1. CONSIGNES DE SECURITE
(TRADUCTIONS DES INSTRUCTIONS ORIGINALES)

LIRE ATTENTIVEMENT CES CONSIGNES DE SECURITE
AVANT D'UTILISER LAPPAREIL !

« Toujours suivre les consignes de sécurité lors de I'utilisation
de cet appareil afin d'éviter tout risque de blessure ou de
dommage a l'appareil. Cet appareil doit étre réservé aux
utilisations décrites dans le mode d'emploi.

+ Réservé a un usage domestique a l'intérieur. Cet appareil n'est
pas prévu pour étre utilisé dans des applications telles que :

- les coins cuisine réservés au personnel des magasins, bureaux
et autres environnements professionnels;

- les fermes;

- l'utilisation par les clients des hobtels, motels et autres
environnements a caractere résidentiel;

- les environnements de type chambres d’hoétes.

« Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes
présentant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou par des personnes dénuées d'expérience ou de
connaissances, a moins qu’une personne responsable de leur
sécurité les ait supervisées ou leur ait fourni des instructions
concernant l'utilisation de I'appareil.

« Il convient de surveiller en permanence les enfants pour
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec ce produit.

« Cet appareil ne peut étre utilisé par des enfants. Pendant
et aprés son utilisation, conserver I'appareil et son cordon
d‘alimentation hors de la portée des enfants.

« L'utilisation incorrecte de I'appareil peut provoquer des
blessures.

+Ne pas utiliser I'appareil si le cordon d’alimentation est
endommagé.




+Si le cordon d’alimentation est endommagé, cesser
immédiatement toute utilisation de I'appareil. Si le cordon
d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par
le fabricant afin d'éviter tout risque. Retourner l'appareil au
Service clientéle (consulter la page 181 pour obtenir de plus
amples informations). Le consommateur ne devra pas tenter
de réparer lui-méme l'appareil.

« Débrancher l'appareil lorsqu'il est laissé sans surveillance,
avant de l'assembler, de le démonter ou de le nettoyer.

-ATTENTION : MANIPULER LES LAMES DE DECOUPE
TRANCHANTES, VIDER LES BOLS ET NETTOYER LAPPAREIL
AVEC LA PLUS GRANDE PRECAUTION. NE PAS TOUCHER
LES LAMES EN METAL OU LES BORDS COUPANTS DES
DISQUES.TOUT CONTACT AVEC CES PIECES EXTREMEMENT
TRANCHANTES PEUT PROVOQUER DES BLESSURES.

« AVERTISSEMENT : Faire tres attention lors de l'utilisation de
liquides chauds afin d’éviter toute brilure découlant d'un
débordement, d'un jet de vapeur soudain ou d'éclaboussures.
Pour éviter les brilures dues a la vapeur, il est recommandé de
préparer de plus petites quantités a faible vitesse.

« S'assurer que l'appareil et ses accessoires ne présentent pas
de traces apparentes de dommages avant leur utilisation. Ne
pas utiliser I'appareil s'il est endommagé ou s'il est tombé. En
cas de dommage ou de défaillance technique, prendre contact
avec le Service clientéle de Cuisinart (consulter la page 181
pour obtenir de plus amples informations).

+ Ne jamais tirer sur le cordon d’alimentation pour débrancher
I'appareil.

+ Ne pas enrouler le cordon d’alimentation autour du corps de
I'appareil pendant ou aprés son utilisation.

«Vérifier que la tension a utiliser correspond a la tension de
I'appareil. Celle-ci est indiquée en dessous du socle.

+ Ne pas laisser le cordon d’alimentation pendre au bord de la




table ou du plan de travail de la cuisine.

. Eviter tout contact entre le cordon d’alimentation et les
surfaces chaudes.

+Bien se sécher les mains avant de débrancher la prise de
courant.

+ Ne jamais placer la lame ou le disque directement sur |'axe
moteur du socle. S'assurer que le bol de préparation adéquat
est mis en place.

« Avant d'allumer I'appareil, s'assurer que la lame est verrouillée
sur I'axe moteur (en évitant les parties coupantes) et que le
couvercle est placé correctement. Ne pas forcer ou bloquer le
mécanisme du couvercle.

«Insérer la lame avec précaution avant d’ajouter les ingrédients.

« Garder les mains, spatules et autres ustensiles a distance des
lames ou disques en mouvement lorsque I'appareil fonctionne.
Une spatule en plastique peut étre utilisée uniquement lorsque
le moteur de I'appareil est a I'arrét.

