando e pronto all’'uso (vedere la sezione Montaggio).

Non immergere la testa di azionamento in acqua o altri liquidi.
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6. RICETTE

SMOOTHIE DI MANGO E LIME

2 manghi, privati del seme e tagliati a cubetti
125 ml di yogurt intero

La buccia di 1 lime

Il succo di meta lime

80 ml di acqua fredda

- Inserire tutti gli ingredienti in un recipiente dai bordi alti. Usando I'accessorio per frullare, iniziare a
lavorare gli ingredienti usando la velocita 5 (usando un movimento «su e giu» per circa 30 secondi,
o fino a raggiungere la consistenza desiderata).

- Servire immediatamente.

HUMMUS
Per 6 persone

Barattolo da 400 g di ceci (230 g di peso sgocciolato)

1 cucchiaio di succo di limone

1 spicchio d'aglio, schiacciato

1 cucchiaino di cumino macinato

Un pizzico di sale marino

1 cucchiaio di tahini

2 cucchiai di olio d'oliva

4 cucchiai d’'acqua o dell’'acqua dei ceci tenuta da parte

- Sgocciolare i ceci. Scolarli, conservando il liquido.
« Inserire tutti gli ingredienti in un recipiente dai bordi alti.

« Usando l'accessorio per frullare, lavorare gli ingredienti a velocita 4. Potrebbe risultare necessario
raschiare I'accessorio con una spatola morbida. Continuare a lavorare gli ingredienti, aggiungendo
liquido, all'occorrenza, fino a ottenere un composto cremoso.

- Condire a piacimento e servire.
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SALSA DI POMODORO

1 piccolo spicchio d'aglio

Y4 di peperoncino jalapefo, privato dei semi e tritato grossolanamente
1 cipolla da insalata, tritata grossolanamente

1 piccola manciata di foglie di coriandolo

2 pomodori medi (circa 200 g), tagliati a meta e privati dei semi

Un pizzico di sale marino

Pepe nero macinato

1 cucchiaino di succo fresco di lime

« Inserire tutti gli ingredienti in un recipiente dai bordi alti. Usando I'accessorio per frullare, iniziare
gradualmente a lavorare gli ingredienti alla velocita 3, muovendo la lama tutt'intorno in modo da
frullare in modo uniforme. Non lavorare eccessivamente il composto, al fine di evitare un eccesso
di succo dai pomodori.

«» Condire a piacimento. Scolare I'eventuale liquido in eccesso.

PESTO

1 tazza colma di foglie di basilico

125 ml di olio extravergine d'oliva

30 g di pinoli

2 spicchi d’aglio, schiacciati

60 g di parmigiano appena grattugiato
Un pizzico di sale

« Inserire tutti gli ingredienti, tranne il parmigiano, in un recipiente dai bordi alti. Usando I'accessorio
per frullare, lavorare gli ingredienti a velocita 4, muovendo la lama tutt'intorno in modo da frullare
in modo uniforme.

+ Appenailmiscuglio cominciaa essere sminuzzato, aggiungere meta del parmigiano, incorporandolo
negli altri ingredienti. Controllare che anche i pinoli siano tritati.

« Aggiungere il restante parmigiano. Frullare fino a quando il composto & tritato finemente e si
ottiene un composto liscio.

- Condire a piacimento.
- Versare il pesto in un contenitore ermetico, aggiungendovi sopra un altro po’ d'olio d'oliva.
- |l pesto si conserva fino a una settimana in frigorifero e a un mese in congelatore.
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BABA GHANOUSH

1 melanzana media

1 spicchio d'aglio

1 piccola manciata di foglie di prezzemolo
2 cucchiai di tahini

Il succo di % limone

1 cucchiaio olio d'oliva

4 cucchiaino di sale

- Con una forchetta, bucherellare la melanzana su tutti i lati.

- Posizionare la melanzana sotto una griglia calda, girandola di tanto in tanto per grigliarla in modo
uniforme. E importante che la polpa sia molto morbida, fino a sfaldarsi. Una volta grigliata, mettere
da parte la melanzana e lasciarla raffreddare leggermente.

- Una volta raffreddata, eliminare la buccia dalla melanzana grigliata. Tenere da parte la polpa.

- Inserire tutti gli ingredienti in un recipiente dai bordi alti. Usando I'accessorio per frullare, lavorare
gradualmente gli ingredienti a velocita 3, muovendo la lama tutt'intorno in modo da frullare in
modo uniforme e raggiungere la consistenza desiderata. Insaporire a piacimento.

VELLUTATA DI ZUCCA

Per 8 persone

1 kg di zucca, privata della buccia e dei semi, e tagliata a cubetti
1 cucchiaino di semi di coriandolo

1 cucchiaino di semi di finocchio

1 cucchiaino di semi di cumino

1 cucchiaino di origano essiccato

5 cucchiaino di peperoncino a scaglie
3 cucchiai d'olio d'oliva

2 cipolle rosse, tritate finemente

2 spicchi d’aglio, tritati finemente

200 g di lenticchie rosse

1,5 I di brodo di pollo

Sale marino e pepe nero macinato
Per guarnire, cospargere con un mix di semi di sesamo, girasole e zucca

« Scaldare I'olio d'oliva in un‘ampia padella a fuoco medio. Aggiungere i semi di cumino, finocchio
e coriandolo. Unire l'origano e il peperoncino a scaglie. Cuocere a fuoco lento per alcuni minuti,
facendo amalgamare e insaporire le spezie e le erbe aromatiche.

- Aggiungere le cipolle e I'aglio e continuare a cuocere a fuoco lento per 10 minuti, mescolando di
tanto in tanto.

- Una volta ammorbidite le cipolle, aggiungere la zucca, le lenticchie rosse e il brodo di pollo. Portare
il brodo a ebollizione, quindi abbassare la temperatura e lasciar sobbollire per 30 minuti.
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« Quando la zucca & morbida, inserire I'accessorio per frullare e lavorare il composto a velocita 5 fino
araggiungere la consistenza desiderata della vellutata. Condire a piacimento.

» Servire dopo aver cosparso con i semi.

GAZPACHO DI ZUPPA DI BARBABIETOLA CON FORMAGGIO BIANCO DI CAPRA
Per 4 persone

1 patata di piccole dimensioni (120 g)

1 cucchiaio d'olio d'oliva

1 cipolla rossa

1 spicchio d'aglio

1 kg di barbabietole crude, sbucciate e tagliate a dadini
250 ml di brodo vegetale

25 ml di succo di arancia rossa

1/4 di cucchiaino di salsa di rafano piccante
75 ml di passata di pomodoro

75 ml di panna intera da cucina

300 ml di succo di barbabietola

Sale e pepe

Per guarnire

2 barbabietole rosse baby, sbucciate e lavate
125 g di formaggio fresco di capra

1 arancia rossa a spicchi

40 g di chip di barbabietole

12 germogli di piselli freschi

+ Mettere la patata in forno preriscaldato e cuocere a 200°C/190°C - funzione ventilazione/gas,
regolazione 6 - fino a quando diventa morbida. A cottura ultimata, togliere e gettare la buccia.
Tenere da parte l'interno della patata.

- In un'ampia padella, mettere I'olio d'oliva, la cipolla tagliata a dadini e I'aglio schiacciato. Rosolare
fino a ottenere un composto morbido.

« Mescolando, aggiungere la barbabietola tagliata a dadini alle cipolle e all'aglio ammorbiditi.
Continuare per un po’a rosolare il tutto.

« Versare il brodo vegetale, il succo d'arancia, il rafano, quindi schiacciare la patata dentro la padella.
Lasciar sobbollire fino a quando la barbabietola siammorbidisce.

« Aggiungere la passata di pomodoro e la panna intera. Lasciar sobbollire per altri 2 minuti.

+ Aggiungere il succo di barbabietola.

- Usando I'apposito accessorio, frullare la zuppa fino a farle raggiungere una consistenza liscia.
« All'occorrenza, passare il tutto al setaccio.

« Se la zuppa é troppo densa, allungare con un po’ piu di succo di barbabietola.

- Raffreddare in frigorifero per 2 ore.
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Per guarnire

- Tagliare le barbabietole baby nel senso della lunghezza con una mandolina, o pelapatate, cercando
di affettare il piu sottile possibile.

« Sbucciare I'arancia, togliendo tutte le pellicine bianche. Dividere in spicchi e conservare il succo.
- Versare la zuppa raffreddata nelle ciotole.
- Aggiungere a cucchiaiate il formaggio fresco di capra.

« Disporre le barbabietole affettate finemente, gli spicchi di arancia e le chip di barbabietola sopra la
zuppa. Cospargere di germogli di piselli.

PESCE BIANCO ARROSTO CON MOUSSELINE DI PATATE ED EMULSIONE DIVINO BIANCO
Per 2 persone

2 filetti di pesce bianco a carne soda (circa 200 g a filetto)
1 cucchiaio d'olio d'oliva

Emulsione di vino bianco

1 scalogno, sbucciato e tagliato a dadini
1 rametto di timo

1 cucchiaio d'olio d'oliva

125 ml di vino bianco

250 ml di brodo di pesce

125 ml di panna intera da cucina

100 ml di latte intero

Purea di patate e aglio

350 g di patate da fecola, sbucciate e tagliate a dadini
200 ml di panna intera da cucina

25 g diburro

2 spicchi d’aglio, sbucciati

Chip di patate

1 patata di piccole dimensioni, sbucciata e affettata in modo sottile, usando una mandolina o un
pelapatate

Olio per friggere

Per servire

4 asparagi, sbollentati e tagliati a meta per la lunghezza
8 g di tartufo nero, affettato finemente

Crescione o piccole foglie di prezzemolo
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Emulsione di vino bianco

« Versare l'olio d'oliva in una capiente padella. Rosolare lentamente scalogno e timo.
- Aggiungere il vino, quindi lasciar sobbollire per ridurre di meta.

« Una volta dimezzato, aggiungere il brodo. Ridurre ancora di meta.

- Aggiungere la panna. Ridurre, ancora una volta, di meta.

- Passare al setaccio e tenere da parte il liquido.

- Portare a ebollizione e aggiungere il latte freddo.

+ Usando l'accessorio per frullare, emulsionare. Per fare questo, azionare la lama appena sulla
superficie del liquido, formandovi delle bolle.

Purea di patate e aglio

- Bollire le patate per 15-20 minuti fino a farle diventare morbide. Scolare.

« Mettere I'aglio nell'acqua di un pentolino. Portare a ebollizione. Scolare e ripetere 'operazione.
« Aggiungere l'aglio bollito alla panna. Far sobbollire.

- Aggiungere aglio e panna alle patate scolate. Usando lo schiacciapatate, lavorare gli ingredienti
fino a ottenere un composto liscio.

Chip di patate

« Sciacquare le patate piu volte in acqua pulita, per lavare via I'amido, quindi asciugarle.

- Scaldare I'olio in un'ampia padella fino a raggiungere 170°C (controllare con un termometro).

- Un po’per volta, friggere le fette di patata fino a farle diventare dorate e croccanti (circa 1-2 minuti).
- Salare leggermente, quindi lasciar asciugare su carta assorbente.

Pesce
« Preriscaldare il forno a 180°C.

- Versare I'olio d'oliva in una padella, quindi cuocere i filetti di pesce con la pelle a contatto della
padella, fino a quando la pelle stessa diventa croccante.

« Cuocere in forno per altri 6 minuti.

Per servire

- Versare la purea di aglio e patate su ogni piatto, poggiandovi poi sopra un filetto di pesce arrosto.
- Cospargere la purea con le chip di patate.

« Guarnire con gli asparagi, il tartufo a fette e il prezzemolo/crescione.

« Versare con un cucchiaio I'emulsione di vino bianco, quindi servire.
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MOUSSE AL CIOCCOLATO

200 g di cioccolato fondente di qualita (70% di cacao)
Un pizzico di sale

25 g di burro, tagliato a cubetti

300 ml di panna intera da cucina

1 cucchiaino di estratto di vaniglia

30 g di zucchero

2 uova di media grandezza

1 cucchiaio di caffé espresso

Servire con:
Polvere di cacao
Frutti di bosco freschi

Rompere grossolanamente il cioccolato. Collocarlo in una ciotola resistente al calore con un pizzico
di sale e il burro tagliato a cubetti.

Poggiare la ciotola su pentolino dove viene fatta sobbollire lentamente dell’acqua, controllando
che I'acqua non tocchi la ciotola contenente i pezzi di cioccolato. Lasciar sciogliere lentamente,
girando di tanto in tanto con una spatola. Evitare di portare I'acqua a ebollizione.

Inserire I'accessorio-frusta per montare, a velocita 1, la panna, lo zucchero e l'estratto di vaniglia.
Aumentare la velocita a 4, montando la crema fino a che si raddoppia di volume e si comincia a
formare una leggera scia a spirale. Attenzione a non montare eccessivamente la crema.

Mescolare il cioccolato, controllando che sia tutto sciolto. Togliere dal fuoco e lasciar raffreddare.

Rompere le uova e separare il tuorlo dall’albume. Tenere da parte gli aloumi.

Inserire i tuorli nella crema, montando delicatamente a velocita 4 per incorporare.

Versare il caffé nella crema. Montare delicatamente a velocita 3 per incorporarlo nella crema.

Pulire con cura I'accessorio-frusta. Montare gli aloumi in una ciotola a parte, cominciando con la
velocita 1 e aumentando fino alla velocita 5 per ottenere degli albumi montati a neve ferma.

Aggiungere il cioccolato raffreddato alla crema; incorporare delicatamente e in modo uniforme,
usando una spatola o un cucchiaio.

Aggiungere una cucchiaiata degli albumi montati a neve ferma al composto di crema e cioccolato.
Incorporare. Aggiungere poi anche il resto degli albumi montati, incorporandolo delicatamente,
facendo entrare nel composto finale quanta piu aria possibile.

- Mettere la mousse al cioccolato in frigorifero per almeno 2 ore.

« Servire in scodelle porzioni generose, spolverandovi sopra leggermente del cacao in polvere e
aggiungendo frutti di bosco freschi.
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FRUTTA ESOTICA PAVLOVA
Per 6 persone

Meringhe

3 albumi grandi

Y4 cucchiaino di cremor tartaro
Un pizzico di sale

175 g di zucchero a velo

Per guarnire

250 ml di panna intera da cucina

1 cucchiaino di essenza di vaniglia
100 g di papaya tagliata a dadini
100 g di ananas tagliato a dadini
100 g di mango tagliato a dadini
6 alchechengi, tagliate in quarti

2 frutti della passione

6 foglie di menta

6 foglie di melissa

« Preriscaldare il forno a 130°C/140°C. Funzione ventilazione/gas. Regolazione 1.
« Preparare ritagli di carta forno da 6 x 4 cm, ben distanti gli uni dagli altri.

- Utilizzando l'accessorio frusta, montare gli albumi a velocita 1, per iniziare. Aumentare poi,
lentamente, la velocita man mano che gli albumi montano a neve soda.

+Quando si comincia ad avere una superficie compatta, aggiungere il cremor tartaro e il sale.
Continuare a lavorare ad alta velocita fino a montare gli albumi in una neve soda e uniforme.

« Aggiungere delicatamente lo zucchero, una cucchiaiata per volta, continuando a montare ad alta
velocita fino a ottenere degli albumi montati a neve compatta e lucida.

- Usando una sacca da pasticciere, coprire i ritagli di carta forno con uno strato di composto per
meringa. Attorno al bordo di ogni ritaglio, usare la sacca per lasciar cadere 5 0 6 gocce di meringa,
a formare dei ciuffetti.

« Mettere in forno e ridurre la temperatura a 110°C/100°C. Funzione ventilazione/Gas %. Cuocere in
forno per 30 minuti.

- Spegnere il forno e lasciar raffreddare altri 30 minuti. Quindi, togliere dal forno e lasciar raffreddare
definitivamente.

Per servire

- Aggiungere l'essenza di vaniglia alla crema e montare con l'apposito accessorio-frusta, fino a
ottenere un risultato sodo e compatto.

- Lasciar cadere un ciuffo di crema montata al centro di ogni meringa.
- Disporre la frutta preparata sopra la crema. Guarnire con alcuni foglie di menta e melissa.
- Versare la polpa del frutto della passione.
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1. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
(TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES
ORIGINALES)

iLEA ATENTAMENTE ESTAS INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD ANTES

DE USAR EL APARATO!

- El aparato esta disefiado exclusivamente para uso domésticoy no
para ser usado en ambitos tales como: areas de cocina del personal
en tiendas, oficinas y otros ambientes de trabajo; casas rurales; por
clientes en hoteles, moteles y otros ambitos de tipo residencial;
establecimientos de alojamiento y desayuno.

« PRECAUCION: Tenga cuidado al manipulary al limpiar las cuchillas
de corte afiladas. No toque las cuchillas metalicas. Son todas
extremadamente afiladas y el contacto podria causar lesiones.

« Este aparato contiene baterias que no se pueden sustituir.

+ Antes de desechar el aparato, retire las baterias recargables. Para
mas informacion sobre cdémo retirar las baterias, péngase en
contacto con Cuisinart. https://www.cuisinart.com/

« Este aparato no debe ser usado por personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o con falta de experiencia
y conocimientos, a menos que hayan sido supervisadas o
instruidas sobre el uso del aparato por una persona responsable
de su seguridad.

« Hay que supervisar en todo momento a los nifios para asegurarse
de que no jueguen con este producto.

« Este aparato no debe ser usado por niflos Mantenga el aparato,
el adaptador de alimentacion y la base de carga fuera del alcance
de los ninos durante y después de su uso.

+ No use el aparato si el cable estd danado. En caso de danos en el
cable, deje de usarlo inmediatamente. Si el cable esta danado,
debe ser sustituido por el fabricante.

- Para recargar el paquete de baterias, use Unicamente el
cargador desmontable suministrado con este aparato (modelo
SW100100BS/EV).

- PRECAUCION: Maneje el eje batidor con extremo cuidado puesto
que las cuchillas son MUY afiladas.
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« ADVERTENCIA: Cuando mezcle liquidos calientes, use un
recipiente mucho mds grande o procese cantidades mas
pequenas. Tenga especial cuidado cuando trabaje con liquidos
calientes para evitar lesiones por desbordamiento, vapores
repentinos y salpicaduras. Para evitar quemaduras por vapor,
puede ser aconsejable inclinar ligeramente la batidora para que
la mano no esté directamente encima del vapor.

- Evite la puesta en marcha involuntaria. No pulse nunca el boton
‘Bloqueo/desbloqueo de seguridad’ mientras pulsa el boton de
encendido/apagado ‘On/Off’ a no ser que esté a punto de usar
su batidora.

- El aparato no debe ser usado con un temporizador externo o un
sistema de control remoto separado.

- Inspeccione siempre el aparato y sus accesorios antes del uso
para descartar posibles danos notables. No use el aparato si esta
danado o si se ha caido.

« No quite nunca el enchufe de la toma de corriente tirando del
cable.

« No enrolle el cable alrededor del cuerpo principal del aparato
durante o después del uso.

« Es seguro dejar el aparato enchufado al suministro eléctrico
cuando no se esta usando; esto asegurara que las baterias estén
siempre cargadas. Sin embargo, debe desenchufarse antes de
montaje, desmontaje, limpieza o, si no se va a usar durante un
periodo de tiempo prolongado.

« Este producto contiene un paquete de baterias recargables
de iones de litio que no se debe retirar del aparato durante la
carga. Las baterias de este aparato no deben ser sustituidas por el
usuario final. Solo un técnico autorizado debe realizar esta tarea
por razones de seguridad.

- Los terminales de alimentacién no deben ser cortocircuitados.

- El cargador debe conectarse a una toma de corriente alejada del
fregadero o de cualquier superficie caliente.

« No use un cable alargador. Conecte el cargador directamente a
una toma de corriente.

« No cargue la unidad en un enchufe en el exterior.
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- Para protegerse contra descargas eléctricas, no sumerja el soporte
de carga o la unidad principal en agua u otros liquidos. El eje
de accionamiento de este aparato, en el que se intercambian
los accesorios, ha sido disefiado para poder ser sumergirlo en
agua u otros liquidos. No sumerja nunca ninguna otra parte de
esta unidad. Si la batidora de mano cae en un liquido, retirela
inmediatamente, limpiela y séquela con cuidado antes de
continuar.

- Para evitar salpicaduras, inserte siempre el accesorio en los
ingredientes a elaborar antes de empezar, y suelte el boton de
encendido/apagado ‘On/Off” antes de retirarlo.

- Evite el contacto con las piezas moviles. Durante el funcionamiento,
mantenga alejados del accesorio las manos, el pelo, la ropa asi
como las espatulas y otros utensilios para reducir el riesgo de
lesiones y/o dafos al aparato. Se puede usar una espatula, pero
solo cuando la unidad no esté en funcionamiento.

« Cuando mezcle liquidos frios, use un recipiente alto o procese por
lotes para reducir el derrame.

«Use esta batidora de mano exclusivamente para preparar
alimentos y bebidas.

- PRECAUCION: Las bolsas de polietileno que envuelven

@ el aparato o de su embalaje pueden ser peligrosas. Para

evitar cualquier riesgo de asfixia, mantenga estas bolsas

fuera del alcance de bebés y nifios. Estas bolsas no son
juguetes.

Eliminacion de aparatos eléctricos y electronicos al

final de su vida util

En interés de todos y para participar activamente en el
B osfuerzo colectivo de proteccidn del medio ambiente:

+ No deseche sus productos en la basura doméstica.

« Use los sistemas de devolucién y recoleccion disponibles

en su zona.

Algunos materiales pueden ser reciclados o usados de

nuevo.
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2. INTRODUCCION

Felicidades, acaba de adquirir la nueva batidora de brazo 3 en 1 Cuisinart.

Desde hace mas de 30 afnos el objetivo de Cuisinart ha sido producir los mejores equipos de cocina
del mundo.

Todos los productos Cuisinart estan disefiados para una vida Util excepcionalmente larga y una gran
facilidad de uso, asi como para obtener un excelente rendimiento dia tras dia.

Para obtener mas informacion sobre nuestros productos y algunas ideas de recetas, visite nuestro
sitio web www.cuisinart.eu

3. GUiA DE CONTROL DE PRODUCTOS (consulte la portada)

1. Botdén bloqueo/desbloqueo de seguridad
2. Indicador luminoso de carga de la bateria
3. Indicadores luminosos azules de velocidad
4. Interruptor de control de velocidad

5. Boton de encendido/apagado ‘On/Off’

6. Empunadura / unidad principal

7.Soporte de carga

8. Eje batidor

9. Protector de la cuchilla

10. Cabezal de transmision del prensador de patatas
11. Accesorio prensador de patatas

12. Cabezal de transmision del batidor

13. Accesorio batidor

4. INSTRUCCIONES DE USO

Antes del primer uso, recomendamos que limpie la unidad principal con un pafo limpio y humedo
para eliminar cualquier suciedad o polvo. Séquela bien con un pano absorbente suave. Limpie
cuidadosamente todos los accesorios (excepto la base de carga, el cabezal de transmision del batidor
y el cabezal de transmisién del prensador de patatas)

en agua tibia y jabon.

N.B. No use productos de limpieza abrasivos, instrumentos rigidos o estropajos. Tenga cuidado al
manipular el eje batidor puesto que las cuchillas son muy afiladas.

A.CARGAR LA BATIDORA DE MANO

Las baterias de su batidora de mano no estan completamente cargadas. Antes del uso, las baterias
deben cargarse hasta que se ilumine el indicador luminoso azul de la bateria. Con una carga completa
y dependiendo del uso, su batidora de mano funcionara durante unos 20 minutos. Su batidora de
mano estard completamente cargada en aproximadamente 2-2,5 horas.

N.B. Para cargar la unidad principal, inserte el enchufe del adaptador en una toma de corriente e inserte
el terminal en el puerto de carga situado en la parte posterior del soporte de carga. Coloque la unidad
en el soporte y asegurese de que el puerto de carga de la unidad se conecta con la clavija de contacto
que sobresale en el interior del soporte. Alternativamente, también puede insertar el cable directamente
en el puerto de carga situado en la parte posterior de la unidad principal sin usar el soporte de carga.
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Indicadores luminosos de la duracion de la bateria

Azul Entre el 100 %y el 75 % de la carga de la bateria.
Violeta Entreel 75%y el 25 % de la carga de la bateria.
Rojo Menos del 25 % y es necesario cargar cuanto antes.

Nota: No deje su batidora de mano sin cargar durante un largo periodo de tiempo, puesto que esto
afectara la vida util de la bateria recargable.

Si la bateria se ha descargado por completo en la unidad, no funcionara mientras esté enchufada
y cargando.

B. SELECCIONAR EL ACCESORIO

Antes del uso, debera seleccionar el accesorio mas adecuado para los ingredientes que desea procesar.
A modo de guia, los tres accesorios se pueden usar para las siguientes funciones:

' Eje batidor Se usa para batir/mezclar para hacer puré de frutas y verduras,

mezclar salsas, aderezos, batidos y batir sopas hasta obtener
una textura suave. También es ideal para combinar
ingredientes secos y leche espumosa.

[Tat)

Accesorio batidor Este accesorio es ideal para incorporar aire y se puede usar
para montar nata, claras de huevo para merengues, para
masas en general o mousses (ademds de cualquier otra tarea
que normalmente batiria a mano).

Prensador de patatas Se usa para prensar cualquier tipo de patata o verduras
cocidas.
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C. MONTAJE
Eje batidor

Alinee la unidad principal con el eje batidor y empuje hasta que oiga y sienta que encajan

Accesorio batidor

Asegurese de que el accesorio batidor esté encajado en su cabezal de transmisién empujando las
dos piezas juntas hasta que sienta que encajen firmemente en su sitio. Alinee la unidad principal con
el accesorio batidor montado y empuje las piezas hasta que oiga y sienta que encajan en su sitio.