+ Ne pas enfoncer les aliments avec les doigts lorsque les disques
éminceurs ou découpeurs fonctionnent. Toujours utiliser un
poussoir.

« S'assurer que le moteur est complétement a l'arrét avant de
retirer le couvercle.

« Retirer avec précaution le bol de préparation du socle moteur
avant d'éter la lame.

+ Ne jamais laisser I'appareil sans surveillance lorsqu'il est sous
tension ou branché.

«S'assurer que les lames et le bol ont été soigneusement
nettoyés apres chaque utilisation et qu'ils sont parfaitement
secs avant de les ranger.

+ Ne jamais ranger une lame ou un disque sur I'axe moteur. Afin

de limiter les risques de blessures, ne jamais placer une lame
ou un disque sur I'axe moteur, sauf lorsque le bol est verrouillé




correctement et que l'appareil fonctionne. Ranger les lames
et les disques hors de la portée des enfants.

- Toutes les piéces, a I'exception du socle, peuvent étre lavées
au lave-vaisselle. Il est recommandé de les laver uniquement
dans le panier supérieur du lave-vaisselle. Lorsque les lames,
disques et accessoires pour tailler en dés et en spirales sont
lavés a la main, il convient de les manipuler avec la plus grande
précaution. Tenir les piéces par leur partie centrale en plastique.
Eviter de les laisser tremper dans de l'eau savonneuse, afin de
ne pas les perdre de vue. Pour nettoyer les lames, les tenir
par leur partie centrale en plastique et utiliser la brosse de
nettoyage fournie afin de nettoyer l'intérieur de la partie
centrale.

+ Ne pas immerger le socle de I'appareil dans de I'eau ou dans
tout autre liquide et ne pas le mettre au lave-vaisselle.

« Ce produit est conforme a la législation et aux normes
européennes pertinentes applicables a ce type et a cette classe
d’appareils. Notre entreprise est certifiée ISO9001:2015, une
norme qui évalue en permanence la performance de notre
systeme de gestion de la qualité. Si vous avez des questions
concernant la sécurité et la conformité de nos produits, veuillez
prendre contact avec le Service clientéle (consulter la page
181 pour obtenir de plus amples informations).

«-) AVERTISSEMENT : les sachets en polyéthylene
@ entourant I'appareil ou I'emballage peuvent étre
dangereux. Pour éviter tout danger de suffocation,

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




Le symbole figurant sur le produit ou son emballage

indique que cet appareil ne peut étre traité comme

un déchet ménager. Au contraire, celui-ci doit étre

mmmm Jdéposé dans un point de collecte adéquat dédié au

recyclage d’équipements électriques et
électroniques.

En veillant a ce que ce produit soit mis au rebut correctement,
vous contribuerez a éviter de potentielles conséquences
néfastes pour I'environnement et la santé publique qui
pourraient découler d'un traitement des déchets inapproprié de
ce produit. Pour obtenir de plus amples informations concernant
le recyclage de ce produit, veuillez prendre contact avec votre
administration locale ou votre service local de traitement des
déchets ménagers.

2. INTRODUCTION

Félicitations, vous venez d’acheter le Cuisinart Expert Prep Pro!

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 congus pour
offrir, jour aprés 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. CARACTERISTIQU ES PRODU IT (voir couverture)

Ensemble de 3 poussoirs : petit poussoir (1a), poussoir moyen (1b) & grand poussoir (1c)
Couvercle du bol de préparation

Bols de préparation : petit bol de 0,95 | (3a) et grand bol de 31 (3b)

Panneau de commande (High, Low, Off et Pulse)

Socle

Petite lame pour hacher/mixer

Lame pour pétrir

Grande lame pour hacher/mixer
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Disque éminceur réglable
10. Disque réversible pour gratter/raper
11. Adaptateur-tige



12. Spatule
13. Boite de rangement des accessoires

14. Kit pour tailler en dés
a. Ustensile de nettoyage de la grille
b. Couvercle pour bol de préparation avec poussoir (& couvercle pour boite de
rangement)
c. Disque pour tailler en dés
d. Grille pour tailler en dés
e. Boite de rangement du kit
15. Accessoires pour tailler en spirales
a. Poussoir
b. Couvercle pour tailler en spirales
c. Disque a spaghettis
d. Disque a laniéres
e. Support des disques pour tailler en spirales
f. Boite de rangement

Brosse de nettoyage (non illustrée)
A.BOITE DE RANGEMENT DES ACCESSOIRES

Accessoires
La boite de rangement des accessoires contient les accessoires suivants :

« Petite lame pour hacher/mixer « Adaptateur-tige

- Grande lame pour hacher/mixer - Disque éminceur réglable (dans la fente de droite)

« Lame pour pétrir « Disque réversible pour découper/raper (dans la fente
de gauche)

Actionner le systeme de verrouillage

Pour déverrouiller 'appareil, tourner le bouton situé a I'avant du boitier dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre, en position « Ouvert ». Soulever délicatement le couvercle transparent. Ne
pas forcer l'ouverture lorsque le bouton est en position «Verrouillé». Pour verrouiller I'appareil,
fermer délicatement le couvercle et tourner le bouton dans le sens des aiguilles d'une montre, en
position «Verrouillé ».