Accesorio prensador de patatas

Para montar el cabezal de transmisién en el accesorio prensador, alinee una de las dos marcas
triangulares del cabezal de transmisién con el simbolo de desbloqueo del accesorio prensador de
patatas. Gire el cabezal de transmision en sentido horario hasta que oiga un clic y encaje en su sitio
(ahora, la marca triangular se alineara con el simbolo de bloqueo (véase Fig. 1 en la seccion de la
cubierta). Conecte el prensador montado a la unidad principal empujando las piezas hasta que oiga
que encajan en su sitio.

Si la cuchilla de plastico se ha desprendido del prensador, coloque la cuchilla sobre el buje en el
extremo ancho del eje. Empuje hacia abajo y girela en sentido antihorario para asegurarla (vea las
flechas de indicacion de desbloqueo/bloqueo y los simbolos en la cuchilla).

D. DESMONTAJE DE LOS ACCESORIOS

Para retirar cualquier accesorio, sujete la unidad principal con una mano y pulse el botén de
desbloqueo situado detrds, como se muestra a continuacion (véase fig. 2). Use la otra mano para
separar el accesorio de la unidad.

Nota: Cuando retire el conjunto batidor, tenga cuidado de no agarrar el mismo accesorio batidor de
acero inoxidable (en su lugar, use el cabezal de transmision del batidor).

E. FUNCIONAMIENTO

Para usar la batidora de mano, pulse y mantenga pulsado el botén‘Bloqueo/desbloqueo de seguridad’
mientras pulsa el botén de encendido/apagado ‘On/Off’ para poner en marcha el aparato. Suelte el
botén ‘Bloqueo/desbloqueo de seguridad’ una vez que el aparato esté funcionando (véase fig. 3).
N.B.: El aparato dispone de un dispositivo de seguridad y se bloqueara automaticamente dos segundos
después de soltar el botén de encendido/apagado ‘On/Off". Siga la misma secuencia descrita
anteriormente para volver a poner en marcha la batidora.

Ajustes de velocidad

Para regular los ajustes de velocidad, presione el interruptor de control de velocidad hacia la izquierda
para reducirla o hacia la derecha para aumentarla. La velocidad seleccionada se muestra por el nimero
de luces azules encendidas sobre el interruptor (1 es el ajuste mas bajo y 5 es el mas alto). La velocidad
se puede ajustar gradualmente en cualquier momento durante el uso de la batidora.

Pulso
Para la funcion pulso, mantenga pulsado el botén ‘Bloqueo/desbloqueo de seguridad’ mientras pulsa
y suelta el botén de encendido/apagado ‘On/Off’.

Nota: El producto viene con una caracteristica de proteccién de sobrecarga. Si la unidad se detiene
inesperadamente, se apagara y el indicador luminoso de carga de la bateria se pondra en rojo. Puede
volver a activarlo pulsando el botén ‘Bloqueo/desbloqueo de seguridad’y el botén de encendido/
apagado ‘On/Off’ como mostrado en la figura 3.

ADVERTENCIA: Durante el funcionamiento, mantenga alejados del accesorio las manos, el pelo, la
ropa asi como las espatulas y otros utensilios para reducir el riesgo de lesiones y/o dafios al aparato.
Se puede usar una espatula, pero solo cuando la unidad no esté en funcionamiento.
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F. CONSEJOS Y SUGERENCIAS
Accesorio batidor

» La cuchilla mezcla y remueve mientras afade solo una pequefa cantidad de aire a la mezcla.

- Para evitar salpicaduras, inserte la batidora de mano en los ingredientes a elaborar antes de activarla,
y suelte el botén de encendido/apagado ‘On/Off’ antes de sacarla.

- Haga un movimiento suave hacia arriba y hacia abajo mientras se asegura de que el protector de la
cuchilla permanezca completamente sumergido en el liquido para evitar salpicaduras (incline la olla
o el recipiente para crear un nivel mas profundo para batir).

- Cuando bata en una olla/recipiente antiadherente, tenga cuidado de no rayar la capa con la batidora
de mano.

- Cuando bata en una olla sobre fuego, retire la olla de la fuente de calor para proteger la batidora de
mano del sobrecalentamiento. El eje batidor es seguro para su uso en alimentos/liquidos hasta 100 °C.

« Cuando mezcle liquidos (especialmente liquidos calientes) use un recipiente alto o procese por
lotes para que no se viertan y para evitar salpicaduras y la posibilidad de lesiones por quemaduras.

- Cuando haga sopas en puré, use una velocidad mediana para romper primero los ingredientes
grandes, ya tiernos y luego aumente gradualmente la velocidad a alta para obtener un acabado suave.

ADVERTENCIAS:

- Tenga cuidado de no retirar nunca el eje batidor del liquido mientras esté en funcionamiento, puesto
que podria salpicar. No deje que la batidora de mano permanezca en una olla caliente sobre fuego
mientras no se esté usando.

- No intente batir huesos de fruta, huesos u otros materiales duros, ya que pueden dafar la cuchilla.

+ No llene en exceso los recipientes elegidos para mezclar. El nivel de la mezcla aumentara cuando
use la batidora y podria desbordarse.

«No ponga los dedos cerca de las cuchillas. Para quitar la comida, desenchufe primero la batidora de
mano del suministro eléctrico.

Accesorio batidor

- Empiece a batir a la velocidad 1, aumentando gradualmente la velocidad para evitar salpicaduras.

- Para batir las claras de huevo, use un recipiente metélico o de vidrio muy limpio, nunca de plastico.
El plastico puede contener aceites y grasas ocultas que pueden estropear la delicada espuma de
la clara de huevo. Para ayudar a estabilizar las claras de huevo, anada 1/8 de cucharadita de crema
tartara por clara de huevo antes de batirlas. (Si usa un recipiente de cobre, omita la crema tértara.)
Bata las claras de huevo hasta que se formen los picos deseados.

- Batir las claras de huevo durante demasiado tiempo hace que se sequen y se vuelvan menos estables.

- Cuando anada azucar a las claras de huevo batidas, hagalo lentamente cuando los picos suaves
comiencen a formarse y luego siga batiendo para formar los picos deseados.

- Cuando monte nata espesa, si es posible y dispone de tiempo, use un recipiente frio y enfrie
el accesorio batidor. El recipiente de mejor forma para montar la nata es el que tiene un fondo
redondeado para minimizar las salpicaduras.

- La nata debe salir de la nevera justo antes de montarla. La nata montada se puede usar en picos
suaves o firmes, dependiendo de la preferencia. Se puede aromatizar como se desea. Para conseguir
mejores resultados, monte la nata justo antes de usarla.

Precaucion: No sumerja el cabezal de transmision del accesorio batidor en agua ni en ningun otro

liquido.

ADVERTENCIA: Durante el funcionamiento, mantenga alejados del accesorio las manos, el pelo, la

ropa asi como las espatulas y otros utensilios para reducir el riesgo de lesiones y/o dafos al aparato.

Se puede usar una espatula, pero solo cuando la unidad no esté en funcionamiento.
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Accesorio prensador de patatas

- Ponga las patatas u otros alimentos para prensar en un recipiente grande o en una olla. Coloque el
cabezal del prensador de patatas en la comida. Levante y baje ligeramente el prensador a medida
que lo mueve entre los ingredientes hasta que alcance la textura deseada.

N.B. El prensador de patatas es de plastico, con lo cual no daia las superficies antiadherentes.

- Cuando se usa el prensador, es mejor usar una velocidad baja para las patatas, que son almidonadas
y no deben ser procesadas en exceso (cuanto menos se procesen las patatas, mejor).

« Prense todo; el mejor resultado se obtiene usando solo 1 0 2 movimientos hacia arriba y hacia abajo.

- La alta velocidad se puede usar para otros tubérculos como nabos y boniatos.

« Prense los ingredientes cuando estén calientes - se trituran mejor y mas facilmente.

- Prense primero las verduras y, a continuacion, anada los demas ingredientes, como leche, mantequilla
y condimentos.

5.LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Limpie siempre minuciosamente el aparato tras el uso.

Unidad principal:

Asegurese de haber retirado cualquier accesorio de la unidad.

Limpie la unidad principal y el soporte de carga Unicamente con una esponja o un pafio humedo. No
use productos de limpieza abrasivos que puedan rayar la superficie.

Eje batidor:

Retire el accesorio de la unidad principal.

Para limpiar el eje batidor, ldvelo a mano con agua tibia y jabon o coléquelo en la parte superior del
lavavajillas.

Advertencia: Tenga en cuenta que los bordes fijos y agudos de las cuchillas son muy afilados y deben
manejarse con cuidado para evitar lesiones.

Accesorio batidor:

Retire el accesorio batidor completo de la unidad principal.

Para limpiar el accesorio batidor, separe el batidor de metal del cabezal de transmisién separando las
piezas. Para limpiar el cabezal de transmision, use un pafio limpio y humedo. Para limpiar el batidor
de metal, lavelo con agua tibia y jabdn o coléquelo en la parte superior del lavavajillas. No sumerja el
cabezal de transmisién en agua ni en ningun otro liquido.

Accesorio prensador de patatas:

Retire el accesorio completo de la unidad principal.

Para simplificar la limpieza, enjuague el accesorio inmediatamente tras usarlo para que la comida no
se seque en él. Con el cabezal de transmisién todavia montado en el accesorio, tire ligeramente de la
cuchillainterior de la unidad mientras gira en el sentido horario para que se suelte. Lave el accesorio
con agua tibia y jabén y un cepillo de cerdas suaves si es necesario, o coléquelo en la parte superior
del lavavajillas. No use objetos afilados y metalicos. Séquelo con cuidado y vuelva a montarlo cuando
esté listo para su uso (véase el apartado Montaje). No sumerja el cabezal de transmisiéon en agua ni
en ningun otro liquido.
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6. RECETAS
SMOOTHIE DE MANGO Y LIMA

2 mangos deshuesados y cortados en dados
125 ml de yogur de leche entera
Laralladura de 1 lima

El zumo de media lima

80 ml de agua fria

- Coloque todos los ingredientes en un recipiente alto. Usando el accesorio para mezclar, empiece a
mezclar poco a poco, con la velocidad 5 (moviendo el brazo de arriba abajo durante aproximadamente
30 segundos, o hasta que haya alcanzado la consistencia deseada).

- Sirva inmediatamente.

HUMMUS
Para 6 personas

400 g de garbanzos cocidos (230 g de peso escurrido)

1 cucharada de zumo de limén

1 diente de ajo machacado

1 cucharadita de comino molido

Una pizca de sal

1 cucharada de tahini

2 cucharadas de aceite de oliva

4 cucharadas de agua o del liquido de gobierno de los garbanzos

« Escurra los garbanzos y reserve el liquido de gobierno.
- Coloque todos los ingredientes en un recipiente alto.

- Use el accesorio para mezclar, a velocidad 4. Es posible que necesite separar la comida del brazo de
la batidora con una espétula blanda. Siga mezclando y agregue mas liquido si es necesario, hasta
obtener un puré cremoso.

» Sazone al gusto y sirva.
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SALSA DE TOMATE

1 diente de ajo pequefio

Y de jalapeio, sin semillas y picado someramente.

1 cebolla para ensalada, picada someramente

Un puiadito de hojas de cilantro

2 tomates medianos (aprox. 200 g), cortados por la mitad y sin semillas.
Una pizca de sal

Pimienta negra molida

1 cucharadita de zumo de lima.

- Coloque todos los ingredientes en un recipiente alto. Use el accesorio para mezclar, empiece a mezclar
poco a poco, a velocidad 3, moviendo la cuchilla para obtener una mezcla uniforme. No mezcle en
exceso o la preparacién quedard demasiado liquida.

- Sazone al gusto y retire el exceso de liquido.

PESTO

1 ramillete de albahaca (aprox. una taza)
125ml de aceite de oliva virgen extra

30 g de pifiones.

2 dientes de ajo machacados

60 g de queso parmesano recién rallado.
Una pizca de sal

- Coloque todos los ingredientes, excepto el parmesano, en un recipiente alto. Use el accesorio para
mezclar, a velocidad 4, moviendo la cuchilla para obtener una mezcla uniforme.

« Cuando la mezcla espese y esté segura de que los pifiones estan bien triturados, afiada la mitad del
parmesano y mézclelo con el resto de los ingredientes.

+ Agregue el parmesano restante y siga mezclando hasta obtener una pasta suave.

- Sazone al gusto.

- Conserve el pesto en un recipiente hermético y vierta por encima un poco de aceite de oliva.
« El pesto se conserva en la nevera durante una semana o en el congelador durante un mes.

BABA GHANOUSH

1 berenjena mediana

1 diente de ajo

Un puiadito de hojas de perejil
2 cucharadas de tahini

El zumo de 1/2 limén

1 cucharada de aceite de oliva
4 cucharadita de sal
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« Con un tenedor, pinche la piel de la berenjena de manera uniforme.

« Ase la berenjena en la parrilla, dandole de vez en cuando la vuelta, hasta que quede churruscada
de manera uniforme. Es importante que la pulpa quede muy blanda, de modo que casi se deshaga.
Cuando la piel de la berenjena esté carbonizada, deje que se enfrie.

- Cuando la berenjena se haya enfriado, retire la piel quemada y reserve la pulpa.

« Coloque todos los ingredientes en un recipiente alto. Utilice el accesorio para mezclar y empiece a
trabajar poco a poco, a velocidad 3, moviendo la cuchilla para obtener una mezcla uniformeme hasta
alcanzar la consistencia deseada. Sazone al gusto.

SOPA DE CALABAZA BUTTERNUT
Para 8 personas

1 kg de calabaza butternut, pelada, sin semillas y cortada en dados.
1 cucharadita de semillas de cilantro

1 cucharadita de semillas de hinojo

1 cucharadita de semillas de comino

1 cucharadita de orégano seco

4 cucharadita de chile molido

3 cucharadas de aceite de oliva

2 cebollas moradas, finamente picadas
2 dientes de ajo picados finos.

200 g de lentejas rojas.

1,5 L de caldo de pollo

Sal marina y pimienta negra molida

Para servir, espolvoree con una mezcla de semillas de calabaza, girasol y sésamo.

- Caliente el aceite de oliva en una cacerola grande a fuego medio. Ahada el cilantro, el hinojo y las
semillas de comino, junto con el orégano y el chile molido. Caliente el aceite a fuego lento durante
unos minutos para desarrollar el aroma de hierbas y especias.

+ Afada las cebollas y el ajo a la cacerola y continte cocinando suavemente diez minutos mas,
removiendo de vez en cuando.

- Cuando las cebollas estén confitadas, anada la calabaza, las lentejas rojas y el caldo de pollo. Lleve
el caldo a ebullicién, baje la temperatura y cocine a fuego lento durante 30 minutos.

- Cuando la calabaza esté tierna, utilizando el accesorio para mezclar, trabaje la sopa a velocidad 5
hasta que alcance la consistencia deseada. Sazone al gusto.

- Antes de servir, espolvoree algunas semillas.

94



GAZPACHO DE REMOLACHA CON CUAJADA DE CABRA
Para 4 personas

1 patata pequena (120 g)

1 cucharada de aceite de oliva

1 cebolla morada

1 diente de ajo

1 kg de remolacha cruda, pelada y cortada en dados.
250 ml de caldo de verduras.

25 ml de zumo de naranja sanguina.

1/4 de cucharadita de salsa de rabano picante
75 ml de tomate rallado

75 ml de nata espesa

300 ml de zumo de remolacha

Saly pimienta

Para la guarnicion

2 remolachas baby oscuras, lavadas y peladas.
125 g de cuajada de cabra fresca

1 naranja sanguina en gajos.

40 g de chips de remolacha

12 brotes de guisantes

+ Ponga la patata en el horno precalentado y hornee a 200°C / 190°C Conveccién / Gas nivel 6 hasta
que esté tierna. Cuando la patata esté asada, retire la piel. Reserve la patata.

+ En una sartén grande, afiada el aceite de oliva, la cebolla picada y el ajo machacado. Saltee hasta
que todo esté blando.

- Afada la remolacha cortada en dados a las cebollas y el ajo. Siga salteando un poco.

- Vierta el caldo de verduras, el zumo de naranja, el rdbano picante y aplaste la patata en la sartén.
Cocine a fuego lento hasta que la remolacha esté blanda.

- Ahada el tomate rallado, la nata espesa y siga cocinando a fuego lento durante otros 2 minutos.
+ Afada el zumo de remolacha.

- Utilice el accesorio de mezclar y triture la sopa hasta que quede suave.

- Si es necesario, pasela por un tamiz fino.

- Si la sopa estd demasiado espesa, afada un poco més de zumo de remolacha para diluirla.

- Enfrie en la nevera durante 2 horas.

Para la guarnicién

- Corte la remolacha baby con una mandolina en rodajas lo mas finas posible.
- Pele la naranja. Corte la naranja en gajos y reserve el zumo.

- Sirva la sopa en tazones.

- Afada una cucharada de cuajada de cabra.

- Coloque la remolacha cortada en rodajas finas, los gajos de naranja y los chips de remolacha. Esparza
los brotes de guisantes.
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PESCADO BLANCO ASADO CON MUSELINA DE PATATA Y EMULSION DE VINO BLANCO
Para 2 personas

2 filetes de pescado blanco firme (aproximadamente 200 g cada uno)
1 cucharada de aceite de oliva

Emulsion de vino blanco

1 chalota peladay picada

1 ramita de tomillo

1 cucharada de aceite de oliva
125 ml de vino blanco

250 ml de caldo de pescado.
125ml de nata espesa

100ml de yogur de leche entera

Puré de patatas al ajo

350 g de patatas peladas y cortadas en dados.
200ml de nata espesa

25 g de mantequilla

2 dientes de ajo pelados

Patatas chips
1 patata pequena pelada y cortada en rodajas muy finas usando una mandolina o un pelapatatas.
Aceite para freir

Emplatado

4 esparragos blanqueados y cortados a lo largo
8 trufas negras en rodajas finas

Pequenos brotes o germinados de perejil

Emulsion de vino blanco

« En una sartén de tamaro adecuado, sofria a fuego lento las chalotas y el tomillo en el aceite de oliva.
- Afada el vino y siga cocinando a fuego lento hasta que se reduzca a la mitad

» Una vez reducido el vino, afiada el caldo y siga cocinando hasta que se reduzca a la mitad.

- Ahada delicadamente la nata y vuelva a cocinar hasta que se reduzca a la mitad.

- Pase el resultado por un chino y reserve el liquido.

- Cuando esté listo para servir, lleve a ebullicién y anada la leche fria.

- Emulsione usando el accesorio mezclador. Para obtener una emulsion perfecta, deje que la cuchilla
bata la superficie del liquido, dejando que se formen burbujas.
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Puré de patatas al ajo

« Hierva las patatas durante 15-20 minutos hasta que estén blandas y escurra.

- Ponga el ajo en una cacerola con agua y lleve a ebullicion. Escurra y repita una vez mas.
- Anada el ajo hervido a la nata y ponga a hervir todo a fuego lento.

- Afada el ajo y la nata a las patatas escurridas. Procese con el accesorio pasapurés hasta obtener una
crema fina.

Patatas chips

« Enjuague las patatas varias veces en agua limpia para eliminar el almidén y séquelas bien.

- Caliente el aceite en una sartén profunda a 170°C (use un termémetro para mayor precisién)

- Fria las patatas en tandas hasta que estén doradas y crujientes (aproximadamente 1-2 minutos)
- Sale ligeramente y deje que escurra en papel de cocina.

Pescado
- Precaliente el horno a 180°C

- Fria los filetes de pescado con la piel hacia abajo en aceite de oliva, en una sartén adecuada, hasta
que la piel quede crujiente.

« Péngalos en el horno 6 minutos mas.

Emplatado

- Sirva en cada plato el puré de patatas con un filete de pescado encima.
- Esparza las patatas fritas sobre el puré.

« Adorne con los espdrragos, las rodajas de trufa y los brotes de perejil.

- Vierta por encima la emulsién de vino blanco.
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MOUSSE DE CHOCOLATE

200 g de chocolate negro de buena calidad (70% de cacao)
Una pizca de sal

25 g de mantequilla en dados

300 ml de nata espesa

1 cucharadita de extracto de vainilla

30 g de aztcar

2 huevos medianos

1 cucharada de café espresso

Emplatado
Cacao en polvo

Arandanos frescos

« Rompa el chocolate en trozos y pédngalo en un recipiente resistente al calor con una pizca de sal y
la mantequilla en cubos.

- Caliente el recipiente al bafno maria, de modo que el agua no lo toque. Derrita suavemente el
chocolate, removiendo con una espatula No deje que el agua rompa a hervir.

- Con el accesorio batidor, bata la nata con el azicar y la vainilla a velocidad 1. Aumente la velocidad
hasta el 4, de modo que la nata duplique su volumen y alcance el punto de cinta. Tenga cuidado de
no batir demasiado.

- Revuelva el chocolate para que se derrita bien y retirelo del fuego, dejando que se enfrie.

« Separe las claras de las yemas.

- ARada las yemas a la nata y siga batiendo suavemente a velocidad 4 hasta que queden incorporadas.
- Vierta el café en la mezcla de nata y yema y siga batiendo suavemente a velocidad 3.

- Limpie bien el accesorio batidor. Bata las claras de huevo en otro recipiente, empezando por la
velocidad 1y aumentando hasta la velocidad 5 hasta que se formen picos sélidos.

- Ahada el chocolate frio a la nata y remueva suavemente con una espatula o cuchara hasta que esté
bien mezclado.

- Afada una cucharada de clara de huevo batida a la mezcla de chocolate y nata. Siga anadiendo
clara batida lentamente, mezclando suavemente para que la mezcla conserve la mayor cantidad
posible de aire.

» Coloque la mousse de chocolate en la nevera durante un minimo de 2 horas
- Sirva en porciones generosas espolvoreadas con cacao en polvo y algunas bayas frescas.
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PAVLOVA DE FRUTAS EXOTICAS
Para 6 personas

Merengue

3 huevos blancos L o XL

Y4 de cucharadita de cremor tartaro
Una pizca de sal

1759 de azucar glas

Para el relleno

250 ml de nata espesa

1 cucharadita de esencia de vainilla
100 g de papaya en daditos

100 g de pina en daditos

100 g de mango en daditos

6 physalis cortados en cuatro

2 frutas de la pasion

6 brotes de menta

6 brotes de melisa

« Precaliente el horno a 140°C / 130°C Conveccién / Gas nivel 1.
« Prepare algunos circulos de papel de hornear de 6 x 4 cm y dispéngalos bien separados.

- Con el accesorio para batir, monte las claras de huevo empezando por la velocidad 1y aumentando
lentamente a medida que las claras vayan subiendo.

- Cuando aparezcan picos suaves, afada la sal y el cremor tartaro. Siga batiendo a alta velocidad hasta
obtener picos firmes

+ Afada con cuidado el azlicar, cucharada a cucharada, y siga batiendo a velocidad alta hasta obtener
una mezcla dura y brillante.

- Con una manga de reposteria, cubra los circulos con una capa fina de merengue En el borde del
circulo, coloque 5/ 6 picos de merengue espaciados de forma regular.

+Ponga en el horno y reduzca la temperatura a 110°C / 100°C Conveccion / Gas ¥ y hornee durante
30 minutos.

- Apague el horno y deje enfriar durante 30 minutos, luego deje que siga enfriando fuera del horno

Emplatado

- Ahada la esencia de vainilla a la nata y mezcle con el accesorio batidor hasta que forme picos suaves.
« Ponga una piramide de nata montada en el centro de cada merengue

« Coloque la fruta en dados sobre la nata y cubra con los brotes de menta y melisa.

- Distribuya por encima la pulpa de la fruta de la pasién.
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1. INSTRUCOES DE SEGURANCA
(TRADUCAO DAS INSTRUCOES ORIGINAIS)

LEIA ATENTAMENTE TODAS AS INSTRUCOES ANTES DE UTILIZAR O

APARELHO!

+ O aparelho destina-se apenas a uso doméstico e ndao deve ser
utilizado em aplicacbes como areas de cozinha reservadas ao
pessoal em lojas, escritérios e outros ambientes de trabalho; casas
agropecuadrias; clientes em hotéis, motéis e similares; pequenos
alojamentos turisticos.

- ATENCAO: Tenha cuidado quando manipular as laminas
cortantes e proceder a limpeza. Nao toque nas laminas metalicas.
Todas estas pecas sao extremamente afiadas e o contacto pode
causar ferimentos.

« Este aparelho contém baterias que nao podem ser substituidas.

«Este aparelho contém baterias recarregaveis que devem
ser removidas antes de se desfazer do aparelho. Para mais
informagodes sobre a remogao das baterias, contacte a Cuisinart.
https://www.cuisinart.com/

« Este aparelho nao se destina a ser utilizado por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou sem
experiéncia e conhecimento, a menos que estejam sob vigilancia
ou tenham recebido instru¢ao sobre o modo de emprego do
aparelho da pessoa responsavel pela sua seguranca.

+ As criancas devem ser devidamente vigiadas para garantir que
nao brincam com este aparelho.

« Este aparelho nao deve ser utilizado por criancas. Mantenha o
aparelho, o transformador e a base de carregamento fora do
alcance de criancas durante e apés a sua utilizacao.

+ Nao utilize o aparelho se o cabo de alimentacgao estiver danificado.
Neste caso, deixe imediatamente de utilizar o aparelho. Se o
cabo de alimentacao estiver danificado deve ser substituido pelo
fabricante.

- Para recarregar o pack de baterias, utilize exclusivamente o
carregador separado fornecido com este aparelho (modelo
SW100100BS/EU).
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- ATENCAO: Manipule o aparelho com extremo cuidado, as
laminas sao MUITO afiadas.

- ADVERTENCIA: Quando misturar liquidos quentes, utilize um
recipiente muito maior, ou processe por¢ées mais pequenas
de cada vez. Tenha o maximo cuidado quando trabalhar com
liquidos quentes para evitar lesdes causadas por derrame,
libertacao subita de vapor e salpicos. Para evitar queimaduras
por vapor recomenda-se que incline ligeiramente a varinha para
gue a sua mao nao fique directamente acima do vapor.

« Evite 0 accionamento involuntario. Nunca prima o botao de
seguranca (bloquear/desbloquear) ao mesmo tempo que o
interruptor ‘ON/OFF’ a ndo ser que esteja pronto para utilizar o
aparelho.

« Oaparelhonaosedestinaaseroperado pormeiodetemporizador
externo ou de telecomando.

- Examine sempre o aparelho e os respectivos acessorios antes da
utilizacdo para confirmar que nao apresentam sinais visiveis de
dano. Nao o utilize se estiver danificado ou se tiver caido.

+ Nunca puxe pelo cabo de alimentacao para desligar o aparelho
da tomada de corrente.

+ Nao enrole o cabo de alimentacao a volta do corpo principal do
aparelho durante ou apds a utilizacao.

- Este aparelho pode ficar ligado a fonte de alimentacdo eléctrica
guando nao estiver a ser utilizado para garantir que as baterias
estao sempre carregadas. Deve, no entanto, ser desligado antes
da montagem, desmontagem e limpeza, ou se nao for utilizado
durante um periodo de tempo prolongado.

+ Este aparelho contém um pack de baterias de ides de litio
recarregaveis que nao deve ser retirado do aparelho para
carregar. As baterias deste aparelho nao podem ser substituidas
pelo consumidor. Por motivos de seguranca esta tarefa sé pode
ser realizada por um técnico autorizado.

+ Os terminais de alimentacao nao podem ser colocados em curto-
circuito.
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+ O carregador deve ser ligado a uma tomada de corrente, longe
de um lava-loica ou de qualquer fonte de calor.

+Nao utilize uma extensao. Ligue o carregador directamente a
uma tomada de corrente.

+ Nao carregue o aparelho utilizando uma tomada no exterior.

« Para evitar o risco de choque eléctrico, ndao mergulhe a base
de carregamento ou a unidade principal em agua ou qualquer
outro liquido. O pé da varinha, onde se fixam os acessérios, foi
concebido para ser mergulhado em agua ou outros liquidos.
Nunca submerja qualquer outra parte deste aparelho.Se avarinha
cair dentro de agua ou outro liquido, apanhe-a imediatamente,
limpe e seque-a completamente antes de continuar.

- Para evitar salpicos, introduza sempre o acessério na mistura
antes de accionar e deixe de premir o interruptor ‘ON/OFF’ antes
de o retirar.

- Evite o contacto com as pecas méveis. Mantenha as maos,
o cabelo e a roupa, bem como espatulas e outros utensilios,
afastados dos acessérios durante o funcionamento para reduzir
o risco de lesdes corporais e/ou danos ao aparelho. Pode utilizar
uma espatula, mas apenas quando a unidade estiver parada.

«Quando misturar liquidos frios, utilize um recipiente alto ou
processe porcdes mais pequenas de cada vez para reduzir
derrames.

« Utilize este aparelho exclusivamente para os fins de preparacao
de alimentos e bebidas para que foi concebido.

- ADVERTENCIA: os sacos em polietileno contendo o
aparelho ou a sua embalagem podem ser perigosos.
Para evitar o risco de asfixia, mantenha esses sacos fora
do alcance de bebés e criancas. Estes sacos ndao sao
brinquedos.
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Eliminacao de aparelhos eléctricos e electronicos em

fim de vida

No interesse de todos e de modo a participar activamente

no esforco colectivo de proteccao do ambiente:

+ Nao elimine os produtos no lixo doméstico.

«Recorra aos sistemas de retoma e de recolha
disponibilizados localmente.

Alguns materiais poderao ser reciclados ou valorizados.
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2.INTRODUCAO

Parabéns por ter comprado a varinha 3 em 1 sem fio da Cuisinart.

Ha mais de 30 anos que o objectivo da Cuisinart é produzir o melhor em equipamento de cozinha.
Todos os produtos da Cuisinart sdo concebidos para terem uma vida util excepcionalmente longa,
grande facilidade de utilizagdo e um desempenho excelente dia apds dia.

Para saber mais sobre os nossos produtos e descobrir ideias de receitas fantasticas, visite o site www.
cuisinart.eu

3. CARACTERiSTlCAS (consulte a tampa)

1. Botado de seguranca (bloquear/desbloquear)
2. Indicador luminoso das baterias

3. Indicador luminoso da velocidade (azul)
4. Selector da velocidade

5. Interruptor de alimentacao (ON/OFF)

6. Corpo/unidade principal

7.Base de carregamento

8. Pé da varinha (misturador)

9. Protector da lamina

10. Rotor do passa-puré

11. Passa-puré

12. Rotor do batedor

13. Batedor

4. MODO DE EMPREGO

Antes da primeira utilizacdo, recomenda-se que limpe a unidade principal com um pano limpo e
hdmido para retirar qualquer sujidade ou pd. Seque-a completamente com um pano macio e
absorvente. Lave cuidadosamente todos os acessérios (excepto a base de carregamento, o rotor do
batedor e o rotor do passa-puré) em dgua quente com detergente.

N.B. Néo utilize produtos de limpeza abrasivos, esfregdes ou utensilios metdlicos. Tenha cuidado
quando manipular o pé da varinha porque as laminas sdo muito afiadas.

A. CARREGAMENTO DA VARINHA

As baterias da varinha ndo estdo completamente carregadas. Antes de utilizar, as baterias devem ser
carregadas até o indicador luminoso ficar aceso com cor azul. Com uma carga completa, a varinha
tem uma autonomia de aproximadamente 20 minutos, consoante a utilizacdo. A varinha demora
aproximadamente 2h-2h30m até ficar completamente carregada.

N.B. Para carregar a unidade principal, introduza a ficha do transformador na tomada de corrente e
o cabo na entrada de carregamento situada na traseira da base de carregamento. Coloque a unidade
sobre a base e verifique que a palheta no interior da base estd em contacto com a entrada de
carregamento. Também pode introduzir o cabo directamente na entrada de carregamento situada
na traseira da unidade principal sem ter de passar pela base de carregamento.

104



Indicadores luminosos de duracao da bateria

Azul Entre 100 % e 75 % de carga da bateria.
Roxo Entre 75 % e 25 % de carga da bateria.
Vermelho Menos de 25 %, é necessario carregar quanto antes.

Nota: Nao deixe a varinha sem carga durante um periodo de tempo prolongado, na medida em que
afectara a durabilidade das baterias recarregaveis. Caso a bateria se esgote, a unidade ndo funcionara

mesmo que esteja ligada e a carregar.

B. SELECCAO DO ACESSORIO

Antes de utilizar o aparelho, deve seleccionar o acessério mais adequado para os ingredientes que
quer processar. A titulo de referéncia, os trés acessérios podem ser utilizados para as seguintes

funcodes:

' Misturador

[Tat)

Batedor

Passa-puré

Este acessoério serve para incorporar/misturar, reduzir frutos
e legumes a puré, preparar molhos, vinagretes, smoothies e
dar as sopas uma consisténcia cremosa. Também é ideal
para combinar ingredientes secos e fazer espuma de leite.

Este acessorio é perfeito para emulsionar e para bater
natas, claras de ovo para merengue, polmes para fritar ou
mousses (mais tudo aquilo que normalmente é batido a
mao).

Este acessorio é utilizado para reduzir a puré qualquer tipo
de batatas ou legumes cozidos.
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C. MONTAGEM

Misturador
Alinhe a unidade principal com o misturador e encaixe as duas partes até ouvir um clique.

Batedor

Certifique-se de que o batedor esta inserido no rotor pressionando uma parte contra a outra até
ficarem firmemente encaixadas. Alinhe a unidade principal com o batedor montado e encaixe até
ouvir um clique.

Passa-puré

Para montar o passa-puré no rotor, alinhe uma das duas marcas triangulares no rotor com o simbolo
de desbloqueio no passa-puré. Rode o rotor no sentido dos ponteiros do relégio até ouvir um clique
(a marca triangular estara agora alinhada com o simbolo de bloqueio (ver fig. 1). Pressione o passa-
puré montado contra a unidade principal e encaixe até ouvir um clique.

Se a lamina em plastico se soltar do passa-puré, posicione a lamina sobre o cubo na extremidade
larga do pé. Pressione e rode no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio para prender (ver os
simbolos de bloqueio/desbloqueio e as setas que indicam o sentido).

D. EXTRACGAO DOS ACESSORIOS

Para extrair cada acessorio, segure a unidade principal com uma mao e prima o botdo de ejeccao na
traseira, como ilustrado a seguir (ver fig. 2). Utilize a outra mao para extrair o acessério da unidade.

Nota: Quando extrair o batedor, ndo pegue no acessério propriamente dito (utilize o rotor para o
efeito).

E. FUNCIONAMENTO

Para operar a varinha, prima e mantenha premido o botao de seguranca (bloquear/desbloquear) ao
mesmo tempo que carrega no interruptor ‘'ON/OFF’ para por o aparelho a funcionar.

Solte o botdo de seguranga (bloquear/desbloquear) quando o aparelho comecar a funcionar (ver
fig. 3.)

N.B.: o aparelho dispée de uma funcdo de seguranca e volta a bloquear automaticamente dois
segundos depois de soltar o interruptor ‘ON/OFF'’ Siga a mesma sequéncia para reactivar a varinha.

Regulagao da velocidade

Para regular a velocidade, rode o selector da velocidade para a esquerda para diminuir ou para a
direita para aumentar. A velocidade seleccionada é indicada pelo nimero de indicadores luminosos
azuis iluminados por cima do selector (sendo 1 a mais lenta e 5 a mais rapida). A velocidade pode ser
regulada gradualmente em qualquer momento durante a utilizacdo da varinha.

Funcao ‘PULSE’
Para utilizar esta funcao, prima e mantenha premido o botao de seguranca (bloquear/desbloquear)
enquanto prime e solta o interruptor ‘'ON/OFF’ alternadamente as vezes necessarias.

Nota: O aparelho dispée de um circuito de proteccao contra sobrecargas. Se a unidade parar
inesperadamente, este corta a alimentacao e o indicador luminoso de carga da bateria fica vermelho.
Para reactivar, prima o botdo de seguranca (bloquear/desbloquear) e o interruptor ‘ON/OFF’ como
ilustrado na fig. 3.

ADVERTENCIA: Mantenha as maos, o cabelo e a roupa, bem como espatulas e outros utensilios,
afastados do batedor durante o funcionamento para reduzir o risco de lesdes corporais e/ou danos
ao aparelho. Pode utilizar uma espatula, mas apenas quando a unidade estiver parada.
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F. SUGESTOES E DICAS

Misturador

+ Aldamina mistura e agita ao mesmo tempo que incorpora uma pequena quantidade de ar na mistura.

« Para evitar salpicos, introduza o acessério na mistura antes de o accionar e deixe de premir o
interruptor ‘'ON/OFF antes de o retirar da mistura.

« Aplique um leve movimento ascendente e descendente ao mesmo tempo que se certifica de que
o protector da lamina no misturador permanece totalmente mergulhado no liquido para evitar
salpicos (incline a panela ou a tigela para o lado oposto a si para criar uma drea mais funda).

- Quando utilizar a varinha numa frigideira ou panela ndo aderente, tenha cuidado para nao raspar o
revestimento com a varinha.

«Quando utilizar a varinha num tacho ao lume, retire-o da fonte de calor para evitar o
sobreaquecimento. O misturador pode ser utilizado em alimentos/liquidos ate 100 °C.

» Quando misturar liquidos (especialmente liquidos quentes), utilize um recipiente alto ou processe
porcdes mais pequenas de cada vez para reduzir derrames, salpicos e eventuais riscos de
queimaduras.

+ Quando reduzir sopas a puré, utilize uma velocidade média para triturar primeiro os ingredientes
ja macios mas em pedacos grandes e, sequidamente, aumente gradualmente para uma velocidade
elevada para obter um acabamento cremoso.

ADVERTENCIAS:

- Nunca retire o misturador do liquido enquanto a varinha estiver em funcionamento para evitar que
salpique. Nao deixe a varinha pousada numa panela ao lume se ndo estiver a ser utilizada.

- Nao tente triturar carocos, 0ssos ou outras substancias duras porque podem danificar a lamina.

+Nao encha demasiado os recipientes escolhidos para misturar. O nivel da mistura subird e pode
derramar.

+N&o aproxime os dedos das laminas. Para remover alimentos que tenham ficado presos, desligue
primeiro a varinha da corrente eléctrica.

Batedor

- Comece a bater na velocidade 1 e vd aumentando gradualmente a velocidade para evitar salpicos.

- Quando bater claras utilize uma tigela limpa em metal ou vidro, nunca em plastico. O plastico
pode reter 6leos e gorduras invisiveis que fazem abater a delicada espuma das claras. Para ajudar
a estabilizar as claras, junte 1/8 de colher de cha de cremor tértaro por clara antes de as bater. (Se
utilizar uma tigela em cobre omita o cremor tartaro). Bata as claras até adquirirem a consisténcia
desejada.

- Bater claras muito tempo faz com que sequem e fiquem menos estaveis.

- Quando juntar agucar a claras em castelo, faca-o lentamente quando comecarem a formar-se picos
suaves e, depois, continue a bater até obter a consisténcia desejada.

- Quando bater natas espessas, se possivel e se houver tempo, refrigere primeiro a tigela e o batedor.
A tigela mais adequada para bater natas é alta com fundo arredondado para reduzir os salpicos.

- As natas devem ter saido do frigorifico imediatamente antes de serem batidas. As natas batidas
podem ser utilizadas com consisténcia firme ou suave consoante a preferéncia. Podem ser
aromatizadas a seu gosto. Para obter melhores resultados, bata as natas mesmo antes de as utilizar.

Atencao: Nao mergulhe o rotor do batedor em agua ou qualquer outro liquido.

ADVERTENCIA: Mantenha as méos, o cabelo e a roupa, bem como espatulas e outros utensilios,
afastados do batedor durante o funcionamento para reduzir o risco de lesdes corporais e/ou danos
ao aparelho. Pode utilizar uma espatula, mas apenas quando a unidade estiver parada.
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Passa-puré

- Coloque as batatas ou os alimentos que vai reduzir a puré numa tigela ou panela grande. Coloque
a cabeca do passa-puré nos alimentos. Aplique um leve movimento ascendente e descendente ao
passa-puré até atingir a consisténcia desejada.

N.B.O passa-puré é feito de plastico, por isso nao danifica as superficies ndo aderentes.

« Quanto utilizar o passa-puré, recomenda-se que aplique a velocidade reduzida para as batatas, que
sdo ricas em amido; e que nao bata excessivamente (quanto menos processar as batatas melhor).

- Oideal é processar cada seccao, utilizando apenas 1 ou 2 movimentos ascendentes e descendentes.
A velocidade elevada pode ser utilizada para outros tubérculos, como nabo e batata-doce.

- Processe os ingredientes enquanto estdo quentes — desfazem-se melhor e é mais facil.

+ Processe os legumes primeiro e, depois, junte os outros ingredientes, como leite, manteiga e
condimentos.

5.LIMPEZA E MANUTENCAO

Limpe sempre o aparelho completamente depois de cada utilizagao.

Unidade principal:

Certifique-se de que qualquer acessério foi extraido da unidade.
Limpe a unidade principal e a base de carregamento unicamente com uma esponja ou um pano
limpo. Nao utilize produtos abrasivos que possam riscar a superficie.

Misturador:

Extraia o acessorio da unidade principal.

Para limpar o misturador, lave a mdo em agua quente com detergente ou coloque no tabuleiro
superior da maquina de lavar loica.

Adverténcia: Tenha o maximo cuidado com os bordos das laminas do elemento fixo, séo muito
afiados e devem ser manipulados com cautela para evitar ferimentos.

Batedor:

Extraia o batedor da unidade principal.

Para limpar o batedor, desprenda o batedor metalico do rotor separando as duas partes. Para limpar
o rotor, basta passar um pano humido. Para limpar o batedor metalico, lave em dgua quente com
detergente ou coloque no tabuleiro superior da maquina de lavar loica.

Nao mergulhe o rotor em dgua ou qualquer outro liquido.

Passa-puré:

Extraia o acessdrio da unidade principal.

Para simplificar a limpeza, enxague o acessério imediatamente depois da utilizacao para evitar
que os restos de alimentos fiquem agarrados. Com o rotor ainda preso ao acessorio, puxe a lamina
interior ligeiramente para fora da unidade ao mesmo tempo que a roda no sentido dos ponteiros do
relégio para solta-la.

Lave o acessério em agua quente com detergente e uma escova de cerdas macias, se necessario, ou
coloque no tabuleiro superior da maquina de lavar loica. Nao utilize objectos metalicos cortantes.
Seque completamente e volte a montar quando estiver pronto para ser utilizado (ver seccdo sobre a
montagem). Ndo mergulhe o rotor em agua ou qualquer outro liquido.
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6. RECEITAS
SMOOTHIE DE MANGA E LIMA

2 mangas, descascadas, em cubos
125 ml de iogurte gordo

Raspa de 1 lima

Sumo de meia lima

80 ml de 4gua fria

- Coloque todos os ingredientes numa tigela alta. Utilizando o misturador, processe gradualmente na
velocidade 5 (utilizando um movimento ascendente e descendente durante aproximadamente 30
segundos, ou até atingir a consisténcia desejada).

- Sirva imediatamente.

HUMUS
Para 6 pessoas

400 g de grao-de-bico em lata (230 g de peso escoado)

1 colher de sopa de sumo de limao

1 dente de alho, esmagado

1 colher de cha de cominhos moidos

1 pitada de sal marinho

1 colher de sopa de tahini

2 colheres de sopa de azeite

4 colheres de sopa de agua ou do liquido da lata guardado

« Escoe o grao-de-bico e passe por agua, guardando o liquido.
« Coloque todos os ingredientes num recipiente alto adequado.

« Utilizando o misturador, processe na velocidade 4. Pode precisar de raspar o pé com uma espétula
suave. Continue a processar, juntando mais liquido se necessario até obter um puré cremoso.

« Tempere a gosto e sirva.

MOLHO DE TOMATE

1 dente de alho pequeno

V4 de jalapeio, sem sementes e cortado grosso

1 cebolinho, cortado grosso

1 punhado de folhas de coentros

2 tomates médios (aprox. 200 g), cortados ao meio, sem sementes
1 pitada de sal marinho

Pimenta preta moida

1 colher de cha de sumo de lima fresco
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- Coloque todos os ingredientes numa tigela alta. Utilizando o misturador, processe gradualmente
na velocidade 3, em movimentos circulares para misturar uniformemente. Nao processe
excessivamente para evitar que os tomates deitem muito liquido.

- Tempere a gosto e escorra qualquer liquido a mais.

PESTO

1 chavena bem cheia de folhas de manjericao
125 ml de azeite extra virgem

30 g de pinhoes

2 dentes de alho, esmagado

60 g de parmeséo ralado na altura

1 pitada de sal

- Coloque todos os ingredientes, excepto o parmesdo, numa tigela alta. Utilizando o misturador,
processe na velocidade 4, em movimentos circulares para misturar uniformemente.

+ Assim que a mistura comecar a ficar triturada, junte metade do parmesao e misture com os outros
ingredientes, certificando-se de que os pinhdes estao a ser picados.

« Junte o resto do parmesao e misture até obter uma pasta suave.

« Tempere a gosto.

- Passe o pesto para um recipiente hermético e deite um pouco mais de azeite por cima.
- O pesto conserva-se no frigorifico durante uma semana ou congelado durante um més.

BABA GHANOUSH

1 beringela média

1 dente de alho

1 punhado de salsa

2 colheres de sopa de tahini
Sumo de ¥z liméo

1 colher de sopa de azeite

4 colher de cha de sal

- Com um garfo, pique uniformemente a beringela.

- Grelhe a beringela numa grelha quente, virando de vez em quando de ambos os lados até estar
macia e com marcas da grelha. E importante que o interior esteja bem macio, até a beringela
comecar a desfazer-se. Depois de grelhada, deixe a beringela de lado para arrefecer.

- Quando a beringela tiver arrefecido, retire a casca.

- Coloque todos os ingredientes numa tigela alta. Encaixe o misturador e processe gradualmente
na velocidade 3, em movimentos circulares para misturar uniformemente até obter a consisténcia
desejada. Prove e rectifique o tempero a gosto.
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SOPA DE ABOBORA-MENINA
Para 8 pessoas

1 kg de abdbora-menina, descascada, sem sementes, em cubos
1 colher de cha de sementes de coentro
1 colher de cha de sementes de funcho

1 colher de ché de sementes de cominho
1 colher de cha de orégaos secos

5 colher de cha de flocos de malagueta
3 colheres de sopa de azeite

2 cebolas roxas, picadas finas

2 dentes de alho, picados finos

200 g de lentilhas vermelhas

1,5 | de caldo de galinha

Sal marinho e pimenta preta moida

Para servir, salpique a mistura com sementes de abdbora, girassol e sésamo.

< Aquega o azeite num tacho grande em lume médio. Junte as sementes de coentro, funcho e
cominho, bem como os orégdos e os flocos de malagueta ao azeite. Deixe cozinhar alguns minutos
até que as especiarias e as ervas libertem aroma.

- Junte as cebolas e o alho ao tacho e continue a cozinhar durante 10 minutos mexendo de vez em
quando.

+ Quando as cebolas estiverem macias, junte a abdbora-menina, as lentilhas vermelhas e o caldo de
galinha. Deixe levantar fervura e, seguidamente, reduza a temperatura e cozinhe em lume brando
durante 30 minutos.

- Quando a abdbora-menina estiver macia, encaixe o misturador e processe na velocidade 5 até a
sopa atingir a consisténcia desejada. Tempere a gosto.

- Polvilhe com sementes e sirva.

GAZPACHO DE BETERRABA COM COALHADA DE LEITE DE CABRA
Para 4 pessoas

1 batata pequena (120 g)

1 colher de sopa de azeite

1 cebola roxa

1 dente de alho

1 kg de beterraba crua, descascada, em cubos
250 ml de caldo de legumes

25 ml de sumo de laranja sanguinea

1/4 de colher de cha de molho de rdbano picante
75 ml de passata de tomate

75 ml de natas espessas

300 ml de sumo de beterraba

Sal e pimenta
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Para guarnecer

2 mini-beterrabas, descascadas e lavadas
125 g de coalhada fresca de leite de cabra
1 laranja sanguinea, aos gomos

40 g de chips de beterraba

12 rebentos de ervilha

- Coloque a batata no forno pré-aquecido e asse a 200 °C / 190 °C com ventilador/gas: termostato 6
ou até amolecer. Uma vez a batata assada, descasque-a e reserve a polpa da batata.

- Numa panela grande deite o azeite, a cebola as rodelas e o alho esmagado. Aloure até estar macio.
- Junte a beterraba cortada a mistura de cebola e alho. Continue a cozinhar.

« Junte o caldo de legumes, o sumo de laranja, o rdbano e esmague a batata na panela. Cozinhe em
lume brando até a beterraba ficar macia.

- Junte a passata de tomate, as natas espessas e continue a cozinhar em lume brando durante mais
2 minutos.

- Junte o sumo de beterraba.

« Utilizando o misturador, bata a sopa até obter a consisténcia desejada.

« Coe por um passador de rede fina, se necessario.

- Se a sopa estiver muito espessa, dilua juntando um pouco mais de sumo de beterraba.
- Deixe no frigorifico durante 2 horas.

Para guarnecer

- Corte as mini-beterrabas ao comprido em fatias o mais finas possivel com uma mandolina ou
descascador de lamina.

- Descasque a laranja e remova todos os carogos. Corte em gomos e reserve dentro do seu sumo.
« Deite a sopa gelada nos pratos.
« Junte uma colherada de coalhada de leite de cabra.

- Decore com a beterraba as fatias finas, os gomos de laranja e os crisps de beterraba por cima da
sopa. Espalhe os rebentos de ervilha.

PEIXE BRANCO ASSADO COM MOUSSELINE DE BATATA E EMULSAO DE VINHO BRANCO
Para 2 pessoas

2 filetes de peixe branco firme (aproximadamente 200 g cada)
1 colher de sopa de azeite

Emulsao de vinho branco

1 chalota, descascada, em cubos
1 raminho de tomilho

1 colher de sopa de azeite

125 ml de vinho branco

250 ml de caldo de peixe

125 ml de natas espessas

100 ml de leite gordo
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Puré de batata com alho

350 g de batatas ricas em amido, descascadas, em cubos
200 ml de natas espessas

25 g de manteiga

2 dentes de alho, pelados

Crisps de batata

1 batata pequena, descascada e cortada em fatias finas utilizando uma mandolina ou um descascador
de batata

Oleo para fritar

Para servir

4 espargos, branqueados e cortados ao meio ao comprido
8 g de trufas pretas, cortadas finas

Mini-agrides ou pequenas folhas de salsa

Emulsao de vinho branco

«Numa panela adequada deite com cuidado o azeite e salteie as chalotas e o tomilho em lume
brando.

« Junte o vinho e deixe cozinhar em lume baixo até reduzir para metade.

+ Uma vez o vinho reduzido, junte o caldo e reduza para metade.

- Por fim, junte as natas e reduza para metade de novo.

« Passe por um coador e reserve o liquido.

+ Quando decidir servir, deixe levantar fervura e, sequidamente, deite o leite frio.

- Utilizando o misturador, emulsione. Para o efeito, deixe que a lamina funcione mesmo a superficie
do liquido para que se formem bolhas por cima.

Puré de batata e alho

« Coza as batatas em lume brando durante 15-20 minutos até estarem macias, e escorra.

- Coloque o alho numa panela com agua e deixe levantar fervura. Escorra e volte a repetir.
- Junte o alho cozido as natas e deixe cozinhar em lume brando.

- Junte a mistura de alho e nata as batatas escorridas. Utilizando o passa-puré, processe até ficar
macio.

Crisps de batata
- Lave as batatas em varias dguas para retirar todo o amido e seque-as.
+ Ponha uma panela alta ao lume com o 6leo até este atingir 170 °C (verifique com um termémetro).

- Frite asfatias de batatas em por¢des pequenas até estarem douradas e estaladicas (aproximadamente
1-2 minutos).

- Tempere com sal e escorra em papel absorvente.

Peixe

- Aqueca previamente o forno a 180 °C.

- Deite o azeite numa frigideira adequada e frite os filetes de peixe com a pele para baixo até esta
ficar estaladica.

- Leve ao forno durante mais 6 minutos.
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Para servir

« Deite uma colherada de puré de batata e alho em cada prato e coloque o filete de peixe assado por
cima.

« Espalhe os crisps de batata sobre o puré de batata.
- Guarneca com os espargos, a trufa fatiada e os mini-agrides.
+ Deite a emulsao de vinho branco por cima e sirva.

MOUSSE DE CHOCOLATE

200 g de chocolate negro de boa qualidade (70 % de cacau)
1 pitada de sal

25 g de manteiga, em cubos

300 ml de natas espessas

1 colher de cha de extracto de baunilha

30 g de aglcar

2 ovos médios

1 colher de sopa de café expresso

Para servir
Cacau em pé
Frutos vermelhos frescos

- Parta o chocolate aos pedacos e coloque numa tigela resistente ao calor com uma pitada de sal e a
manteiga em cubos.

- Coloque a tigela numa panela com agua a fervilhar, certificando-se de que a dgua nédo entra na
tigela que contém os pedacos de chocolate. Derreta com cuidado, mexendo de vez em quando
com uma espatula. Nao deixe que a dgua ferva.

- Encaixe o batedor e bata as natas, o aglicar e o extracto de baunilha na velocidade 1. Aumente para
a velocidade 4, batendo até o creme duplicar de volume e comecar a fazer estrada. Tenha cuidado
para ndo bater demasiado.

- Mexa o chocolate para certificar-se de que derreteu completamente, tire do lume e deixe arrefecer.
- Separe os ovos, guardando as claras.

- Junte as gemas a mistura e bata levemente na velocidade 4 até estarem incorporadas.

- Deite o café na mistura e bata levemente na velocidade 3 para combinar tudo.

« Limpe completamente o batedor. Bata as claras em castelo numa tigela separada, comecando pela
velocidade 1 e aumentando para a velocidade 5 até estarem firmes.

« Junte o chocolate arrefecido a mistura e envolva cuidadosamente utilizando uma espatula ou uma
colher até estar tudo bem combinado.

» Junte uma colherada das claras em castelo a mistura e envolva. Va juntando lentamente o resto das
claras em castelo e envolvendo cuidadosamente, mantendo o maximo de ar possivel na mistura.

- Coloque a mousse de chocolate no frigorifico para endurecer durante um minimo de 2 horas

- Sirva colheradas generosas de mousse polvilhada de cacau em p6 e decore com alguns trutos
vermelhos frescos.
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PAVLOVA DE FRUTOS EXOTICOS
Para 6 pessoas

Merengue

3 claras de ovos grandes

Vs de colher de cha de cremor tértaro
1 pitada de sal

175 g de agucar refinado

Cobertura

250 ml de natas espessas

1 colher de cha de esséncia de baunilha
100 g de papaia em cubos

100 g de anandas em cubos

100 g de manga em cubos

6 fisalias, em quartos

2 maracuja

6 talos de hortela

6 talos de capim-liméao

« Pré-aqueca o forno a 140 °C/ 130°C com ventilador/ gas: termoéstato 1.
« Prepare 6 circulos de papel vegetal de 4 cm de didametro bem espacados.

- Utilizando o batedor, bata as claras na velocidade 1 para comecar, aumentando gradualmente a
velocidade a medida que as claras endurecem.

« Quando as claras formarem picos suaves junte o cremor tartaro e o sal. Continue a bater a velocidade
elevada até formarem picos firmes.

« Junte lentamente o agucar, uma colher de cada vez, continuando a bater a velocidade elevada até
a mistura ficar firme e brilhantes.

- Utilizando um saco de pasteleiro, encha os circulos com uma camada fina de merengue. Deite 5 ou
6 camadas de merengue a toda a volta junto a orla de cada circulo.

« Coloque no forno e reduza a temperatura para 110 °C /100 °C com ventilador/gas: termdstato V4, e
coza 30 minutos.

« Desligue o forno, deixe arrefecer durante 30 minutos e, seguidamente, tire do forno para arrefecer
completamente.

Para servir

- Junte a esséncia de baunilha as natas e bata, utilizando o batedor até formar picos suaves.

« Coloque uma camada de natas batidas no centro de cada merengue.

- Disponha a fruta preparada por cima das natas e finalize com os talos de hortela e capim-limao.
« Espalhe a polpa do maracuja por cima.
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1. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI)

PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA URZADZENIA
NALEZY DOKELADNIE PRZECZYTAC NINIEJSZA INSTRUKCIE
BEZPIECZENSTWA!

+ Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego
i nie nalezy z niego korzysta¢ w takich miejscach, jak: kuchnie
dla personelu w sklepach, biurach i innych zaktadach pracy;
gospodarstwa rolne; urzadzenia do uzytku klientéw w hotelach,
motelach i innych rodzajach zakwaterowania; pensjonaty ze
$niadaniem.

« OSTROZNIE: Zachowa¢ ostroznoé¢ podczas obchodzenia sie
z ostrymi nozami tngcymi oraz czyszczenia. Nie wolno dotykac
metalowych ostrzy. Wszystkie sa bardzo ostre i kontakt z nimi
moze spowodowac obrazenia ciata.

« Urzadzenie zawiera akumulatory, ktérych nie mozna wymieniac.

+ Urzadzenie zawiera akumulatory, ktore nalezy wyjaé przez
wyrzuceniem urzadzenia. Aby uzyskac wiecej informacji na temat
wyjmowania akumulatoréw, nalezy skontaktowad sie z firmg
Cuisinart. https://www.cuisinart.com/

+ Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania przez osoby
o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, lub osoby nieposiadajace doswiadczenia i wiedzy,
chybazeosobyodpowiedzialnezaich bezpieczeristwozapewniaja
im opieke oraz szkolenie dotyczace uzytkowania urzadzenia.

« Dzieci powinny by¢ zawsze pod opieka, aby zapewni¢, ze nie
bawig sie tym produktem.

+To urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci. Urzadzenie,
zasilacz i tadowarke nalezy przechowywaé w migjscu
niedostepnym dla dzieci podczas i po zakonczeniu uzytkowania.

+ Nie wolno uzywac urzadzenia, jesli przewdd jest uszkodzony. W
przypadku uszkodzenia przewodu nalezy natychmiast przerwac
uzytkowanie. Jesli przewdd ulegnie uszkodzeniu, musi on zostac
wymieniony przez producenta, co pozwoli na unikniecie ryzyka.

116




«W celu natadowania akumulatora nalezy uzywac¢ wytacznie
odtaczanej fadowarki dostarczanej wraz z tym urzadzeniem
(model SW100100BS/EU).

- OSTROZNIE: Z koncéwka do rozdrabniania nalezy obchodzi¢ sie
bardzo ostroznie, gdyz ostrza sg BARDZO ostre.

- OSTRZEZENIE: Podczas mieszania goracych cieczy nalezy uzywac
znacznie wiekszych pojemnikow lub przetwarza¢é mniejsze
ilosci. Podczas pracy z goracymi cieczami nalezy zachowac
szczegoblng ostroznos$¢, aby unikng¢ obrazen spowodowanych
przepetnieniem, nagtym wydostaniem sie pary i rozpryskiwaniem.
W celu unikniecia poparzen od pary zaleca sie lekkie pochylenie
blendera pod katem tak, by reka nie znajdowata sie bezposrednio
nad parujagcym ptynem.

« Uniemozliwi¢ przypadkowe uruchomienie urzadzenia. Nie
wolno naciska¢ przycisku ,Wiaczanie/wytaczanie blokady
bezpieczenstwa” przy réwnoczesnym naciskaniu przycisku ,Wkt./
Wyt jesli uzytkownik jeszcze nie jest gotowy do uzycia blendera.

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do eksploatacji z uzyciem
zewnetrznego zegara ani oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.

« Przed uzyciemzawsze nalezy sprawdzi¢ urzadzenieiakcesoria pod
katem widocznych sladéw uszkodzen. Nie uzywac urzadzenia,
jesli zostato uszkodzone lub upuszczone.

- Nie wolno wycigga¢ wtyczki z gniazda sieciowego za przewod.

« Nie owija¢ przewodu wokét korpusu urzadzenia podczas ani po
zakonczeniu uzytkowania.

- Urzadzenie mozna bezpiecznie pozostawi¢ podtgczone do sieci
elektrycznej, gdy nie jest uzywane, co zapewni, ze akumulatory
beda zawsze fadowane. Nalezy je jednak odfaczy¢ przed
montazem, demontazem, czyszczeniem lub jedli nie bedzie
uzywane przez dtuzszy czas.

« Produkt zawiera akumulator litowo-jonowy, ktérego nie nalezy
wyjmowac z urzadzenia w celu jego natadowania. Akumulator w
urzadzeniu nie jest przeznaczony do wymiany przez uzytkownika
konncowego. Ze wzgledéw bezpieczenstwa zadanie to moze
wykonywac jedynie uprawiony inzynier.
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« Nie wolno dopusci¢ do zwarcia zaciskéw zasilania.

- tadowarke nalezy podtaczy¢ do gniazdka elektrycznego z dala
od zlewu i goracej powierzchni.

«Nie wolno uzywa¢ przedtuzaczy. Podtaczy¢ tadowarke
bezposrednio do gniazda elektrycznego.

« Nie wolno fadowac urzadzenia za pomoca gniazda elektrycznego
umieszczonego na zewnatrz.

+ Nie wolno zanurza¢ stojaka do tadowania ani jednostki gtéwnej
w wodzie ani w innych cieczach, gdyz moze to spowodowac
porazenie pragdem elektrycznym. Watek napedowy urzadzenia,
na ktory zaktadane sa wymienne koncowki, zostat skonstruowany
tak, ze mozna go zanurza¢ w wodzie lub innych cieczach.
Nie wolno zanurza¢ w cieczach zadnych innych elementéw
urzadzenia. Jesli blender reczny wpadnie do cieczy, nalezy go
natychmiast wyjac i przed uruchomieniem oczyscic i dokfadnie
osuszyc.

« Aby unikac rozpryskiwania cieczy, zawsze umieszcza¢ korncowke
w mieszaninie przed wiaczeniem blendera, a przed wyjeciem
zwolni¢ przycisk, Wt/ Wyt

« Unika¢ kontaktu z elementami ruchomymi. Podczas pracy z
urzadzeniem nie zbliza¢ dtoni, wiosow, elementéw odziezy ani
topatek czy innych przyborow do koncéwki roboczej z powodu
ryzyka obrazen ciata i/lub uszkodzenia urzadzenia. Mozna uzy¢
topatki, lecz wytacznie wtedy, gdy urzadzenie jest wytgczone.

« Podczas mieszania zimnych ptynéw nalezy uzy¢ wysokiego
pojemnika lub przetwarza¢ mate ilosci na raz, by uniknagc
rozpryskiwania.

- Blenderarecznegomoznauzywacwytaczniedoprzygotowywania
potraw i napojéw.

- OSTROZNIE: Worki polietylenowe, w ktérych znajduja

@ sie elementy urzadzenia lub jego opakowania moga

stanowi¢ zagrozenie. Aby unikng¢ ryzyka uduszenia,

przechowywac te worki w miejscach niedostepnych dla
niemowlat i dzieci. Worki te nie stuza do zabawy.
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na koniec okresu eksploatacji

Dbajac o wspodlny interes i aktywnie uczestniczac we

wspolnych wysitkach na rzecz ochrony srodowiska:

« Nie wyrzucac¢ produktéow z opadami komunalnymi.

« Uzy¢ systeméw zwrotdéw i zbidrki dostepnych w danym
regionie.

Niektére materiaty moga by¢ poddane recyklingowi lub

ponownie uzyte.

E Utylizacja urzadzen elektrycznych i elektronicznych
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2. WSTEP

Gratulujemy zakupu nowego bezprzewodowego blendera recznego Cuisinart,3 w 1".

Od ponad 30 lat celem firmy Cuisinart jest produkcja najwyzszej jakosci wyposazenia kuchennego.
Wszystkie produkty Cuisinart zostaty zaprojektowane z myséla o wyjatkowo dlugim okresie
eksploatacji, s tatwe w uzyciu, a takze zapewniajg doskonate wyniki dzierr po dniu.

Wiecej informacji o naszych produktach oraz pomysty na przepisy mozna znalez¢ w naszej witrynie
internetowej www.cuisinart.eu

3.INSTRUKCJA STEROWANIA URZADZENIEM

(ZOB. OKLADKA)

1. Przycisk wtaczania/wytaczania blokady
2. Kontrolka natadowania akumulatora

3. Niebieskie kontrolki predkosci

4. Przetacznik sterowania predkoscia

5. Przetacznik wiaczania/wytgczania zasilania
6. Uchwyt z silnikiem/jednostka gtéwna
7. Stojak do fadowania

8. Konicéwka do rozdrabniania

9. Ostona ostrza

10. Przektadnia do ttuczenia ziemniakéw
11. Koncoéwka do ttuczenia ziemniakéw
12. Przektadnia do ubijania

13. Korcédwka do ubijania

4. INSTRUKCJA OBStUGI

Zalecamy, by przed pierwszym uzyciem wytrze¢ jednostke gtéwng czysta wilgotna Sciereczka w
celu usuniecia wszelkich zanieczyszczen lub kurzu. Osuszy¢ doktadnie miekka chtonna Sciereczka.
Starannie umy¢ wszystkie koncéwki (z wyjatkiem fadowarki, przektadni do ubijania i przektadni do
ttuczenia ziemniakéw) w cieptej wodzie z detergentem.

Uwaga. Nie nalezy uzywac $rodkéw czyszczacych o wiasciwosciach sciernych, ostrych narzedzi ani
szorstkich myjek. Nalezy zachowac ostroznos¢ w przypadku koricéwki do rozdrabniania, gdyz noze
sq bardzo ostre.

A.LADOWANIE BLENDERA RECZNEGO

Akumulator blendera recznego nie zostat catkowicie natadowany. Przed uzyciem akumulator nalezy
tadowac do chwili, az zapali sie niebieska kontrolka wskaznika baterii. Po petnym natadowaniu
blender reczny bedzie dziata¢ przez okoto 20 minut, w zaleznosci od sposobu uzycia. Blender reczny
osigga petne natadowanie po okoto 2-2,5 h.

Uwaga.Aby natadowac¢ jednostke gtéwna, wiozy¢ wtyczke do gniazdka sieciowego i podtaczyc
przewdd do gniazda tadowania umieszczonego z tytu stojaka do tadowania. Umiesci¢ urzadzenie
na stojaku do tadowania i sprawdzi¢, czy gniazdo tadowania na urzadzeniu taczy sie z wystajgcym
stykiem po wewnetrznej stronie fadowarki. Mozna takze umiescic przewdd bezposrednio w gniezdzie
do tadowania znajdujacym sie z tytu gtéwnej jednostki, bez uzywania stojaka do fadowania.
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Kontrolki natadowania akumulatora

Niebieska Akumulator natadowany w 100-75%.
Fioletowa Akumulator natadowany w 75-25%.
Czerwona Akumulator natadowany ponizej 25%, wkroétce koniecznie natadowanie.

Uwaga: Nie nalezy pozostawia¢ blendera recznego nietadowanego przez dtuzszy czas, gdyz bedzie
to miato negatywny wptyw na okres eksploatacji akumulatora. Jesli akumulator catkowicie sie
wyczerpie, nie nalezy uzytkowac urzadzenia, gdy jest potaczone i tadowane.

B.WYBOR KONCOWKI

Przed uzyciem nalezy wybra¢ koncéwke najbardziej odpowiednia dla sktadnikéw, jakie maja by¢
przetwarzane. Zgodnie z zasadami ogdlnymi, trzy koncowki moga by¢ uzywane do nastepujacych
celéw:

Koncéwka do rozdrabniania Uzywac¢ do rozdrabniania/mieszania, np. do
' przecierania owocOw i warzyw, mieszania sosow,
dresingdbw i koktajli oraz rozdrabniania
sktadnikéw zup w celu uzyskania gfadkiej
konsystencji. Jest takze idealna do taczenia
suchych sktadnikéw i spieniania mleka.

[Tat)

Koncowka do ubijania Ta koncoéwka znakomicie sie sprawdzi w
przypadku zastosowan wymagajacych
wprowadzania powietrza i moze by¢ uzywana do
ubijania $mietany, biatek jaj do przygotowania
bezy, ciast czy muséw (oraz wszystkich
zastosowan, w przypadku ktérych mozna ubijac
sktadniki recznie).

Thuczek do ziemniakéw Uzywac¢ do ttuczenia gotowanych ziemniakéw
lub warzyw
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C.MONTAZ

Koncéwka do rozdrabniania

Wyréwnac jednostke gtéwna z koncéwka do rozdrabniania i wsunac ja, az oba elementy potacza sie
ze sobg i rozlegnie sie klikniecie.

Koncéwka do ubijania

Sprawdzi¢, czy koncéwka do ubijania jest przymocowana do przektadni, poprzez ztozenie dwéch
elementéw ze sobg, az stabilnie sie potacza. Wyréwnac jednostke gtéwna z korcéwka do ubijania i
potaczyc oba elementy dociskajac je do siebie, az rozlegnie sie klikniecie.

Koncowka do tluczenia ziemniakow

Aby zatozy¢ przektadnie do koncéwki do ttuczenia ziemniakéw, ustawic jedno z dwéch tréjkatnych
oznaczen na przekfadni réwno z symbolem odblokowania na koricéwce do ttuczenia ziemniakow.
Obraca¢ przektadnie w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara i zablokowac¢ ja na
swoim miejscu (tréjkatne oznaczenie bedzie teraz wyrdwnane z symbolem blokady (zob. rys. 1).
Przymocowac¢ ztozong koncéwke do ttuczenia ziemniakéw dociskajac do siebie oba elementy, az
wskocza na swoje miejsce.

Jesli plastikowe ostrze odfaczyto sie od koncowki do ttuczenia ziemniakéw, umiesci¢ ostrze na piascie
na szerokim koricu watu. Nacisna¢ i obréci¢ w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
(zob. strzatki oznaczen wtaczenia/wytaczenia blokady i symbole na ostrzu).

D. DEMONTAZ KONCOWEK

Aby zdemontowac koncéwke, przytrzymacé jedng reka jednostke gtéwng i nacisnac przycisk
zwalniania z tytu, jak pokazano ponizej (zob. rys. 2). Uzy¢ drugiej reki i pociggna¢ za korcowke,
odczepiajac jg od urzadzenia.

Uwaga: Podczas demontazu korcowki do ubijania nalezy uwazaé, by nie ciggna¢ za sama koncéwke
do ubijania wykonana stali nierdzewnej (nalezy ciggnac za przektadnie).

E.DZIALANIE

Aby uzy¢ blendera recznego, nacisna¢ i przytrzymac przycisk ,Wtaczanie/wytaczanie blokady”
réwnoczesnie naciskajac przycisk ,Wt/Wyt!, aby uruchomic urzadzenie.

Gdy urzadzenie sie uruchomi, zwolni¢ przycisk ,Wiaczanie/wytaczanie blokady bezpieczenstwa”
(zob. rys. 3).

Uwaga: Urzadzenie jest wyposazone w funkcje bezpieczenstwa i automatycznie zablokuje sie
ponownie po dwoéch sekundach od zwolnienia przycisku ,Wt/Wyt”. Aby ponownie uruchomic
blender, nalezy wykona¢ te same czynnosci.

Ustawienia predkosci

Aby wyregulowac¢ ustawienia predkosci, przesuna¢ przetacznik sterowania predkosciag w lewo, by
zmniejszy¢ predkos¢ lub w prawo, by jg zwiekszy¢. Wybrana predkos¢ jest wskazywana przez liczbe
niebieskich kontrolek zapalonych nad przetacznikiem (1 to ustawienie najnizszej predkosci, a 5 -
najwyzszej). Predko$¢ mozna stopniowo regulowaé w dowolnym momencie podczas rozdrabniania.

Tryb impulsowy

Aby uzy¢ trybu impulsowego, nacisng¢ i przytrzymac przycisk ,Witaczanie/wytaczanie blokady
bezpieczenstwa” rownoczednie przyciskajac i zwalniajac przycisk ,Wt/Wyt! w zaleznosci od potrzeb.

Uwaga: Produkt jest wyposazony w zabezpieczenie przecigzeniowe. Jesliurzadzenie niespodziewanie
sie zatrzyma, zasilanie zostanie odtaczone i kontrolka zasilania akumulatora zapali sie na czerwono.
Mozna je ponownie uruchomic¢ naciskajac przycisk ,Wtaczanie/wytaczanie blokady bezpieczenstwa”
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i przycisk,Wt/Wyt!, jak pokazano narys. 3.

OSTRZEZENIE: Podczas pracy z urzadzeniem nie zbliza¢ dfoni, wloséw, elementéw odziezy ani
topatek czy innych przyboréw do koncéwki do ubijania z powodu ryzyka obrazen ciata i/lub
uszkodzenia urzadzenia. Mozna uzy¢ topatki, lecz wytacznie wtedy, gdy urzadzenie jest wytgczone.

F. SUGESTIE | WSKAZOWKI
Koncéwka do rozdrabniania

« N6z rozdrabnia i miesza sktadniki, wprowadzajgc do mieszaniny niewielkg ilo$¢ powietrza.

Aby uniknac rozpryskiwania, przed wiaczeniem nalezy wtozy¢ blender reczny do mieszaniny, a przed

jego wytaczeniem zwolni¢ przycisk , W/ Wyt

+ Wykonywac¢ delikatne ruchy w gére i w dot, réwnoczesnie sprawdzajac, czy ostona noza na korcéwce
do rozdrabniania jest catkowicie zanurzona w cieczy, co pozwoli unikng¢ rozpryskiwania (przechyli¢
patelnie lub miske od siebie, by zwiekszy¢ gteboko$¢ mieszania).

- Podczas rozdrabniania potrawy na patelni lub w naczyniu z powloka nieprzywierajaca nalezy
zachowac ostroznos¢, by nie zarysowac powtoki blenderem.

- Podczas rozdrabniania potrawy w rondlu znajdujacym sie na palniku zdjg¢ naczynie z kuchenki, by
nie dopusci¢ do przegrzania blendera recznego. Korcéwki do rozdrabniania mozna bezpiecznie
uzywac w potrawie/cieczy o temperaturze do 100°C.

+Podczas mieszania ptynéw (szczegdlnie goracych) nalezy uzy¢ wysokiego pojemnika lub
przetwarzac¢ mate ilosci na raz, by uniknac rozlania, rozpryskiwania i ewentualnych oparzen.

+ Podczas miksowania zup nalezy uzy¢ $redniej predkosci, by rozdrobni¢ wieksze, miekkie sktadniki, a
potem stopniowo zwieksza¢ predkos¢ do wysokiej, by drobno zmiksowac potrawe.

OSTRZEZENIA:

+ Nie wolno wyjmowac koncéwki do rozdrabniania z cieczy podczas pracy, gdyz moze to spowodowac
rozpryskiwanie sktadnikow. Nie wolno umieszcza¢ blendera recznego w garnku stojacym na
palniku, jedli blender nie jest uzywany.

- Nie wolno podejmowac préb rozdrabniania pestek owocéw, kosci ani innych twardych skfadnikow,
gdyz moga one uszkodzi¢ ostrze.

- Nie wolno przepetnia¢ naczyn uzywanych z blenderem. Objetos¢ mieszaniny moze sie zwiekszy¢
podczas mieszania i moze sie ona wyla¢ z naczynia.

- Nie zbliza¢ palcéw do ostrzy. Aby usungc z nich sktadniki, wytaczy¢ najpierw zasilanie elektryczne
blendera.

Koncéwka do ubijania

«Rozpocza¢ ubijanie z predkoscig 1 i stopniowo ja zwiekszaé, by unikna¢ rozpryskiwania sie
sktadnikow.

- Podczas ubijania biatek nalezy uzy¢ bardzo czystej metalowej lub szklanej miski, nie nalezy uzywac
plastikowych misek. Na powierzchni plastiku moga znajdowac sie niewielkie ilosci olejow i ttuszczy,
ktore maja szkodliwe dziatanie dla delikatnej piany z biatek. Aby piana byfa sztywniejsza, mozna
dodac 1/8 tyzeczki soli kwasu winowego na kazde biatko przed rozpoczeciem ubijania. (Soli kwasu
winowego nie wolno dodawac¢ w przypadku korzystania z miedzianej miski). Ubija¢ biatka do
uzyskania zagdanej sztywnosci.

- Zbyt dtugie ubijanie powoduje ich wysychanie i utrate stabilnosci.

+ Podczas dodawania cukru do ubijanych biatek nalezy to robi¢ powoli i zacza¢ dodawanie wtedy,
gdy piana zaczyna sztywnie¢, a nastepnie ubija¢ do zadanej konsystencji.

+ Podczas ubijania ttustej Smietany, jesli to mozliwe i pozwala na to czas, nalezy uzy¢ schtodzonej
miski i schtodzi¢ koricéwke do ubijania. Najlepsza miska to ubijania $mietany to taka, ktora jest dos¢
gteboka i ma zaokraglone dno, co pozwoli uniknac rozchlapywania.

- Smietane nalezy wyja¢ z lodéwki tuz przed ubijaniem. W zaleznosci od preferencji émietane mozna
ubija¢ mniej lub bardziej sztywno. Mozna ja aromatyzowac réznymi dodatkami. Najlepsze rezultaty
zapewnia ubijanie $mietany tuz przed podaniem.
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Ostroznie: Przektadni koricowki do ubijania nie wolno zanurza¢ w wodzie ani innych cieczach.
OSTRZEZENIE: Podczas pracy z urzadzeniem nie zbliza¢ dioni, wloséw, elementéw odziezy ani
topatek czy innych przyboréw do koncéwki do ubijania z powodu ryzyka obrazen ciata i/lub
uszkodzenia urzadzenia. Mozna uzy¢ topatki, lecz wytacznie wtedy, gdy urzadzenie jest wytgczone.

Koncowka do tluczenia ziemniakow

+ Umiesci¢ ziemniaki lub inne sktadniki, ktére maja by¢ ttuczone, w duzej misce lub garnku. Umiesci¢
koncéwke do ttuczenia ziemniakow w sktadnikach. Delikatnie unosi¢ i opuszcza¢ korncowke
przesuwajac ja w potrawie do uzyskania zagdanej konsystencji.

Uwaga.Koncéwka do ttuczenia ziemniakéw jest wykonana z tworzywa sztucznego, wiec nie
zarysowuje powierzchni nieprzywierajacych.

+Podczas stosowania koncowki do ttuczenia ziemniakéw nalezy uzywac niskich predkosci dla
ziemniakéw o duzej zawartosci skrobi, gdyz nie nalezy ich ttuc zbyt dtugo (im krécej, tym lepiej).

+ Najlepiej sprawdzi sie rozdrobnienie w kazdym miejscu przy uzyciu tylko 1 lub 2 ruchéw w gére i w

dot. Wieksze predkosci moga by¢ stosowane w przypadku innych warzyw korzeniowych, jak rzepa i

stodkie ziemniaki.

+ Rozdrabniac¢ skfadniki, gdy sa gorace — pozwoli to tatwiejsze rozdrabnianie i uzyskanie lepszej

konsystencji.

Nalezy najpierw rozdrobni¢ warzywa, a potem dodac inne sktadniki, jak mleko, masto i przyprawy.

5.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Po uzyciu urzadzenie nalezy zawsze starannie oczyscic.

Jednostka gtéwna:

Zdemontowac koncowki.

Jednostke gtéwna i stojak do dotadowania mozna czysci¢ wytacznie gabka lub wilgotna $ciereczka.
Nie nalezy uzywac $rodkéw czyszczacych o wihasciwosciach Sciernych, ktére moga zarysowac
powierzchnie.

Koncéwka do rozdrabniania:

Odtaczyc¢ koncdwke od jednostki gtdwnej.

Aby oczysci¢ koncowke do rozdrabniania, umy¢ ja recznie w cieptej wodzie z detergentem lub
umiesci¢ na gornej pétce zmywarki.

Ostrzezenie: Nalezy pamietad, ze ostrza nozy sa bardzo ostre i nalezy obchodzic sie z nimi ostroznie,
by unikna¢ zranienia.

Koncéwka do ubijania:

Odtaczyc catg koncéwke do ubijania od jednostki gtéwne;.

Aby oczysci¢ koncoéwke do ubijania, odtaczy¢ metalowg trzepaczke od przektadni ciagnac oba
elementy w przeciwnych kierunkach. Aby oczysci¢ przektadnie, wystarczy przetrze¢ jg wilgotna
Sciereczka. Aby oczysci¢ metalowa trzepaczke, umy¢ ja recznie w cieptej wodzie z detergentem lub
umiescic¢ na gornej poétce zmywarki.

Przektadni nie wolno zanurza¢ w wodzie ani innych cieczach.

Koncéwka do ttuczenia ziemniakow:

Odtaczyc cata koricowke od jednostki gtdwne;.

Aby utatwi¢ czyszczenie, optukac¢ koncéwke natychmiast po uzyciu, by skfadniki nie zaschty na niej.
Gdy przektadnia jest nadal potaczona z koncowka, wyciggnac lekko wewnetrzne ostrze z urzadzenia,
réwnoczesnie obracajac je w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, by je odtaczyc.

Umy¢ koncowke ciepta woda z detergentem, w razie potrzeby uzywajac miekkiej szczoteczki lub
umiesci¢ na goérnej potce zmywarki. Nie nalezy uzywac ostrych metalowych przedmiotéw. Wytrze¢
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do sucha i ponownie zmontowac przed kolejnym uzyciem (zob. punkt Montaz). Przektadni nie wolno
zanurza¢ w wodzie ani innych cieczach.

6. PRZEPISY
KOKTAJL Z MANGO | LIMONKI

2 owoce mango, bez pestki, pokrojone w kostke
125 ml petnottustego jogurtu

Otarta skorka z 1 limonki

Sok z potowy limonki

80 ml zimnej wody

+ Umiesci¢ wszystkie sktadniki w wysokiej misce. Uzywajac koncéwki do rozdrabniania stopniowo
rozpoczyna¢ mieszanie z predkoscig 5 (ruchem w dot i w gdre przez okoto 30 sekund lub do
momentu osiggniecia pozadanej konsystencji).

» Podawac natychmiast.

HUMUS
6 porcji

400 g ciecierzycy z puszki (waga po odsaczeniu 230 g)
1 tyzeczki soku z cytryny

1 zabek czosnku, zmiazdzony

1 tyzeczka mielonego kminku

Szczypta soli morskiej

1 tyzeczka pasty sezamowej (tahini)

2 tyzeczki oliwy z oliwek

4 tyzeczki wody lub ptynu z ciecierzycy (nie wylewac)

» Odcedzi¢ ciecierzyce i optuka¢, nie wylewac ptynu.
- Umiesci¢ wszystkie sktadniki w odpowiednim naczyniu o wysokich $ciankach.

« Przy uzyciu koncowki do rozdrabniania miksowa¢ z predkosciag 4. Czasem konieczne jest zebranie
sktadnikéw z koncowki przy uzyciu miekkiej topatki. Kontynuowac mieszanie, w razie potrzeby
dolewajac wiecej ptynu, do uzyskania kremowego purée.

» Doprawi¢ do smaku i podawac.
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SALSA POMIDOROWA

1 maty zabek czosnku

Ya papryczki jalapefo, usunag¢ nasiona i grubo posiekac

1 $rednia cebula szczypiorowa, drobno posiekana

1 mata garsc lisci kolendry

2 $rednie pomidory (ok. 200 g), przekroi¢ na p6t i usunagc nasiona
Szczypta soli morskiej

Mielony czarny pieprz

1 tyzka $wiezego soku z limonki

- Umiesci¢ wszystkie sktadniki w wysokiej misce. Przy uzyciu koncéwki do rozdrabniania zaczaé
mieszanie z predkoscia 3, przesuwajac koncowke tak, by uzyska¢ rownomierne rozdrobnienie. Nie
rozdrabnia¢ nadmiernie, gdyz spowoduje to wyptyniecie zbyt duzej ilosci soku z pomidoréow.

+ Doprawi¢ do smaku i odcedzi¢ nadmiar ptynu.

PESTO

1 filizanka wypetniona scisle lis¢mi bazylii
125 ml oliwy Extra Virgin

30 g orzeszkow pinii

2 zabki czosnku, zmiazdzone

60 g Swiezo startego parmezanu
Szczypta soli

« Umiesci¢ w wysokiej misce wszystkie sktadniki z wyjatkiem parmezanu. Przy uzyciu korcéwki do
rozdrabniania miksowac z predkoscig 4, poruszajac koncowka, by uzyskac jednolita mieszanke
wszystkich sktadnikow.

- Gdy mieszanina zacznie sie rozdziela¢, dodac¢ pét parmezanu i zmiesza¢ z innymi sktadnikami,
sprawdzajac, czy orzeszki pinii ulegty rozdrobnieniu.

- Dodac reszte parmezanu i miesza¢, az zostanie drobno posiekany i powstanie gtadka pasta.
- Przyprawic do smaku.
» Przetozy¢ pesto do szczelnego pojemnika i skropi¢ odrobing oliwy po wierzchu.

+ Pesto mozna przechowywac w lodéwce do tygodnia lub zamrozi¢ na maksymalnie miesiac.

BABA GHANOUSH (PASTA Z BAKLAZANA)

1 $redni bakfazan

1 zabek czosnku

1 mata garsc lisci pietruszki

2 tyzeczka pasty sezamowej (tahini)
Sok z %2 cytryny

1 tyzeczki oliwy z oliwek

5 tyzeczki soli
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« Réwnomiernie naktu¢ baktazana widelcem ze wszystkich stron.

« Upiec bakfazana w piekarniku pod goérng grzatka, obracajac co jakis$ czas, by rownomiernie sie
przypiekt. Miazsz ma by¢ bardzo miekki, baktazan powinien sie rozpada¢. Upieczonego baktazana
odtozy¢ do ostygniecia.

- Po ostudzeniu zdja¢ zweglona skorke i wyrzucic ja.

+ Umiesci¢ wszystkie skfadniki w wysokiej misce. Zatozy¢ koncéwke do rozdrabniania i rozpoczaé
rozdrabnianie z predkoscia 3, przesuwajac korncéwke, by wymieszaé rownomiernie az do osiggniecia
pozadanej konsystencji. Skosztowac i doprawi¢ do smaku.

ZUPA Z DYNI PIZMOWE)J
8 porgji

1 kg dyni pizmowej, obranej, bez nasion, pokrojonej w kostke
1 tyzeczka nasion kolendry

1 tyzeczka nasion kopru wtoskiego
1 tyzeczka nasion kminku

1 tyzeczka suszonego oregano

5 tyzeczki chili w pfatkach

3 tyzeczki oliwy z oliwek

2 $rednie cebule, drobno posiekana
2 zabki czosnku, drobno posiekane
200 g czerwonej soczewicy

1,5 | bulionu drobiowego

Sél morska i mielony pieprz czarny

Przed podaniem posypa¢ mieszaning nasion dyni, stonecznika i sezamu.

» Rozgrzac oliwe w duzym rondlu na srednim ogniu. Do oliwy dodac¢ kolendre, koper wtoski i nasiona
kminku wraz z ptatkami chili i oregano. Podgrzewac ostroznie na matym ogniu przez kilka minut, az
przyprawy i ziota nabiora aromatu.

«Wtozy¢ do rondla cebule i czosnek i nadal podgrzewac przez 10 minut, mieszajac od czasu do czasu.

« Gdy cebula zmieknie, doda¢ migzsz dyni, czerwong soczewice i bulion drobiowy. Zagotowac bulion,
a nastepnie zmniejszy¢ ogien i gotowac na matym ogniu przez 30 minut.

+ Gdy dynia pizmowa zmieknie, zatozy¢ koricdwke do rozdrabniania i rozdrabniac z predkoscia 5, az
zupa osiggnie pozadang konsystencje. Przyprawi¢ do smaku.

« Posypac nasionami i podawac.
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GAZPACHO Z BURAKAMI | KOZIM TWAROZKIEM
4 porcje

1 maty ziemniak (120 g)

1 tyzeczki oliwy z oliwek

1 czerwona cebula

1 zgbek czosnku

1 kg surowych burakdéw, obranych i pokrojonych w kostke
250 ml bulionu warzywnego

25 ml soku z czerwonych pomaranczy

1/4 tyzeczki tartego chrzanu

75 ml passaty pomidorowe;j

75 ml thustej Smietany

300 ml soku z burakéw

Sél i pieprz

Do dekoracji

2 mate ciemne buraki, obrane i umyte

125 g twarozku koziego

1 czerwona pomarancza, podzielona na czastki
40 g czipséw z buraka

12 peddw stodkiego groszku

« Umiesci¢ ziemniaka w nagrzanym piekarniku i piec w temperaturze 200°C / 190°C z termoobiegiem
/ poziom 6 lub do miekkosci. Po upieczeniu ziemniaka obra¢ go ze skorki, skérke wyrzucic¢. Odtozy¢
migzsz ziemniaka.

» Na duzg patelnie wla¢ oliwe, dodac cebule pokrojong w kostke i zmiazdzony czosnek. Dusi¢ do
miegkkosci.
- Do zeszklonej cebuli dodac pokrojone w kostke buraki i czosnek. Dusi¢ przez chwile.

+WIla¢ na patelnie bulion warzywny, sok pomarafnczowy, doda¢ chrzan i upieczonego ziemniaka.
Gotowac na matym ogniu, az buraki zmiekna.

» Doda¢ passate pomidorowa, ttusta $mietane i gotowac dalej na matym ogniu przez kolejne 2
minuty.

+ Wla¢ sok z burakéw.

» Przy uzyciu koncéwki do rozdrabniania zmiksowac zupe do uzyskania gtadkiej konsystencji.
W razie potrzeby przetrze¢ przez geste sitko.

- Jesli zupa jest zbyt gesta, rozcienczy¢ niewielkg iloscig soku z burakéw.

» Schtodzi¢ w lodéwce przez 2 godziny.

Do dekoracji

« Obrac buraki wzdtuz i pokroi¢ na jak najcienisze plastry przy uzyciu obieraczki lub mandoliny.

- Obra¢ pomarancze i usunac¢ biaty migzsz. Pokroi¢ na czastki i wtozy¢ do soku z pomaranczy.

- Przela¢ schtodzong zupe do miseczek.

+ Natozy¢ po tyzce koziego twarogu.

Na powierzchni zupy utozy¢ cienkie plasterki buraka, czastki pomaranczy i czipsy buraczane. Posypac
pedami stodkiego groszku.
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PIECZONA BIALA RYBA Z MUSLINOWYM PUREE Z ZIEMNIAKOW | EMULSJA Z BIALEGO
WINA

2 porcje

2 filety z ryb o jedrnym biatym miesie (ok. 200 g kazdy)
1 tyzeczki oliwy z oliwek

Emulsja z bialego wina

1 szalotka, obrana i pokrojona w kostke
1 gatazka tymianku

1 tyzeczki oliwy z oliwek

125 ml biatego wina

250 ml bulionu rybnego

125 ml ttustej Smietany

100 ml petnottustego mleka

Purée czosnkowo-ziemniaczane

350 g ziemniakéw o duzej zawartosci skrobi, obranych i pokrojonych w kostke
200 ml ttustej Smietany

25 g masta

2 zabki czosnku, obrane

Talarki ziemniaczane
1 maty ziemniak, obrany i drobno pokrojony w plastry przy uzyciu mandoliny lub obieraczki do
ziemniakéw

Olej do smazenia

Do podania

4 pedy szparagdw, blanszowane i przekrojone na pét

8 g czarnych trufli, drobno pokrojonych

Natka pietruszki o drobnych lisciach lub mate liscie pietruszki

Emulsja z bialego wina

+Do patelni o odpowiednich rozmiarach delikatnie wla¢ oliwe i ostroznie podgrzac¢ szalotke i
tymianek.

» Wla¢ na patelnie wino i dusi¢, az objetos¢ ptynu zmniejszy sie o potowe.
+ Gdy wino odparuje, doda¢ bulion i ponownie zredukowac o potowe.

- Na koncu doda¢ smietane i ponownie zredukowac o potowe.

« Przetrze¢ przez sitko i odstawic ptyn.

+ Tuz przed podaniem zagotowac i wla¢ zimne mleko.

« Zmiksowac¢ przy uzyciu koncowki do rozdrabniania. Czynnos¢ te wykonuje sie przez delikatne
ubijanie nozem powierzchni cieczy, by tworzyty sie na niej pecherzyki.

129



Purée czosnkowo-ziemniaczane

- Gotowac ziemniaki na matym ogniu przez 15-20 do miekkosci, odcedzi¢.

- Umiesci¢ czosnek w garnku z wodg i doprowadzi¢ do wrzenia. Odcedzic¢ i czynnos¢ powtdrzyc.
» Dodac¢ ugotowany czosnek do $mietany i doprowadzi¢ do wrzenia.

«Doda¢ czosnek i $mietane do odcedzonych ziemniakéw. Uzywajac koncéwki do thuczenia
ziemniakéw rozdrabniac do uzyskania gtadkiej masy.

Talarki ziemniaczane

» Przeptukac kilkukrotnie ziemniaki w czystej wodzie, by usunac z nich skrobie i odcedzi¢.

+ Rozgrzac oliwe na patelni do osiggniecia 170°C (uzy¢ termometru) do sprawdzenia).

- Smazy¢ partiami pokrojone ziemniaki, az stana sie ztociste i chrupiace (okoto 1-2 minuty).
« Posoli¢ lekko i odsaczy¢ na papierowym reczniku.

Ryba
- Nagrzac piekarnik do 180°C.

- WIlac oliwe na patelnie o odpowiedniej wielkosci i smazy¢ filety skorg w doét, az skdra stanie sie
chrupiaca.

« Piec w piekarniku przez kolejne 6 minut.

Do podania

- Natozy¢ tyzka purée czosnkowo-ziemniaczane na kazdy talerz, a nastepnie utozy¢ na wierzchu
pieczona rybe.

- Posypac purée talarkami ziemniaczanymi.

- Udekorowac szparagami, plasterkami trufli i natkg pietruszki.

« Pola¢ emulsja z biatego wina i podawac.
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MUS CZEKOLADOWY

200 g gorzkiej czekolady dobrej jakosci (70% zawartosci kakao)
Szczypta soli

25 g masta pokrojonego w kostke

300 ml ttustej Smietany

1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

30 g bragzowego cukru

2 $rednie jajka

1 tyzeczka espresso

Do podania
Kakao

Swieze owoce

+ Czekolade grubo pokroi¢ i umiesci¢ w zaroodpornej misce ze szczypta soli i pokrojonym w kostke
mastem.

- Umiesci¢ miske na garnku z goracg woda stojacym na matym gazie, sprawdzajac, czy woda nie
dotyka miski z kawatkami czekolady. Ostroznie stopi¢, czasem mieszajac topatka. Nie dopusci¢ do
zagotowania wody.

« Zatozy¢ koncéwke do ubijania i ubi¢ $Smietane, cukier i ekstrakt waniliowy uzywajac predkosci 1.
Zwiekszy¢ predkosc¢ do 4 i dalej ubija¢, az Smietana podwoi swojg objetos¢ i zacznie ukfadac sie w
delikatne pasma. Nalezy zachowac ostroznos¢, by nie ubijac¢ $mietany zbyt dtugo.

- Wymieszac czekolade, sprawdzajac, czy cata sie stopita i zdja¢ z ognia, pozostawi¢ do ostygniecia.

- Rozdzieli¢ jajka, odtozy¢ biatka.

- Dodac¢ z6ttka do smietany i delikatnie ubijac z predkoscia 4, az sktadniki sie potacza.

+ Wla¢ kawe do smietany i delikatnie ubijac¢ z predkoscia 3 do pofaczenia sie sktadnikow.

« Umy¢ starannie koricowke do ubijania. Ubic biatka w oddzielnej misce zaczynajac od predkosci 1 i
zwiekszac jg do 5 do uzyskania sztywnej piany.

+ Do masy $mietankowej dodac¢ schtodzong czekolade i delikatnie wymieszac¢ za pomoca fopatki lub
tyzki do doktadnego potaczenia sktadnikow.

- Dodac jedna tyzke ubitych biatek do mieszanki czekolady i $mietany i wymieszac. Powoli dodawac¢
pozostate ubite biatka i delikatnie miesza¢, starajac sie napowietrzy¢ mase.

» Whozy¢ mus czekoladowy do lodéwki i schtadza¢ przez co najmniej 2 godziny.
- Podawac spore porcje posypane delikatnie kakao, udekorowa¢ swiezymi owocami.
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BEZA PAVLOVA Z OWOCAMI EGZOTYCZNYMI
6 porcji

Bezy

3 duze biatka

Va tyzeczki soli kwasu winowego
Szczypta soli

175 g drobnego cukru

Dekoracja

250 ml ttustej Smietany

1 tyzeczka esencji waniliowej

100 g papai pokrojonej w kostke

100 g ananasa pokrojonego w kostke
100 g mango pokrojonego w kostke
6 owocéw miechunki, pokrojonych w ¢wiartki
2 marakuje

6 gatazek miety

6 gatazek melisy

+ Nagrzac piekarnik do 140°C / 130°C z termoobiegiem / stopien 1.

« Przygotowac papier do pieczenia i narysowac na nim 6 okregéw o promieniu 4 cm w pewnej
odlegtosci.

« Przy uzyciu koncéwki do ubijania ubi¢ biatka zaczynajac od predkosci 1, a potem powoli zwiekszajac
predkosc¢ do osiggniecia sztywnej piany.

+ Gdy piana zacznie tworzy¢ delikatne wypietrzenia, dodac sél kwasu winowego i sél. Ubija¢ dalej z
duzg predkoscia, do uzyskania sztywnej piany.

+ Delikatnie dodawac cukier po jednej tyzeczce, kontynuujac ubijanie z duzg predkoscia, az cata
mieszanina stanie sie sztywna i btyszczaca.

- Uzywajac rekawa cukierniczego naktadac cienkg warstwe mieszaniny bezowej. Na krawedzi
kazdego okregu wycisna¢ 5 lub 6 kropek z masy bezowej na catym obwodzie.

+ Wtozy¢ do piekarnika i zmniejszy¢ temperature do 110°C/ 100°C z termoobiegiem / stopien 4 i piec
przez 30 minut.

« Wytaczy¢ piekarnik i pozostawi¢ do ostygniecia na kolejne 30 minut, a nastepnie wyjac z piekarnika
i pozostawic¢ do ostygniecia.

Do podania

» Dodac esencje waniliowa do $mietany i ubi¢ za pomoca koncédwki do ubijania, az zacznie tworzy¢
delikatne wypietrzenia.

+ Umiesci¢ kleks bitej Smietany na srodku kazdej bezy.

- Utozy¢ przygotowane owoce na bitej Smietanie, a nastepnie udekorowac gatgzkami miety i melisy.
+ Na wierzch natozy¢ migzsz owocéw marakui.
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1. MPABUJIA BE3OMNMACHOCTU (MEPEBOJ OPUTMHAJIbHbIX
NHCTPYKLIA)

BHUMATEJIbHO MPOYTUTE JAHHBIE MPABUJTABE3OMACHOCTW,

MPEXIE YEM NCNOJIb3OBATb SJTIEKTPOMNPUBOP!

« [laHHbIN 3neKTponpunbop npefHaszHaAYeH WCKUYUTENBHO A
AOMALIHEro mMcnonb3oBaHuA. [Mpnbop He npeaHasHaueH Ans
3KCMyaTauum Ha KYXHAX KOJIJIEKTMBHOIO MOJSIb30BaHUA 1A
nepcoHana odncoB, MarasnHoB Unn Gepm, a Tak xe B nobon
Apyron npodeccnoHanbHon cpege. MNpnbop He NpegHa3HayeH
A1 UCMONb30BaHNA KIIMEHTaMM FOCTVHML, MOTeNen 1 Jpyrux
yUupeXaeHUN NpoXnBaHNA, TUMNA FOCTEBbIX KOMHaT.

« BHUMAHUE: 6ynbte OCTOPOXHbI Npu  OobpaLleHum C
OCTPO3aTOYEHHbIMA HOXaMW M MNpu yxofe 3a Humn. He
foTparvBanTecb OO MeTannmyeckux nes3sumn. Bce 3tn pgetanu
OYEHb OCTPbIE, U KOHTAKT C HUMWN MOXET MPUBECTN K TPaBMaM.

« [laHHbI  3neKTponpubop  OCHALleH  aKKYMYyNATOPHbIMU
6aTapelikamu, He Nognexaly M 3ameHe.

«B  anektponpmbope  ucnonb3lyloTcA  Mnepesapsrkaemble
AKKYMYNATOPHble OGaTapenku: ux cnefyeTt uW3BNeYb nepeq
yTunusayuen npnbopa. Ana 6onee nogpobHom nHdpopmaumm oo
n3BnevyeHumn batapeek cesxuTecb ¢ pupmont Cuisinart. https://
www.cuisinart.com

« [laHHbIN 3n1eKTpoNpPMOOP He NpeAHa3HaYeH AA NCMONb30BaHNA
NNLUAMK C OFPaHMYEHHbIMU GU3NYECKMMU, CEHCOPHBIMU WK
YMCTBEHHbIMM CMOCOBHOCTAMM, MO0 C HE[OCTAaTKOM OMbITa UK
3HaHWI, €C/IN TOJIbKO OHW He HAXOAATCA NoA HabnaeHNeM UK
He 6blNN NPOVHCTPYKTUPOBAHbI JINLOM, OTBETCTBEHHbLIM 3a UX
6e30MacHOCTb, 0 cnocobax NpUMeHeHNs aneKTponpubopa.

-[pocnegnte 3a Tem, 4TOObI AE€TM He Wrpannm C [aHHbIM
anekTponpunbéopom.

« [leTn He [OMXKHbI NOMb30BaTbCA AAHHbLIM 3M1EKTPONPUOOPOM.
dnekTponpubop, ero 3apagHoe YCTPOMCTBO W MNEPEXOAHUK
LOJMKHbI HAXOAUTLCA B MECTax, HeAOCTYMHbIX ANA AeTeN, Kak BO
BpeMs UCMOJIb30BaHMA NpMbopa, Tak 1 nocse.

« He nonb3yntecb 3neKkTponpnbopoMm, ecnn LWHYp MNUTaHUA
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nospexaeH. MNpn nospexgeHnn WHypa NUTaHUA HeMeasIeHHO
npeKkpaTuTe MCNosib3oBaHMe 3nekTponpunbopa. Bo nsbexaHune
BO3MOXHbIX PVMCKOB 3aMeHa MOBPEXAEHHOrO 31eKTPMUYECKOro
LWHYPa AOMKHA OCYLEeCTBAATLCA MPOU3BOAUTENEM.

- lnAa nepe3apAgKkM aKKyMynATOPHbIX OaTapeek Monb3ynTech
TONbKO 3apAAHbIM YCTPOWCTBOM, MNpuaaraembiM K AAHHOMY
anekTponpunbopy.

- BHMMaHume: obpalantecb C HacagKkon-6neHaepom ¢ 60sbLIOW
OCTOPOXKHOCTbBIO: NNE€3BMA HOXKA NCKITIOUMTENTbHO OCTpble!

NPEAYNPEXAEHUE: [1nAa nepemeliMBaHNA TOPAYNX XKULKUX

NpoAyKTOB BOCMOMb3yWTeCb [AOCTAaTOYHO OONbLWON Nocyaon,

nmMbo nepemellvBaniTe HeboNbluMe KONMMYECTBA MPOAYKTA.

Byabre 0CO6EHHO OCTOPOXKHbI C FOPAYNMMU KULKOCTAMU, UYTOObI

n3bexaTb TpaBM, BbI3blBAEMbIX MEPENNBOM MXUAKOCTEN uepe3

Kpal, BHe3arnHbiM BblOpocom nmapa wunm 6pbidramu. Ytobbl He

OLUNAPUTLCA, PEKOMEHAYETCA C/Ierka HaKMOHATb MUKCEpP, YTOObI

Balla pyKa He Haxoaunacb NPAMO Haj MapoM.

-Cpenante  Bce  Heobxogmmoe,  4ToObl  NpepynpefuTb
HenpeOHaMepeHHbIN 3anyck 3neKkTponpubopa. Hukorga He
Ha)KMMaTe O4HOBPEMEHHO HA KHOMKY GJIOKMPOBKN U Ha KHOMKY
3arnycKa, ec/iv Bbl He FOTOBbI K MCMOMb30BaHNIO MUKCEpa.

« DneKkTponpubop He npegHasHayeH ANA WCNONb30BaHUA C
BHELLUHVM TalMepPOM VN ANCTAaHLMOHHbIM NYJIbTOM YNPaBieHus.

-Mepen Tem Kak BOCMOJSIb30BATbCA 3MEKTPONPUOOPOM UK
ero HacagkamMu, o006s3aTeNlbHO NPOBEPbTE WX COCTOAHME W
ybeantecb B OTCYTCTBUM BUAUMbBIX MPU3HAKOB MOBPEXAEHUN.
He nonb3yiTtecb anekTponpubopom, ecim OH NOBPEXAEH UN
ecsin OH ynan.

«Hukorgpa He pocTaBanTe BWIKY W3 PO3eTKW, MNOTAHYB 3a
SNEeKTPUYECKUN LLHYP.

- He HamaTtbiBaniTe >3neKTpUYECKM LWHYP BOKPYr OCHOBHOMO
Kopnyca 3nektponpubopa BO BpemMA WM NOC/e €ero
NCMOJb30BaHUA.

« YT06blI aKKymynaTopHasa 6aTapelika Bcerga Obina 3apsKeHa,
OCTaBbTe 3M1eKTPONPMOOP BKIIOYEHHBIM B CETb, KOr4a Bbl He
nonb3yetecb M. OQHAKO eCc/n Bbl fOSITOE BPEMSA He Nofb3yeTecb
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anekTponpnbopom, a TakKe nepeq ero cOOpPKOW, fEMOHTaXeM
NN OUYNCTKON, MPUBOP cnepyeT OTKIIOUNTb OT CETU.

«B paHHOM 3nekTponpmbope WCNONb3YTCA NUTUNA-NOHHbIE
aKKyMynATOpHble GaTapeliky, KOoTopble He crieflyeT u3BnekaTb
n3 npubopa anA nepesapagku. lonb3oBaTtenb He [OMKEH
npon3BoAUTb 3aMeHy 6aTapeek. [nAa cobniogeHus mep
6e30nMacHOCTN JaHHYO ornepauuio LO/MKEH NPOBOAUTbL TONIbKO
KBanMOMLUMPOBaHHbIN CNeLnanincT.

» He ponyckanTe KOPOTKOro 3aMblKaHUA KIeMM NUTaHUA.

+ 3apAgHOe yCTPOWCTBO ClefyeT BKAYaTb B PO3eTKY Ha YAaneHnn
OT KYXOHHbIX PAaKOBWH 1 rOPAYNX MOBEPXHOCTEN.

« He nonb3yntecb ygnuHutenem. BkniovanTe 3apagHoe yCcTponcTBo
HernocpefCTBEHHO B NIEKTPUYECKYIO PO3ETKY.

- na 3apagku snekTponpubopa He MNoNb3ynhTecb PO3ETKOMW,
YCTaHOB/IEHHOW BHE NOMelLLeHMA.

« Bo n3bexaHue aneKTpoLIOKa He norpyxanTte anektTponpubdop u
3apAAHOe YCTPOWCTBO B BOAY MU MHYIO XUAKOCTb. KOHCTPYKUMA
NPVYBOAHOrO Bana [aHHOro 3nekTponpmbopa, Ha KOTOpbI
YCTaHAaBMMBAKOTCA CbeMHble HAaCafKW, NO3BONAET MOrpy<aTb ero B
BOAY UM NHYIO XKUAKOCTb. MOXKHO MOrpy»aTtb B XXMAKOCTb TONIbKO
3Ty yacTb anekTponpubopa. Ecnn munkcep ynager B XuakocTtb,
HemeAneHHO AOCTaHbTe ero, OUNCTUTE W TLWaTeNbHO BbICyWNTe
nepep Tem, Kak CHOBa BOCMOJIb30BaTbCA 3NEKTPOnprbopom.

« YTo6bI n36exkaTb 06pa3oBaHmA OpbI3r, ycTaHaBNMBaWTE HaCaA KM
Ha MUKCep [0 TOro, Kak BKMUNTb ero. OTNycTnTe KHOMKY «BKJ1./
BbIK/1.» Mepe TeMm, Kak CHATb HacafKu.

«He npukacamtecb K ABMXKYLWMMCA 4YacTaAM 3snekTponpubopa.
Pykn, Bonocbl, ogexpa, wnatenb U Apyras KyxOHHas yTBapb
LOJMKHbI ObITb Ha PAcCTOAHMM OT HAaCaflOK MMUKCepa B npouecce
paboTbl, BO n3bexaHre prcKa NonyyeHns TPaBm Uv NOMOMKU
anekTponpubopa. LLinatenem MOXXHO NONb30BaTbCA TONbKO NPW
OCTaHOBNEHHOM 3neKTponpubope.

+YT06bI XONOAHbIE XMAKOCTM He NpOoNvMBanuCb B Mpouecce
nepemMeLlrBaHusA, BOCMOb3ynTeCb Nocyfor 60nblIoro pasmepa,
nnmbo nepemeluviBanTe HebONbLUME KOMUYECTBA »KMAKOCTU 3a
OOMH pas3.

135




«[Monb3yTecb  MMKCEPOM  UCKIOYMTEIBHO MO MPAMOMY
Ha3HauyeHuo — AnA nepepaboTKN NPOJYKTOB N HAaNMUTKOB.

BHUMAHUE: nonustuneHoBble rMakeTbl, B KOTOpble
YNOXeH 3neKTponpnbop wunM ero ynakoBKa, MOryT
npeacTaBnATb OMacHOCTb. Bo m3bexkaHne onacHoCTU
yayweHua cnefyetr XpaHuTb 3TW MaKkeTbl B MecCTax,
HeJOCTYMHbIX MnageHuam n getam. [laHHble nakeTbl He urpyLukal

YTUNN3ALUNA SINEKTPUYECKUX U SJIEKTPOHHDbIX

NMPUBOPOB NO OKOHYAHUI CPOKA CNTYXKbbl

B o6wux nHTEpecax M C Lenblo akTMBHOMO y4yacTua B

COBMECTHbIX YCUIUAX MO 3aLLUTe OKPYKaloLen cpeapl:

« He BbIGpacbiBaiTe Balum 31eKTponprbopbl ¢ 6bITOBbIMA
oTXOf4aMM.

«Micnonb3yiite cywecTBylowne B BalleM pervoHe
CUCTeMbl BO3BpaTa 060pyA0BaHNsA C UCTEKLIUM CPOKOM
CNy6bl U cncTembl c6opa OTXOAOB.

B pe3synbtate HekoTopble MaTepuanbl MOryT ObiTb

nepepaboTaHbl UV NCMOMNb30BaHbl MOBTOPHO.
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2. BCTYIMJIEHUE

Mo3ppaBnaem Bac ¢ NoKynkom py4yHoro mukcepa Cuisinart «tpu B ogHoM»!

B TeueHme BOT yxe 6onee 30 net Cuisinart NPOW3BOAWUT BbICOKOKAYECTBEHHOE KyXOHHOe
obopygosaHue. Bce nspenua Cuisinart oTnnyaloTca UCKNIOUYMTENbHON [ONTOBEYHOCTbIO, BeCbMa
NPOCTbl B MCMOMIb30BaHMM 1 fieHb 33 fIHeM AeMOHCTPUPYIOT CBOW BblAatoLLMeca SKCriyaTalMoHHble
KauecTBa.

YT06bI NO6GNIMMKE 03HAKOMUTBCA CO BCEMU HALUMMU U3ASAUAMUN 1 C UAEAMY PELIenToB, MOCeTHTe CaT
www.cuisinart.eu

3. KOMIMJIEKTALUUA N XAPAKTEPUCTUKIU U3 EJTNA

(CM. OBJIOXKKY)

1. KHomnKa 610oK1poBKW/pa3bnoknposaHma 6e3onacHoCTU.
2. CBETOBOW UHAMKATOP 3apALKM aKKYMYNATOPHON HaTapeiiku
3. CMHUI CBETOBOW MHAMKATOP CKOPOCTMN

4. MNepeknioyaTtenib CKOPOCTN

5. KHoMKa BK/./BbIKII.

6. Pyuka anektponpu6opa/ocHOBHON 610K

7.3apagHoe ycTpomncTBO

8. Hoxka 6neHpepa

9. 3awuTa HoXel bneHgepa

10. MpwrBod ANA HOXKU KapTodenemanku

11. Hoxka kapTodenemankm

12. NpuBopa BeHUMKa AnsA B36MBaHWA

13. BeHuunk

4. NOPAAOK PABOTDI

lMepen nepBbIM UCMONb30BaHNEM 3MIEKTPONPUGOPa NPOTPUTE €ro YNCTON BNAXKHOW TKaHbIO, YTOObI
YOAUTh BO3MOXHbIE 3arpA3HEHVS 1 Mblb. 3aTeM TIWATEIbHO MPOTPUTE SMEKTPONPrGOP HaCyxo
XOPOLLO BMNWTbIBAIOLWEN MArKOM TKaHblo. TilaTenbHO BbIMOWTE BCE aKceccyapbl M Hacafku (3a
UCKIIOYeHMEM 3apsiHOrO YCTPOCTBA, NPVBOAOB BEHUMKA U KAPTODENEMSIKI) B FOPAYEN MblSIbHON
BOAe.

N.B. He nonb3yitecb abGpasvBHbIMY MOKOLMMY CPEACTBaMY, TBEPAbIMYN LETKAMU UM KECTKUMM
mouankamu. ObpaluaiiTecb C HOXKOM 6neHaepa ¢ 60NbLIOK OCTOPOXKHOCTBIO, TaK KaK Ne3BusA HOXa
6neHfepa oueHb ocTpble.

A.3APAAKA PYYHOIO MNKCEPA

AKKYyMynATOpHble 6aTaperikin PyuyHOro Mmkcepa He GblIn MONHOCTBIO 3apAXeHbl Nepes Npofaxen.
Mpexpae yem BOCMONIb30BaTbCA SNEKTPONPMOOPOM, OCTaBbTe €ro Ha 3apafKe TO Tex Mop, Noka He
3aropuTCcA CUHUIA NHAMKATOP 3apAAKU. MoNMHOCTbIO 3apAXKEHHBIM MUKCEPOM MOXHO MOJSIb30BaTbCA
B TeYyeHue npubnnsnTenbHo 20 MUHYT, B 3aBUCUMOCTM OT LieNin NpumeHeHus. [Insa nonHow 3apagKku
MUKCepa noTpebyeTcs oKoso 2 — 2,5 Yacos.

N.B. YTt06bl 3apAANTb OCHOBHOW GSIOK, BKIOUMTE BUNKY NEepexXofHUKa B SNEKTPUYECKY0 Po3eTKy
1 BCTaBbTe LUHYp B pa3bem AnA 3apAdK/W B 3aAHeN 4acTu 3apAfgHoro yctpouncrtsa. lNoctasbre
3neKTPonpunbop Ha 3apafHoe YCTPONCTBO, y6eAUBLUMCH B TOM, YTO pa3beM AnA 3apAAKM OCHOBHOMO
6/10Ka COBMELLEH C KOHTAKTHbIM LITbIPEM, BbICTYMAIOWMM BHYTPY 3apAfHOro ycTpoicTaa. MoxHO
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TaKXe MOACOEANHUTL LIHYP MUTAHWA HEMOCPEeACTBEHHO B pa3beM AJisi 3apAAKW B 3afHEen 4actu
Kopriyca anekTponprbopa, He Nonb3ysach 3apAAHbBIM YCTPOWCTBOM.

CBeTOBble NHANKATOPbI YPOBHA 3apAAKM aKKYMYNATOPHbIX 6aTapeek

CuHun: ypOBeHb 3apagKkm ot 75% ao 100%
®uonetoBblii: YyPOBeHb 3apagKkm ot 25% o 75%
KpacHbin: YypOBeHb 3apaaKkn MeHee 25%, CKopo noTpebyeTcaA nepesapagka.

MpumeyaHue: He OCTaBAANTE PYUHOW MUKCEP B Pa3pAXKEHHOM COCTOAHMMN Ha JONroe Bpems, Tak Kak
3TO MOXET COKPATUTb CPOK CIYKObl aKKyMYSIATOPHOI 6aTapenku.

Ecnn akkymynaTopHas 6ataperika OCHOBHOO 6510Ka NMOSTIHOCTbIO pa3psikeHa, 610K He ByaeT paboTaTb

B npouecce ero sapAagkn ot ceTu.

B. BbIBOP HACAAOK

I'Iepe,q TeéM KaK BOCMOJIb30BaTbCA 3neKTponpm6op0M, Bbl6epVITe COOTBETCTBYOLLYIO HacagKky B
3aBUCUMOCTW OT UHIFPeaANEHTOB, KOTOPbIE Bbl XOTUTE nepepa60TaTb.
OcHoBHas V|H¢opmauvm o (I)yHKLlI/IOHaJ'IbHOM Ha3Ha4yeHnn Tpex Hacagok:

' Hoxka 6neHpgepa

[Tat)

BeHumnk

Hoxka KapTodenemanku

MpefHa3HayeHa AnsA M3MenbyeHUs GPyKToB U
OBOLUEl, MNPUrOTOB/IEHUSI COYCOB, CasaTHbIX
3anpaBoK, CMy3u, cynos-niope. WpgeanbHo
noaxoauT  ANA  MepeMewuvBaHns  CyXux
VHIpeAneHTOB 1 ANA B36MBaHVA MOJOKa.

[nAa npurotoBneHna smynbcuii, B36MBaHUA
CNIMBOK, B306MBaHWA ANYHbLIX 6enkoB ana 6ese,
ANA MacT UAn MyccoB (a Takxe Ans B36mBaHWA
BCEX TeX WHTPeAneHTOB, KOTOpble Bbl paHblue
B36MBanV BPyYHyIo).

[na npurotoBneHms niope 13 NobbiXx COPTOB
KapTodens, Ansa nepeTpaHnsa OTBAPEHHbIX
oBoLLen.
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C.CBOPKA

Hoxka 6neHpgepa CoeaunHrTe OCHOBHOW GNIOK C HOXKKOI GrieHAEepa 1 HaXKMUTE A0 LenyKa.
BeHunk YcTaHOBUWTE BEHUMK Ha NPUBOA, COEAMHUB 06a 3neMeHTa Ao nonHon dpukcauyun. CoefnHnTte
OCHOBHOW 610K C CO6paHHbIM BEHUMKOM, Ha)<aB Ha 00a 3nemMeHTa [0 LienykKa.

Hoxka kapTodenemsanku YT06bl 3aKpenuTb NPUBOL Ha HOXKe KapTodpenemanku, ycTaHoBuUTe
OflHY 13 [BYX TPEYrosibHbIX METOK Ha MPMBOAE HANpOTUB CUMBOMA Pa3bNOKMPOBaHMA Ha HOXKe
kapTodenemanku. [loBepHUTE NPUBOL MO YaCOBOW CTPENKe A0 LWenyKa (TpeyronibHas MeTKa OKaxeTca
HanpoTuB cumBona 6nokmpoBku) (cm. fig. 1 Ha o6noxke). CoeHNTE OCHOBHOW GSIOK C HOXKOM
KapTtodenemanku, HaxkaB Ha 06a anemeHTa A0 LeNnyKa, KOTOPbIi MOATBEpXAAeT NpPaBUIbHOCTb
yCTaHOBKW. ECnvM nnacTMaccoBbil HOX CHAT C KapTodenemanku, HajeHbTe ero Ha BTYNKY,
PaCroNOXeHHYI0 C KOHLIA HOXKM, HaXMUTE Ha HEro 1 NOBEepPHUTE NPOTVB YacOBOW CTPENKY, YTOObI
3aKpenuTb Ha KapTodenemsanke (OpUeHTUPYITECh Ha CUMBOJbI GTOKUPOBKI/Pa3bnoKkMpoBaHNA Ha
HOXe).

D. CbEM HACAJOK

YT106bI CHATb YCTAHOBNEHHYIO HACaAKY, YAEPKMBaNTe OCHOBHOWN GNOK OAHON PYKON U HaXMUTe Ha
KHOMKY OTCOefMHeHVA B 3afjHel YacTy, KaK NnokasaHo Ha pucyHke (fig. 2). Jpyroin pykoin otgenute
HacagKy OT OCHOBHOro 6s10Ka. MpumeyaHue: YToObl CHATb BEHYMK, MOTAHMTE He 3a HacafKy, a 3a
NPVBOJA BEHYMKA.

E. OYHKLUWOHUPOBAHUE

YTo6bl BOCMONB30BATLCA PYYHBIM MUKCEPOM, YAEPXKMUBAA B HaXKaTOM MOJIOKEHUM KHOMKY
«BNOKMpPOBKa/pa3bnoknpoBaHme», OQHOBPEMEHHO HAXXMUTE Ha KHOMKY BKI./BbIKM., UTOObI
npuBecTy B feicTeme anekTporpubop. Kak TonbKo 31eKTponpubop BKAUYNTCA, OTNYCTUTE KHOMKY
«bnoknpoBka/pasbnoknposaHue (fig. 3).

N.B. B snekTtponpubope npepycmMoTpeHa ¢yHKUMA 6e30MacHOCTW, U OH OCTaHOBUTCA uepes
[iBe CeKyH[bl MocCne TOro, Kak Bbl OTMYCTUTE KHOMKY BKI./BblKN. YTOObI BHOBb BKNIOUWTbL MUKCEP,
MOBTOPUTE OMMUCaHHbIE Bbille AeCTBUA.

PerynupoBka ckopoctu
Ona perynupoBKU CKOPOCTW MNepefBUHbTE PErynATop YNpaBneHWs CKOPOCTbiO BEBO, UTOObI
3aMeAnVTb CKOPOCTb BpalLeHs, TM60 BNPaBo, YToObI YBENNUUTL CKOPOCTb. KONMuecTBO CBETOBbIX
VHAVKATOPOB Haj PEryNATOPOM CKOPOCTV 0603HauaeT BbIGpaHHbIN pexum (1 nHanKaTop — camas
ManeHbKasa CKOpocTb, 5 — camad 6osbluan). lMocteneHHO perynmpoBaTb CKOPOCTb MOXHO B J1l0601
MOMEHT paboTbl MUKCepa.

Pa6oTa B UMNynbCHOM pexume

YT106bI NCNONB30BaTb MUKCEP B MMYJIbCHOM PEXIMME, YAEPXKMBANTE B HAXKAaTOM MONTOMKEHNN KHOMKY
«bnokmpoBKa/pa3bnokmpoBaHme», NooyYepefHO HaXMMaA W OTNYCKad KHOMKY «BK/./BbIKN» B
COOTBETCTBMM C XKeaeMOoW YaCTOTON.

MprmeyaHue: B 3nekTponpubope npegycMoTpeHa QYHKUMA NpefoXpaHEeHUA OT Meperpysok.
Ecnun anekTponpurbop BHE3aNHO OCTAHOBUICA, OH BbIK/IIOUYUTCA, @ UHANKATOP 3apsAAKM 3aroputca
KpacHbIM cBeTOM. MO>KHO BHOBb 3amycTuTb SNeKTPonprbop C MOMOLLblo KHOMOK «bnoknposka/
pPa36oKNPOBaHUE» 1 «BKI1./BbIK/.», KaK OMCAHO BbiLLe 1 NMOKa3aHo Ha pucyHke (fig. 3).
MNPEOYNPEXOEHWE: Pykun, Bonochl, ofexpa, wnatenb 1 gpyraa KyXOHHas yTBapb LOJXKHbl ObITb
Ha PacCTOAHMM OT HAaCAAOK MUKCepa B npoLecce paboTbl, BO M36eXaHUe prcKa NonyyeHus Tpasm
VNI MONTIOMKU 3neKTponpubopa. LLinatenemM MoXHO Mofib30BaTbCA TONbKO MPY OCTAHOBIIEHHOM
anekTponpubope.
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F. COBETbl U PEKOMEHAAL N
BbneHnpep

+ HoX n3menbyaeT n nepemeLMBaeT UHIPEANeHTbI, ienan CMeChb Clerka BO3AyLHON.

- YT06bl 136exaTb OpPbI3r, CHayana norpysmte GneHaep B CMeCb, U TOMbKO MOTOM BK/OUMTE €ro;
OTNYCTUTE KHOMKY «BK/./BbIK/1.» Nepef TeM Kak 13Bneyb bnengep 13 cmecu.

- MepneHHo nepepfBurante bneHaep BBEPX-BHM3, CieAs 3a TeM, UTOObI 3aLUTHbIN KOXYX 6neHaepa
OCTaBasncA BCe BpPemMA MOrpy>KeHHbIM B >KMAKOCTb, 3TO MO3BONUT MU3b6exaTb pa3bpbi3rvBaHuA
(HaKNOHWTE KacTPIOO MKW Yally, YTobbl yBENNUNTb FYOUHY XKUOKOCTW 1 MO3BONUTL GreHaepy
HOPMaNibHO GYHKLMOHNPOBATD).

- Ecnu B KacTptone Unm UHOWM eMKOCTV aHTUMpUrapHoe MOKpbITUe, MPOCeAnTe 3a TeM, YToObl He
NnoBpefunTb ero NorpyHbimM 6neHaepom.

« ECn HY>KHO NepemeLuaTb MPOAYKTbI B MOAOrPEBaeMOii Ha OrHe KacTprosie, CHMITE ee C OTHS, YToObl
npenoxpaHnTb Norpy>kHomn bneHaep ot neperpesa. Hoxka 6neHaepa MoXeT NCNoNb30BaTbCA ANA
nepepaboTKN TBEPAbIX NN XKUAKMX NPOAYKTOB Npy TemnepaType He Bbiwe 100 °C.

« [inA nepemeLiBaHUA XMAKOCTEN (B 0COOEHHOCTY FOPAYMX) MCNONb3YiiTe Nocyay 60NbLLON eMKOCTN
nnn nepepabatbiBaiite HE6ONBLWNMM NOPLMAMM 33 OAVH Pas3, YTOObI XKNAKOCTb HE NPOJMBanach 1
He pa3bpbI3rmBanach, YTO MOXET BbI3BaTb OXKOTW.

- [InA NpyrotoBneHNa NPoOTePTbIX CYNOB BOCMOSb3yTeCh 6lIeHAEPOM Ha CpefHelNn CKOpOCTU, YTOObI
N3MeNbUMTb CHayasna KpyrHble KyCKu; 3aTeM NOCTENEeHHO yBeIMYMBaNTE CKOPOCTb, YTOObI MONYYnTb
OLHOPOAHYI0 KOHCUCTEHLMIO.

NPEAYNPEXAEHUE:

« Hukorga He crneflyet ussnekaTtb HOXKY GneHfepa 13 )ugkocty B npouecce GyHKLMOHUPOBAHNS
3neKTPonpr6opa, YTobbI KNAKOCTb He Pa3bpbi3rmBanach.

« He octaBnsiTe norpyHoii 6neHgep B KacTpiosnie, CTOALLEN Ha OTHE, eCJN Bbl He MOJIb3yeTech UM.

« He nbiTalitecb pa3monoTb AAPbILLKN/KOCTOUKU GPYKTOB, KOCTW UMM VHblE TBEPAblE MPOAYKTbI: Bbl
pUCKyeTe NoBpeanTb 3eKTponpubop.

« He nepenonHsiite eMKocTy Ana nepepaboTKky NpofyKToB. YpoBeHb cMecu ByaeT noBbIlWaThCa B
npouecce nepepaboTKu, 1 CMECb MOXET NepennTbCsA/BbICbINATLCA uepes Kpaii.

«He npukacaiiTecb nanbuamm K HoXXam. ECnu Hy>KHO M3Bneub 3acTpsABLUVE MPOAYKTbI, CHavana
OTKIIOUNTE PYUYHOIN MUKCEP OT PO3ETKN.

BeHuunk

+ HaunHaiite B36MBaHne Ha CKOPOCTK 1, a 3aTeM NOCTEMNEHHO YBENMUMBANTE CKOPOCTb: 3TO MO3BOUT
n3bexaTtb pa3bpbi3rnBaHua.

+ Y106bl B36UTH GENKM B KPEMKYI MeHy, UCMOMb3yNTe YNCTYIO META/NINYECKYI0 AN CTEKIAHHYIO
nocyay, HU B KOEM Cllyyae He NnacTuKoByHo. MNacTuK MOXeT copepaTb B cebe HeBMAMMbIE Macna
VAN KMPbl, KOTOPbIE PUCKYIOT UCMOPTUTb 3Mynbcumio. B36rBaiTe 6enkn Jo LOBObHO MOTHOM
KOHCUCTEHL N,

« Ecnu 6enkm B361BaTb CIMLIKOM AONTO, OHU MOTYT NMOTEPATH YCTONUMBOCTb 1 BbICTPO OCAAYT.

«Ecnn Bbl XoTrTe 006GaBUTL Caxap BO B306WTble GENKKU, OCTOPOXKHO J06ABbTE €ro B TOT MOMEHT,
Korga CMecb HauyHeT 3aTBepAeBaTb, 3aTeM MPOJO/KMTE B36MBaTb GeNKM JO MONyUYeHVs MIOTHOW
KOHCMCTEHL N,

«Y106blI B36UTH TYCTble CIUBKKW, BOCMOMb3YWTECH MO BO3MOMXHOCTM OXNaXAEHHOW EMKOCTbIO 1
OXNaXOEHHbIM BEHUVKOM. [nA B36MBaHMA CAVBOK Jlyylle BCEro MOAXOAMT Fy6okas nocypa c
KpYribiM AHOM, UTOObI 136€eXaTb Pa3bpbI3rmBaHus.

- [locTaHbTe C/VIBKM W3 XONOAWIbHMKA HEMOCPefCTBEHHO nepen B36MBaHueM. KoHcucTeHuums
B3OWTbIX C/IMBOK 3aBUCUT OT BaLLIEro NPeanoyYTeEHNA: OT KPEMOOOPA3HbIX A0 MNOTHO B36UTbIX. Bo
B36UTbIE CIMBKM MOXXHO [06aBNATb NMLLEBbIE apoMaTM3aTopbl. B naeane pekomeHgyetca B36uBaTth
C/IBKY HEMNOCPEACTBEHHO Nepea X NCMOSb30BaHNEM.

BHUMaHWe: He norpy»aiTe NpMBOA ANA BEHUVKA B BOLY W VHYH XUAKOCTb.
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NPEAYNPEXAEHUE: Pykn, Bonochl, ofexna, Wwnatesb U Apyraa KyXoHHasa yTBapb JOMKHbI ObITb
Ha PacCTOAHMM OT HAaCAAOK MUKCepa B npoLecce paboTbl, BO M36eXaHWe prcKa NonyyeHus Tpasm
1/vnun NofioMKmM 3nekTponpubopa. LLinatenem MoXHO Monb30BaTbCA TOMBKO MPY OCTAHOBIEHHOM
anekTponpubope.

Hoxka KapTopenemankmn

+ [inA npyrotoBneHna KaptodpenbHOro niope nnm nepeTupaHna pyrnx NpoayKToB BOCMONb3ynTech
MWUCKOM WA KacTplonein OGOnbloi BMeCcTUMOCTU. [lorpysnTe ronoBKy KapTtodenemanku B
NPOoAYyKTbl ANA nepeTrpaHua. MegneHHo nepemellaiite Kaptodenemanky BBepx-BHM3, NPOA0IKan
nepeTupaTtb NPOAYKTbI 1O MOMYYEHUA XKelaeMol KOHCUCTEHLUN.

N.B. KapTtodenemsanka nnactmkoBas, OHa He MOBPEXAAET aHTUMNPUrapHble MOBEPXHOCTY.

« [inA npurotoBneHuaA niope 13 Kaptodens, copepallero 60bLLIOe KONMYECTBO Kpaxmara U XopoLo
nogpatoLlerocs nepepaboTke, NpeanoYThTENbHEE BOCMONb30BaTbCA KapTodenemankon Ha camon
ManeHbKo ckopocTy (B naeane Kaptodenb AnA niope cnepyeT pasMnHaTb MAHVMANbHO).

«Mpowe Bcero pasMuHatb NPOAYKTbl HEGONbLIMMMK MOPUMAMU, OAHUM-LBYMA BepTUKaNbHbIMK
LOBUKEHUAMM.

+ BbicoKaa CKOpoCTb MepepaboTKy fiydylle MOAXOAUT AJSIA MepeTMpaHUA BapeHbIX KOPHEMIonos,
Hanpumep, penbl unu 6atata.

- MpoLe nepeTnpatb NPOAYKTbI, KOTAa OH Fropayme.

- CHavyana nepeTpuTe OBOLUM, N TONbKO NMOTOM A06aBRANTE OCTafbHble UHIPEeLUEHTbl — MOOKO,
C/IMBOYHOE MaCSIO, NMPUMpPaBbl.

5.YX0A4 U TEXOBCNTYXKUBAHUE

TwaTenbHO ounLanTe 3neKTpoan|60p nocsie KaXxaoro ncnosib3oBaHuA.

OCHOBHOI1 6N10K:

CHUMKWTE C OCHOBHOIO GNTOKa BCe HAaCaAKM.
MpoTrpaliTe OCHOBHOM 6NOK 1 3apAAHOE YCTPONCTBO TOSbKO BIaXKHOW r'yOKOI Ny BaXHOM TKaHbIO.
He nonb3yintecb abpasnBHbIMU YNCTALLUMM CPEACTBAMM, OHI MOTYT MouapanaTb MOBEPXHOCTb.

Hoxka 6neHpgepa:

CHzMUTE HacafKy C OCHOBHOTO 6/10Ka.

BbimoiiTe HOXKY 6MeHAepa B ropAYeit MblibHOW BOAE 1N B MOCYAOMOEYHON MalLMHe, NMOJIOXKUB ee
B BEPXHIOI0 KOP3WHY.

MpenynpexaeHue: Bo usbexaHne TpaBM OyabTe KpaliHe OCTOPOXHbI MPU OBpaLLeHUr C HOXOM
6reHfepa, ero KPOMKYM OCTPbIE Kak Ne3sue.

BeHuuk:

CHUMUWTE BEHUYMK BMeCTe C ero NpuBOLOM C OCHOBHOrO 6510Ka.

OTcoeanHUTe MEeTaNIMYeCKNA BEHUMK OT MPMBOAA, MOTAHYB 3a KaXXAbl 3neMeHT. [InA ouncTkm
npuBoAa MCMONb3yNTe TONbKO BAIaXKHYI0 TKaHb. MeTannnyecknini BEHYMK MOXHO MbITb B ropaven
MbISIbHOW BOAE WA B MOCYAOMOEUYHON MallnHe, NOIOXKMB ero B BEPXHIOK KOP3nHY. He norpy»xanTe
NPUBOJ BEHYMKa B BOAY WIN UHYIO APYTYI0 »KUAKOCTb.

Hoxka KapTodenemanku:

OTcoeuHuTte HacagKy OT OCHOBHOro 6n10Ka.

Ona obnerueHus yxoda 3a HacafKol OMonocHUTe ee Cpa3y e nocne Mcnonb3oBaHuA, 4yTOObI
ocCTaTkn! nepepa60TaHHblx NPOAYKTOB He 3aCOX/IN Ha Hel. He oTcoeanHan HaCaKy OT ee npusoAda,
HEMHOTO BbITAHUTE HOX U3 6/10Ka 1 noBepHuUTe Nno yacoBou CTpenke, YTOObI CHATb HOX C HaCagKu.
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[omoWiTe HacapKy B ropsavyein MblIbHOW BOAE, NMOMb3yACb MPU HEOOXOAMMOCTU MATKOW LLETKOWN,
NM6o B NOCYAOMOEUHON MaLLUHe, MOMIOXKMB HacafKy B BEPXHIO KOP3WHY. [Ins ouncTKM Hacagku
He Nonb3ynTecb OCTPLIMU MeTanIMYecKMn npeameTamn. TwaTtenbHo BbicywmnTe. Cobepute BMmecTe
BCe 3/1eMEHTbI, Korfa aneKkTponpumbop 6yaeT rotos K paboTe (cm. pasaen «Coopkar). He norpyxaiirte
NPVBOA HacafKy B BOZY WIIN UHYIO KNJKOCTb.

6. PELIEMTDI

CMY3U U3 MAHIO U JIAMA

2 MaHro 6e3 KOCTOUKM, Hape3aHHble Kybnkamm
125 mn uenbHoro rorypta

Lenpa nanma

Cok 2 nanima

80 M XxoN1o04HOW BOAbI

- MonoxwuTe BCe MHrpeaneHTbl B MOCYAY C BbICOKMMMU cTeHKamun. C nomoLlbio Hacagku-6neHgepa
NOCTENEHHO NnepemeLlariTe BCe MHIPEANEHTbI Ha CKOpoCTU 5 (Mepemeluas 6neHgep BBepX/BHU3 B
TeyeHme 30 cekyHf MO0 [0 NONYyYeHNA XKenaeMor KOHCUCTEHLMN).

- MNopagaiiTe cpasy xe.

XymMyc
Ha 6 nopuwnin

400 r HyTa (TypeLnkoro ropoxa)(230 r nocsie cMTWA XKUAKOCTU ANA KOHCEPBMPOBaHKA)
1 cTOnoOBaA NOXKa IMMOHHOIO CoKa

1 3y6umK YeCHOKa, pasfaBrieHHbIN

1 KodelHasA NToXKKa TMUHHOIO NMOPOLLKa

LLlenoTka mopcko conun

1 cTonoBas NoXKa TaxnuHu

2 CTONOBbIE JIOXKKW ONIMBKOBOMO Macna

4 CTONOBbIX NOXKKW BOAbI UAN XUAKOCTN OT KOHCEPBNPOBAHHOIO HyTa (Typeu,Kle opexos)

+ Cnente XnaKoCTb AJ1A KOHCEPBNPOBAHNA, OTCTaBbTe ee B CTOPOHY. ONofoCcHUTE HYT.

+ MonoxwTe BCe UHrPeANEHTbI B MOAXOAALLYIO MOCYAY C BbICOKMMU KpasMu.

+MNepepaboTalite MHrpeaneHTbl C nomollblo OneHpepa Ha ckopocTn 4. lNpu HeobxoaMMOCTU
cockpebanTe MpogyKTbl CO JHa €MKOCTU TMOKMM wnatenem. lpogomkante nepemellnBaTb
VNHrpefuneHTbl, 406aBNAA XKNAKOCTb NO Mepe HeoOXOANMOCTY, JO NONYYEHNUA Mope OLHOPOAHON
KOHCUCTEHLUN.

« MpunpasbTe No BKyCy 1 nogasanTe.
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TOMATHbI COYC

1 ManeHbKuii 3y6UmnK YecHoKa

Y4 nepua XananeHbo, OYNLLEHHOTO OT CEMAH 1 KPYMHO Hape3aHHOro

1 KpynHO Hape3aHHaa mosnoaasn iyKosuUa

1 ManeHbKanA ropCTb NCTbEB KUH3bI

2 cpepHux nomugopa (nprmepHo 200 r), pa3pe3aHHbiX MNOMoaam 1 OYULLEHHBIX OT CEMAH
LLlenoTka mopckon conun

YepHbIii MONOTbIN NepeLy

1 KodelHadA NoXKKa CBEXXEBbIXKATOro COKa nariMa

« [Nonoxwnte Bce MHrpeaneHTbl B nocyay C BbICOKMMU CTEHKaMW. MNocTteneHHo nepemanb|Ba|7|Te
WMHrpeaneHTbl C NMOMOLbIO Haca,qKVl—6neH,qepa Ha CKOpoCTn 3, nepemeliaa HOX NO BCeMy
MPOCTPAHCTBY €MKOCTH, 4yTOODI nonyynTb OAHOpOAHbII;I pe3ynbrat. He nepepa6aTblBa|7|Te
VNHrpeaneHTbl CINWKOM J0Nro, 4yTO6bI HE nony4ynTb CSINLLKOM )KI/IJJ,KVIM coyc.

. I'IpvmpaBbTe no BKyCy 1 npu HEOGXOL[I/IMOCTI/I cueanTe N3NNWKN XXNOKOCTN.

COYCNECTO

1 YallKa MIOTHO YNOXEHHbIX INCTbEB 6a3nnnka

125 mn 0nMBKOBOro Macnia NepBoro X0N04HOro OTXKMa vierge extra
30 r KepOoBbIX OPEXOB

2 3y6umKa YeCHOKa, pasfaBfieHHbIX

60 r cBeXXeHaTepToro Cbipa NapmesaH

LLlenoTka conun

« [onoxwuTe BCe MHrpeAUeHTbl, KPOMe MapMe3aHa, B NOCyAy C BbICOKMMM CTeHKamu. [locteneHHo
nepemarnblBaiiTe HrpeMeHTbl C MOMOLLbI0 HacaAKu-6neHaepa Ha CKOPOCTU 4, NepemelLas HOX No
BCEMY MPOCTPAHCTBY EMKOCTU, YTOObI MOJYUNTb ORHOPOAHDI Pe3ybTar.

+ Kak TonbKO Bce MHrpeaneHTbl 6yayT n3MenbyeHbl, fo6aBbTe NOMOBUHY NapmesaHa 1 nepemeLuanTte
€ro C OCTaNibHbIMU WHFPeAVEHTaMU, NPOCEANB 3a TeM, UTOObI KeipOBble OPexyn BbiN XOPOLLIO
NMOMOSOTbI.

- [lobaBbTe OCTaBLIMIACA Mapme3aH ¥ MNpoAosKaiTe nepepaboTKy A0 MONYYEHWs TNagKow
KOHCUCTEHLMN.

« MpynpaBbTe Mo BKYCY.

- [epenoxuTe coyc Necto B repMeTMYecKr 3aKpblBAlOWMICA COCYS W HaneiTe CBepPXy HEMHOro
O/MBKOBOTO Macna.

. COYC NnecTo XpaHUTCA B XONoAWU/IbHUKE B TeYeHne Hefenn, B MOPO3UJIKe — B TeYeHne mecala.
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BABA TAHYAX, WIN UKPA U3 BAKJIAXKAHOB

1 cpefiHW 6aknaxaH

1 3y6umK YecHoOKa

1 ManeHbKas ropCTb IMCTbeB NETPYLIKM
2 CTONOBbIX JIOXKKM TaXVHK

Cok %2 numoHa

1 cTonoBas NI0XKa OJIMBKOBOro Macna

2 KOPENHOM NOXKK CONu

+ HakonuTe 6aknaxaH BUIKOM paBHOMEPHO MO BCel MOBEPXHOCTH

« [onoxwnTte B AyXOBKY NOA XOPOLIO pa3orpeTbin rpunb. NepeBopayumBante BpeMa OT BpPeMeHw,
4TOObI PaBHOMEPHO 00XapWTb OaknaxaH A0 30/10TUCTON KOPOUKU. MAKOTb 6aknaxaHa AOmKHa
CTaTb OYEHb MATKOW, NPaKTNYeCKn pa3BapeHHoi. Obxapue 6akaxkaH, aanTe emy OCTbITb.

+ CH/UMUTE KOXKyY C 06>KapeHHOro 6aknakaHa.

+MonoxunTe BCe WHrpefueHTbl B MOCYyAy C BbICOKAMU CTeHKamu. [ocTeneHHO nepemanbiBante
VHrpeAneHTbl C MOMOLLbI0 Hacafku-6neHaepa Ha CKOpPOCTM 3, nepemellas HOX MO Bcemy
NPOCTPAHCTBY €MKOCTU, YTOObI MONYUNTb OLHOPOAHBIN PEe3ynbTaT 1 MKenaemylo KOHCUCTEHLMIO.
MonpobyiiTe N Npu He0BXOAUMOCTI [Jo6aBbTe CreLuil.

CYN N3 MYCKATHOW TbiKBbl BATTEPHAT
Ha 8 nopuwni

1 Kr NOYMNLLEHHOW MYCKATHOWN TbIKBbI, OUMLLEHHON OT CEMAH 1 Hape3aHHOW Kybukamu
1 KodeiHasA NoXKa 3epeH KopraHapa

1 KodeliHanA noxKa cemaH GpeHxena

1 KodelnHas NoXKa cemMsH TMUHa

1 KodeiHasA NoXKa CyLIeHOoro maopaHa

5 KOdENHOW NOXKNM XN0MbeB KpacHOro nepLa

3 CTONOBbIX JIOXKM ONMBKOBOrO Macsia

2 KpacHbIX JlyKOBULibl, HAPE3aHHbIX ManeHbKUMK Kyorkamm
2 3y6uUmKa YeCHOKa, MesIKo Mopy6eHHOro

200 r KpacHoW yeyeBuLbl

1,5 n KypuHoro 6ynboHa

MopcKasn conb 1 MOSIOTbI YepHbI nepeLy

,u]'lﬂ YKpalweHuAa nepen no,qaqe|7| nocblnbTe I'IpOTeprIVI Cyn TbIKBEHHbIMU CeEMeYKaMU, cemevykamu
NoACONTHEYHMKA N KYHXKYTOM.

+ B 6onbLuon KacTptonie pa3orpenTe Ha CpeHeM OrHe OfIMBKOBOE Macs1o. BebinbTe 3epHa KopuaHapa,
cemeHa deHxena n TMWHA, MaiopaH 1 XJonbA KpacHoro nepua. Ob6xkapbTe B Macne HeCKONbKO
MWHYT [JO TeX Nop, MOKa TPaBbl 1 CNeLun He CTaHyT BbIAEeNATb apomar.

« [lob6aBbTe NiyK 1 YeCHOK W NpoAosKaiiTe NOJorpeBaTb Ha ManeHbKOM OrHe B TeyeHue 10 MUHYT,
nomeLunBas BPeMs OT BPEMEHMU.

- Korpa nyk pasmarumtca, fobaBbTe KYCOUKM MYCKATHOW TbIKBbI, KPACHYIO YeuyeBuLYy U KYPUHbIN
6ynboH. [loBefmTe [0 KMMEHUA, yMEHbLUNTE OrOHb U BapuTe Ha MeASIeHHOM OrHe B TeueHue 30
MVHYT.

- Korpa TbikBa CTaHeT MArKON, nepeTpuTe Cyn C NOMOLUbI0 Hacapku-bneHaepa Ha cKopocTn 5 fo
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nony4vyeHuA Kenaemom KOHCUCTEHLNN. I'IpvmpaBbTe no BKycy.
. I'Iepe,q nogayen Cyna HacCblnNbTe CBEPXY B TapeJSIKy HEMHOIo ceMeyek.

FACMAY0 U3 CBEKJ1bl C KO3b/M CbIPOM
Ha 4 nopuwnn

1 HebonbLwas KapTodenmHa (120r)

1 cTonioBas fIoXKKa ONIMBKOBOIo Macna
1 KpacHas nykoBuua

1 3y6umK YyecHOKa

1 Kr CblpOVi CBEKbl, MOUYNLLEHHON 1 Hape3aHHOW KybuKamu
250 mn oBoLyHoro 6ynboHa

25 M CcoKa KpacHOro anenbcrHa

V4 KOPENHOIN NOXKM TePTOro XpeHa
75 Mn TOMaTHOW NacTbl

75 M1 LUenbHbIX ryCTbIX CIMBOK

300 mn coKka cBeKbl

Conb 1 nepeu

[AnAa ykpaweHnsa

2 KpacHble MUHU-CBEKJIbl, OYMLLEHHblEe

125 r cBexero Ko3bero cbipa

1 KpacHbIV anenbCuH, pa3feNieHHbl Ha fONbKK, 6e3 KOCToYeK 1 63 KOXKULLbI
40 r CBEKOMNbHbIX YNNCOB

12 Mmonopbix Noberos ropoxa

« MonoxwTe KapTodennHy B pasorpetyio Ao 200 °C yX0OBKY (B pexxmme NpUHYANTENbHOWM KOHBEKLN
- o 190 °C; ra3oBas fyxoBKa — TePMOCTaT 6) 1 3aneKunTe ee A0 NOSIHOM FOTOBHOCTU. CHUMUTE KOXY
C neyeHon KapTodenvHbl.

+ Hanete onvBKoBOe Macno Ha AHO GONbLUION KacTpionv, AO6aBbTE Hape3aHHbIN Kybrnkamm yK 1
pa3faBieHHbl YeCHOK 1 06XKapbTe KX A0 Pa3MAryeHus.

« [lo6aBbTe B KacTptosio Hape3aHHyto KyOuKamu CBEKIY U NMPOoLoKaliTe roTOBUTH elle HECKOSIbKO
MUHYT.

«Haneite B KacTptonio OBOLHONM OYy/ibOH, A06aBbTE JIMMOHHbIA COK M XPEH, 3aTeM MOMOXWTE B
KacTpiofilo MAKOTb 3amneyéHHON KapTodenunHbl 1 pa3faBuTe ee BUIKOW. [OTOBbTE Ha MefjIeHHOM
OrHe, MOKa CBEK/a He CTaHeT MATKOMN.

+ [lobaBbTe TOMATHYIO NACTy 1 CIMBKK 1 MOBapUTe eLle 2 MAHYTHI.

+ [lo6aBbTe CBEKOJbHbIN COK.

« MpoTpuTe Cyn ¢ noMoLbio HacagKu-6neHpgepa Ao NosyyYeHns OAHOPOAHON MacChl.

« Mpy HEO6XOANMOCTY NPOMYCTUTE Yepe3 MeSIKoe KOHYCOOBpa3Hoe CUTO «LLMHYa».

« Ecnv cyn nonyunnca cnuwwkom ryctoid, pa3baBbTe ero CBEKOSIbHbIM COKOM.

« MNocTaBbTe B XONOAUIBbHMK Ha 2 Yaca.
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YKpalwieHve

+ HaTpuTe nnu HapeXbTe TOHKOWM CONOMKON MUHW-CBEKTY.

- MouncTnTe anenbcuH, pasgenvTe Ha JONbKM U CHUMUTE KOXKILY C KaXKAoM AonbKu. OcTaBbTe AOSTbKM
B CBOEM COKY.

+ Paszneiite xonoAHbIN Cyn No Tapesikam.

- [NonoxwnTe cBEPXY NOXKeUKYy KO3bero cbipa.

+ HacbinbTe HapesaHHyl0 CONOMKON CBEKNY, yKpachTe ONbKaMu anebCuHa, CBEKOSIbHbIMU YMncamu
1 MOJIOAbIMM POCTKaMM ropoxa.

BEJIAA PblBA HA TrPUNE, KAPTO®EJIbHOE MNMIOPE U B3BUTAA NOAJIBA HA BEJIOM BUHE
Ha 2 nopuwun

2 duine 6enoii pbibbl C MAIOTHOW MAKOTBIO (Kaxaoe dusie Becom nprmepHo 200 r)

1 cTOnoBasn NOXKa ONIMBKOBOrO Macsa

Mopnusa Ha 6enom BuHe

1 NYK-LIAnoT, MOYNLLEHHBIV U Hape3aHHbI KybuKamu
1 BeTOuKa Yabpeua

1 cTOnoBas NOXKa ONVBKOBOrO Macsia

125 mn 6enoro BrHa

250 MmN pbl6HOro HaBapa

125 MA uenbHbIX ryCTbiX CIMBOK

100 M1 LEeNbHOro MOJIOKa

KapTodenbHoe niope ¢ YeCHOKOM

350 r MyYHUCTOrO KapTodens, OUMLLEHHOTO N HAPE3aHHOTO KyOrKamu
200 MA rycTbIX LebHbIX CINBOK

25 r cAMBOYHOro Macna

2 OUMLLEHHBIX 3yOUrKa YeCcHOKa

KapTtodenbHble unncoi
1 HeGonbLIan NounLLeHHas KapTodennHa, HaTepTas UK Hape3aHHaA TOHKUMIU KPY>KOUYKamm

[AnAa ykpaweHuns
4 6naHLWMPOBaHHbIX CMap»KK, pa3pesaHHbIX Mo AJIVHe nononiam
8 r yepHoro Tptodens, Hape3aHHOro TOHKNMU JIOMTUKaMM

ManeHbKkne nUcTnKn neTpyLwkKn

I'Ionnwsa-amynbcvm Ha 6enlom BUHe

- Haneiite Ha gHO moaxofslleli KacTpilonv ONMBKOBOE MAc/o, fo6aBbTe NyK-WanoT U Yabpel n
[eNNKaTHO 06XKapbTe 1X.

- [lobaBbTe 6enoe BYHO 1 NPOJONXKaliTe NOLOrPeBaTh, NOKa 06beM HE YMEHbLUNTCA BABOE.

- Mocne 3Toro fo6aBbTe PLIGHBIV HAaBap U NPOJOMKATE MOJOrPEeBaTh, MOKa O6bEM HE YMEHbLUNTCA
BABOE.

« [lo6aBbTe CNMBKYM 1 NPOJOMKalTe NOAOTrPeBaTh, Noka 06beM CHOBa He YMEHbLUUTCA BLBOE.

- MponycTuTe Yepes CUTO 1 OTCTABbTE B CTOPOHY.

«HenocpepncTBeHHO nepef nopaveil noforpeite noanvey OO KUMEHWA U [o6GaBbTe XONOAHOE
MOJIOKO.
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+ C nomolLublo Hacaakn-6neHaepa B36enTe B NeHy BepXHUI CIION NOAJSIMBbLI, He Morpyxan 6neHgep
rny6okKo.

KapTodenbHoe niope ¢ YeCHOKOM

+ OTBapuTe HapesaHHbI KapTodenb B BoAe B TeueHMe 15-20 MMHYT, NOKa OH He CTaHeT MArKMM.
Cnewite BOAY.

« [MonoxunTe YeCHOK B KacTplonio C BOAow n pgoseaute fo Kunenua. Cnente sopgy. [MosTopute
onepauutio.

« [onoxunTe OTBapEHHbI YECHOK B C/TIMBKY, JOBeANTE A0 KUMEHNUA.

- [lobaBbTe CNMBKM C YECHOKOM K OTBapeHHOMY KapTodenio. PasoMHuTe KapTodenb co cavBKamm
KapTodenemankom o OAHOPOAHON KOHCUCTEHLUN.

KapTodenbHble unncbi

+ HeckonbKko pa3 OMonocHWTe Hape3aHHble KPYXXOUKN KapTodensa B BoAe, YTOObl CMbITb Kpaxman,
3aTeM BbICYLUUTE UX.

+B rnybokoi KacTpione nogorpente pactutenbHoe macno o 170 °C (NpoKOHTponupyite
TemnepaTypy C NOMOLL b TEPMOMETPA).

+ B Heckonbko npremoB 06xkapbTe KapTodenbHble KPY>KOUKU B KUMALLEM Macie B TeyeHne 1-2 MUHYT,
YTOObI OHM CTaNV XPYCTAMMUN U NPUOBPeny 30N0TUCTbIN LiBET.

« Cnerka noconuTe Ynncbl 1 NOIOXMTE Ha ByMaxKHOe NonoTeHLe, YTOObI C HUX CTEKNO MAcso.

Pbi6a

- Pasorpente gyxosky go 180 °C.

+ Hanewite onvBKOBOro Macsia B NOAXOAALLYO CKOBOPOAY, MONOXNMTE PbiOy KOXKel BHU3 1 NOfKapbTe,
roKa Kopouka He CTaHeT 30/10TUCTON U XPYCTALLEN.

+ 3anekaiiTe une pbibbl B AyXOBKE B TEUEHME 6 MUHYT.

CepBupoBKa

- PaznoxuTe niope NoXKo Mo Tapesnkam 1 NONoXuTe CBepxy NogapeHHoe dune pbidbl.
« YKpacbTe ntope KaptodenbHbIMM Ynncamm

- YKpacbTe 611040 cnapei, TOHKUMY TOMTMKaMy Tptodens 1 NeTpyLLKON.

+ MonoxwTe Ha TapesiKy HeCKObKO NOXeK B3OUTON NOASIMBLI M NOAABANTE Ha CTO.

LLOKONALHbIA MYCC

200 r yepHoOro LWoOKonaja BbICOKOro Kavectsa (70% Kakao)
LLlenoTka conn

25 1 CIMBOYHOrO Macs1a, Hape3aHHOro Kyco4ykamu

300 MA LefIbHbIX FYCTbIX CAINBOK

1 KodelHadA NoXxKa BaHUIN

30 r caxapa

2 Aua CpefHNX pa3mepoB

1 cTonoBas NoXKa Kode 3Kcnpecco
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[Ona ykpaweHna
[Mopoluok Kakao
CBexuie KpacHble Arofbl

+ MonomariTe WoOKoNaa Ha KYCOUKM 1 MONOXMTE B TEMNOCTOMKYIO eMKOCTb. [lo6aBbTe LenoTKy conv n
Hape3aHHoe Kycoukamu C/IMBOYHOE Macslo.

+ [ocTaBbTe eMKOCTb C LLIOKOJSTAA0M CBEPXY Ha KaCTPIOJTIO C BOAOW, HarpeTon o Kunexua. lNpocnegute,
4TOObI BOAA HE AOXOAMNA O EMKOCTU. PacniaBbTe WOKoaf, AeNMKaTHO MOMELLMBaA ero WnaTesiem.
Bopa B KacTptone He fOMKHa KMMNETb.

+ HauHnTe B361BaTb BEHUMKOM C/IMBKM C CaxapoM U BaHW/bo Ha ckopocTy 1. 3aTem nepenanTe Ha
CKOPOCTb 4 1 NpopomKanTe B36MBaTb, MOKa CMeCb BABOE He YBENNUUTCA B 0ObemMe 1 CIMBKM He
HauHyT XOpOLLO fAepXKaTb popmy. He B36MBaiiTe CAIMBKU CAVLLKOM JOMTO.

+ MomewanTe Wwokonag, 4Tobbl NPOBEPUTb, MOMHOCTBLIO NI OH PacTaan, CHUMWTE C KacTpionu u
ocTyguTe.

+ OTgenvTe 6enku oT XenTkoB. OTNoXKTe 6eNKY B CTOPOHY.

- [lob6aBbTe XenTkn BO B36WTble CMBKM W AEUKATHO Mepemellante C MOMOLUbIO BeHYMKa Ha
cKopocTu 4.

+ Haneite Bo B36UTble CIMBKYM Kode 1 NpoposiKaiite B36MBaTb CMeCb BEHUMKOM Ha CKOPOCTU 3 10
nostyYyeHnsa OJHOPOAHON KOHCUCTEHLUN.

- TwatenbHO BbIMONTe BeHUMK. B3beliTe 6enkm B 0TAENbHON MUCKe. HauHuTe cbmBaTh Ha ckopocTn 1,
NOTOM MepeKIloUnNTe Ha CKOPOCTb 5 1 B36MBaliTe O KPEenKom NeHbl.

+ [lo6aBbTe OCTYXXEHHDbIN LWOKONaZ BO B36MTbIE CIMBKM U [eNMKaTHO nepemMeluainTe Wwnatenem uim
TIOXKKOW A0 MOyYeHMA O4HOPOAHON MacChbl.

« [lo6aBbTe K cnMBKam 1 Wwokonagy 1 noxKy B36uTbix 6enkos, nepemeluaiite. OCTOPOXHO Ao6aBbTe
ocTaBLlUMecs B36UTble 6eNikK, CTapACh, YTOObl CMeCh OCTaBanach Kak MOXXHO 6onee BO3ayLLHOMN.

+ MocTaBbTe LWOKONAAHbBIN MyCC B XONOAUNBHUK Kak MMHUMYM Ha 2 vaca.

+ Paznoxute no nopuuam, NoCbinbTe MOPOLLUKOM KaKao 1 yKpacbTe CBEXKUMW KPaCHbIMU Arogamu.
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OECEPT «MABJIOBA» C 3K30TUYECKUMU OPYKTAMU
Ha 6 nopuwni

Ona 6ese

3 6enKa KpymnHbIX AN

Va KODeNHOW NOXKN pa3pbIxinTens
LllenoTka conu

175 r caxapHoli nyapbl

[Ana ykpaweHunsa

200 Mn LenbHbIX FYCTbIX CANBOK

1 KodelHanA NoXKKa BaHUTbHOMN 3CCeHLNN
100 r nanaiu, Hape3aHHol Ky6ukamm

100 r aHaHaca, Hape3aHHOro KybrKkamm

100 r MaHro, Hape3aHHOro Kybrkamu

6 nnopoB pr3anuca, HapesaHHbIX AoNbKamu
2 MmapaKyim

6 NNCTUKOB MATbI

6 NUCTMKOB MENUCChbI

+ Pazorperite payxoBky Ao 140 °C (B pexvme npuHyauTenbHON KoHeekumn — go 130 °C, rasoBas
IyxoBKa — TepmocTart 1).

« BbipexbTe 13 Gymaru A 3anekaHuns 6 Kpyros AVameTpoMm 4 CM KaxkAbll Y PasfioxkmTe no NPOTUBHIO
Ha MakcMmasbHO BO3MOXHOM PacCTOAHUM APYT OT Apyra.

- HauHuTe B36MBaTb 6ENKM BEHUYMKOM Ha CcKopoCTK 1, 3aTem NocTeneHHo yBenquBaMTe CKOpPOCTb No
Mepe 3arycteHus.

- B36uB 6enkn g0 nerkow neHbl, 106aBbTE BUHHbIA KaMeHb A/ CTabunusauumn 6enkoB 1 Cofb.
MpoponxunTe B36MBaTh GENKN 4O KPEMKON MEHBDI.

- MocTeneHHO poGaBnAiTe caxap Mo 1 NoXeuke, MPOAOSIKAsA dHEPruyHo B36MBATb GenkyM Ao
Nnony4YeHna NIOTHON BrecTALein KOHCUCTEHLUN.

. MCHOI‘Ib3yﬂ KOH,EWITepCKVIVI MELLIOK, BbINIOXIWTe B30UTblE 6E/IKM TOHKM C/TOEM Ha KPyXO4Kun 6y|\/|arv|
ANnA 3anekaHuA. Pazmectnte no Kpaam 5-6 Kanenb B3GUTbIX 6eJ'IKOB, OHW OOJTXKHbI O6pa3OBbIBaTb
60pTI/IK 4yTb Bblll€ LLeHTPaIbHOro CJioA.

« [ocTaBbTe B AyXOBKY 1 yMeHbLuMTe TemnepaTypy Ao 110 °C (B pexxume NprHYAUTENbHO KOHBEKLUN
- no 100 °C, ra3oBad flyxoBKa — TepMocTaT %). Bbinekaiite B TedeHvie 30 MUHYT.

+ BbikntounTe JyXOBKY U OCTaBbTe KPY>KOUKM BHYTpY B TedeHue 30 MuHYT. [ocne 3Toro goctaHbTe
NpPOTMBEHb 13 lyXOBKM U faiiTe BbiMeuke OCTbiTb.

YKpalwueHve
- [lobaBbTe B CIMBKM BaHWIbHYI0 3CCEHLMIO 11 B36eTe UX JO NONyYeHNs KPenKom neHbl.

- NonoxwuTe B36MTbIE CIMBKM B LIEHTP KaxAoro 6e3e. BbinoxuTe NpurotoBneHHble GPyKTbl M yKpacbTe
NNCTUKAMUN MATbI N MENCChI.

« [NonoxwnTe cBepXy MAKOTb MapaKymu.
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Cuisinart

Y\

( www.cuisinarteu )

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal
garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional /

CUISINART
99 avenue Aristide Briand
92120 MONTROUGE - FRANCE

Gwarancja miedzynarodowa / MexxpayHapoaHas rapaHTus

FRANCAIS : CUISINART vous garantit une mise en relation facilitée
avec ses services consommateurs de tous les pays. Pour connaitre
les coordonnées de votre service consommateur, composez le :
ENGLISH : CUISINART guarantees easier contact with its customer
services in every country. For details of the customer services in
your area, call:

DEUTSCH : CUISINART gewdhrleistet Ihnen eine unkomplizierte
Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Landern.
Um die Adresse lhres Kundendienstes zu erfahren, wahlen Sie:
NEDERLANDS : CUISINART garandeert u een eenvoudig contact
met de klantenservice in alle landen. Om telefonisch contact
met de klantenservice te verkrijgen, raadpleegt u het volgende
nummer:

France

Belgique, Belgié,

Belgien
Nederland

Deutschland

(> LY 00 8002011 2014
<3N 00 800 5000 6000

C

+31(79) 363 4242

\_/

<Hi33\ 00 800 5000 6000

ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto Italia o (c1:{33\' 00 800 5000 6000
con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i NUMBER
dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero: . GREEN
ESPANOL : CUISINART le facilita la comunicacion con los servicios Espafia o i 00 800 5000 6000
de atencion al cliente de todos los paises. Para conocer los datos
de su servicio de atencién al cliente, marque el: GREEN
PORTUGUES : A CUISINART facilita o acesso aos seus servicos de Portugal o g 00 800 5000 6000
apoio ao consumidor em todos os paises. Para entrar em contacto
com o seu servico de apoio ao consumidor, marque o nimero: GREEN
POLSKI : Firma CUISINART zapewnia Pafistwu fatwy kontakt Polska 0 [P 00 800 5000 6000
ze swoim dziatem obstugi klientéw we wszystkich krajach. Aby
uzyskac¢ dane kontaktowe dziatu obstugi klientéw w Panstwa
kraju, nalezy wybra¢ numer: Poccua ( +749572976 13 )
PYCCKWMW: CUISINART rapaHTupyeT Hanuume CepBUCHbIX
LeHTPoB B nobon cTpaHe. Mpu npuobpeteHun nspennii
fomMalwHero npumeHenna toprosoit mapku CUISINART
Ha Tepputopumn Poccuitckonn Oepgepaunn, nHbopmayma
no 6nMXalWyMM CepBUCHBIM LieHTPaM U MX ajpecam
npefocTaBAeTCA No TenepoHy:

Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein

/ Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura - Tique de caja

Factura - taldo de caixa / Faktura - Paragon / KeutaHuma - KaccoBblit 4ek

Acheteur / Purchaser / Kéufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / Mokynatenb

« Merci de conserver cette carte de garantie avec loriginal de votre preuve d'achat.

« Please keep this warranty card with your original proof of purchase.

« Bitte bewahren Sie diese Garantiekarte zusammen mit dem Original Ihres Kaufbelegs auf.

« Bewaar deze garantiekaart goed, samen met uw originele aankoopbewijs

- Conservare il presente attestato di garanzia con l'originale della prova d'acquisto.

« Debe conservar este certificado de garantia junto con el original de su prueba de compra.

- Conserve este certificado de garantia com o original do comprovativo de compra.

« Prosze zachowac te karte gwarancyjnq z oryginatem dowodu zakupu.

«[loxanyticma, coxpaxalime 0aHHbIU 2apaHMUUiHbIT MAoH 8Mecme ¢ opu2UHanamu OoKyMeHmMos, N0OM8epXAarowux Bauly nokynky.
Hot Line: 00 800 5000 6000
HYPERLINK mailto:
cuisinart_international@conair.com
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FRANCAIS: GARANTIE uniquement d’appllcatlon en France + DOM/COM
(Mar Mayotte, Saint-Pierre-et-
lle Caléd lynésie Francaise,

q Y
lon, Saint-Barthélemy), N
Wallis-et-Futuna

5ans de garantie a compter de la date d’achat sur présentation d'une preuve

d'achat.

- Un échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent)
du produit sera effectué pendant cette période (ticket de caisse ou facture).

La garantie couvre tout défaut de fabrication ou vice de matiere mais

s'applique sous certaines conditions. En particulier :

- L'appareil doit avoir été utilisé exclusivement et conformément a sa
destination, telle quiindiquée dans la notice d'utilisation et pour un usage
non professionnel.

- La garantie exclut les détériorations résultant d'une mauvaise utilisation,
d'une chute, de démontage, réparation ou modification effectués par des
personnes non autorisées par Cuisinart, d'une négligence, d'une utilisation
a une tension électrique non appropriée ou avec des accessoires ou
consommables non adaptés.

- Les accessoires et consommables ne sont pas pris en charge dans le cadre de
cette garantie.

- La garantie ne s'applique pas pour les dommages causés par une catastrophe
naturelle telle qu'un incendie ou dégat des eaux.

Nos produits peuvent étre réparés, échangés ou remboursés, au choix exclusif

de Cuisinart et de son revendeur.

Cette garantie Cuisinart vient en complément de la garantie légale de

conformité telle que mentionnée aux articles L. 211-4a L. 211-13 du code de

la consommation et de celle relative aux défauts de la chose vendue, dans les
conditions prévues aux articles 1641 a 1648 et 2232 du Code Civil.

Extrait du Code de la consommation :

Art. L. 211-4. « Le vendeur est tenu de livrer un bien conforme au contrat et répond

des défauts de conformité existant lors de la délivrance. Il répond également des

défauts de conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de

I'installation lorsque celle-ci a été mise a sa charge par le contrat ou a été réalisée

sous sa responsabilité ».

Art. L. 211-12. « L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans

a compter de la délivrance du bien ».

Art. L. 211-5. « Pour étre conforme au contrat, le bien doit :

1.Etre propre a I'usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le cas
échéant:

- correspondre ala descnptlon donnée par le vendeur et posséder les qualités que
celui-ci a présentées a I'acheteur sous forme d'échantillon ou de modéle ;

- présenter les qualités qu'un acheteur peut Iégitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité ou I'étiquetage.

2. Présenter les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou étre
propre a tout usage spécial recherché par 'acheteur, porté a la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté ».

Extrait du Code civil :

Art. 1641. « Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la

chose vendue qui larende impropre a l'usage auquel on la destine, ou qui diminuent

tellement cet usage, que I'acheteur ne l'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un
moindre prix, s'il les avait connus ».

Art. 1648 - alinéa Ter. « Laction résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée

par l'acquéreur dans un délai de deux ans a compter de la découverte du vice »

Piéces détachées et accessoires :

Ce produit n‘étant pas réparable, aucune piéce détachée de réparation n'est
disponible.

Toutefois, vous pouvez vous procurer les différents accessoires et consom-
mables indispensables a I'utilisation du produit pendant une période d'au
moins 5 ans a compter de la date d'achat. Pour cela, merci de contacter le
service consommateurs Cuisinart.

FRANCGAIS : GARANTIE (pays autres que la France)

Cuisinart vous offre 5 ans de garantie contre tout défaut de fabrication. Un
échange standard (produit identique ou & défaut produit équivalent) du pro-
duit sera effectué pendant cette période. Pour en bénéficier, le présent bon
doit comporter l'original de la preuve d'achat (ticket de caisse ou facture)
ainsi que vos coordonnées complétes. La garantie exclut les détériorations
résultant d'une mauvaise utilisation, d'une chute, de démontage ou de répa-
ration par des personnes non autorisées. Cette garantie contractuelle vient
en complément de la garantie légale.

ENGLISH: GUARANTEE

Cuisinart offers you a 5-year warranty. We offer a standard exchange of the
appliance (identical or equivalent) during this period. To benefit from the war-
ranty, the original proof of purchase (sales ticket or receipt) must be attached
to this warranty slip along with your full contact details. The warranty does not
cover damage resulting from misuse, falls, dismantling, or repair by unautho-
rized persons. This guarantee in no way affects your rights under statutory law.

DEUTSCH: GARANTIE

Cuisinart bietet 5 Jahre Garantie. In diesem Zeitraum erfolgt ein
Standardumtausch des Geréts (identisches Produkt oder gegebenenfalls
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zuriickgreifen zu kdnnen,
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs
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(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schliet
Schéden aufgrund einer unsachgeméfen Verwendung, eines Sturzes, eines
Zerlegens oder einer Reparatur durch nicht autorisierte Personen aus. Diese
Garantie schrankt auf keinen Fall lhre gesetzlichen Rechte ein.

NEDERLANDS: GARANTIE

Cuisinart biedt u 5 jaar garantie. Tijdens eventuele reparatie wordt standaard
een vervangend product (een zelfde of vergelijkbaar apparaat) beschikbaar
gesteld. Om hiervan gebruik te kunnen maken dient u deze volledig ingevulde
bon en het originele aankoopbewijs te overleggen. De garantie omvat niet
beschadigingen voortvloeiend uit een verkeerd gebruik, een val, demontage
of herstelling door onbevoegde personen. Deze garantie heeft op geen enkele
manier invloed op uw rechten volgens de statutaire wet.

ITALIANO: GARANZIA

Cuisinart vi offre 5 anni di garanzia. Durante tale periodo sara effettuato uno
scambio standard (prodotto identico o, in mancanza, prodotto equivalente).
Per beneficiare della garanzia, il presente buono deve essere accompagnato
dall'originale della prova di acquisto (scontrino o fattura) e dai vostri dati
completi. Dalla garanzia sono esclusi deterioramenti dovuti ad un errato
utilizzo, a cadute, a smontaggio o riparazione eseguiti da personale non
autorizzato. La presente garanzia non influisce in alcun modo sui vostri diritti
in base alle normative vigenti.

ESPANOL: GARANTIA

Cuisinart le ofrece 5 afos de garantia. Durante este periodo se llevard a cabo un
cambio estandar (producto idéntico o, en su defecto, producto equivalente).
Para utilizarla, debe adjuntar a este bono el original de la prueba de compra
(tique de caja o factura), asi como sus datos completos. La garantia excluye
el deterioro derivado de una utilizacién incorrecta, una caida, el desmontaje
o la reparacion realizados por personal no autorizado. Lo dispuesto en este
contrato de garantia no puede afectar en modo alguno a los derechos que
le otorga la legislacion de su pais.

PORTUGUES: GARANTIA

A Cuisinart oferece 5 anos de garantia contra qualquer defeito de fabrico.
Durante esse periodo sera efetuada uma troca padrédo (produto idéntico ou,
na sua falta, produto equivalente). Para beneficiar da garantia, esta deve ser
acompanhada do comprovativo de compra (talao de caixa ou factura), bem
como dos dados completos do comprador. Da garantia sdo excluidas as dete-
rioragdes resultantes de uma utilizagao deficiente, de uma queda, de desmon-
tagem ou de reparagao por pessoas nao autorizadas. O disposto na presente
garantia contratual ndo afeta os direitos legais vigentes no pais do comprador.

POLSKI: GWARANCJA

Firma Cuisinart udziela gwarancji 5-letniej dotyczacej wad produkcyjnych.
W tym okresie przeprowadzona zostanie standardowa wymiana (na pro-
dukt identyczny lub rownowazny). Aby z niej skorzystac, niniejszy bon musi
zawierac oryginalny dowod zakupu (paragon lub fakture) oraz Panstwa petne
dane identyfikacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen wynikajacych z
niewtasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawnej.

PYCCKUW: TAPAHTUA

Mpu npro6peTeHnn TOBapoB JOMALUHErO NPUMEHEHNA TOPTroBOW MapKu
Cuisinart Ha TeppuTtopun Poccuiickon GeaepaLnn Mbl faem rapaHTUio Ha
BCe 3aBOACKME AedeKTbl B TeyeHne 5 (Tpex) net (rapaHTuiiHbIil Cpok). B
Cyyae 0bHapyXeHUA HeNCNpPaBHOCTY B yKa3aHHbIA rapaHTUIHbIA CPOK Mbl
6ecnnaTHo yCTpaHnum nyTem PeMOHTa, 3aMeHbl ieTaneli v 3ameHbl BCero
u3genva nio6ble 3aBoACKIe iedeKTbl, Bbi3BaHHbIE HEJOCTATOYHBIM KaYeCTBOM
maTepuanos unm c6opku. B cnyyae HeBO3MOXHOCTI rapaHTUIIHOTO PEMOHTa
u3genus, nprnobpeteHHoro B Poccuiickon OeflepaLiny, B rapaHTUIHbIA Neproa
OHO MOXET GbiTb 3aMeHEHO Ha HOBOE WNN aHaNorYHOE B COOTBETCTBUM C
(MepepanbHbiM 3akoHoM «O 3awuTe npas noTpebuteneir». fapaHTuiiHaA
3aMeHa NPOV3BOANTCA NP NPeAbABNEHNN JOKYMEHTOB, NOATBEPKAAIOLNX
NOKYMKY ToBapa (4ek, KBUTaHL|VI0, rapaHTUIAHbIV TaNloH C OTMeTKaM 1 T.N.)
npy ycnoBum cobniofieHna npaBun SKCNyaTaLyi, ONNCaHHbIX B MHCTPYKLNM
N0 3KCNANyaTaLui U3fenva.

lapaHTuA Ha N3aenuA He PacNPOCTPAHAETCA B CIyYanX MeXaHUYecknx
NOBPEX/EHNI, BbI3BaHHbIX HEHAANEXaLLNM UCMONb30BaHNEM, BbIXOAa U3
CTPOA U3[eNVA 13-3a NOMaaHNA BHYTPb NHOPOAHbIX NPEAMETOB, KIAKOCTEN,
HaCeKOMbIX 11 T.N., ero najeHus; pa3bopkii, peMOHTa 1nu npeobpasosaHusA
AnLamy, He ynonHomoueHHbiMm Cuisinart n/unu ecnu MCnonb3osaHbl
HEOPUrMHabHble AeTanu; BCKPbITUA NNOMb Ha U3AeNNK; NCnonb3oBaHuA
13Aennil B yCIOBUAX U PEXIMAX, OTNNYAIOLMXCA OT GbITOBbIX; HapyLIEHWA
VHCTPYKLUMIA N0 SKCMayaTaumi.

lapaHTuA He PacNPOCTPaHAECTCA Ha akceccyapbl U KOMMNEKTYIOLKe.

B cnyyae npebABneHNa NpeTeH3uii B COOTBETCTBUM C YCNIOBUAMI HaCTOALLEN
lapaHTUK nepepaiite n3penne LiENMKOM BMeCTe C rapaHTUIHbIM TaNoHOM B
No60I1 U3 LIEHTPOB CEPBUCHOTO 06CNYXKMBaHNA.

Cpok cnyx6bl - 5 (Tpu) roga.
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