REMARQUE : Manipuler les lames et les disques avec précaution par leur partie centrale.
ATTENTION : NE PAS TOUCHER LES LAMES EN METAL OU LES BORDS COUPANTS DES
DISQUES. TOUT CONTACT AVEC CES PIECES EXTREMEMENT TRANCHANTES PEUT
PROVOQUER DES BLESSURES.

B. BOITE DE RANGEMENT DU KIT POUR TAILLER EN DES

Déballer et ranger (Fig. 1)

1. Pour ouvrir le kit, tourner le couvercle plat du bol de préparation dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre, puis le soulever pour le retirer.

2. Prendre la lame par la partie centrale et la sortir avec précaution. La déposer sur une surface
plane.

3. Saisir la grille par I'ouverture dans la partie supérieure et la soulever pour I'extraire.

4. Lustensile de nettoyage se range dans un compartiment dédié au fond de la boite de
rangement.



5. Au moment de ranger le kit, s'assurer que toutes les piéces sont propres et seches. Ranger les
piéces dans leur boite dans I'ordre inverse, en commencant par |'ustensile de nettoyage, etc.

1 = Petit poussoir

2 = Couvercle plat du bol de préparation
3 =Disque pour tailler en dés

4 = Grille pour tailler en dés

5 = Ustensile de nettoyage

6 = Boite de rangement

4. UTILISATION

Avant la premiére utilisation

Avant d'utiliser 'Expert Prep Pro pour la premiére fois, laver et sécher soigneusement toutes les
piéces (consulter le chapitre Nettoyage, rangement et entretien).

Bols de préparation
- Le robot de cuisine est fourni avec deux bols de préparation.

- Le grand bol offre une capacité maximale de 3 | et s'utilise avec la grande lame pour hacher/
mixer, la lame pour pétrir, le disque éminceur réglable, le disque réversible pour découper/raper,
le kit pour tailler en dés et le kit pour tailler en spirales.

« Le petit bol de préparation posséde une capacité maximale de 0,95 | et s'utilise uniquement
avec la petite lame pour hacher/mixer. Lorsque le couvercle du bol de préparation est en place,
il empéche les fuites dans le grand bol de préparation, ce qui permet d'utiliser le petit bol sans
devoir laver le grand apres usage.

N.B. : le grand bol doit toujours étre installé avant que le petit bol puisse étre placé a l'intérieur.

Il nest pas toujours possible d'utiliser les bols a leur capacité maximale. La quantité d’aliments
solides/liquides que les bols peuvent préparer dépendra de la densité des ingrédients et de la
consistance du résultat souhaité. Si le moteur semble s'essouffler ou que la préparation obtenue
estirréguliére, il convient de réduire le volume d'ingrédients dans le bol et de procéder par petites
quantités.

Pour les liquides, il est conseillé de ne pas remplir les bols au-dela de leur niveau maximum de
liquide (1800 ml pour le grand bol et 400 ml pour le petit). Cette précaution permet d'éviter de
renverser du liquide dans la tige centrale, ce qui pourrait provoquer une fuite.

Le fait de hacher certains aliments risque de griffer ou d'opacifier les bols de préparation; cela
n‘affecte pas leur bon fonctionnement.

Fonctionnement du bol principal et du couvercle

1. Déposer I'appareil sur un plan de travail sec et plane, les commandes dirigées vers vous. Ne pas
brancher I'appareil tant qu'il n'est pas totalement assemblé.

2. Installer le grand bol sur le socle et, a I'aide de la poignée, le verrouiller en le tournant dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre.

3. Pour utiliser le petit bol, installer au préalable le grand bol sur le socle. Disposer I'adaptateur-
tige sur lI'axe, puis glisser le petit bol sur I'adaptateur, dans le grand bol. Placer les doigts dans
les encoches du petit bol et tourner Iégérement le bol pour le verrouiller, jusqu’a ce qu'il soit
bien en place (il est toujours possible de le faire pivoter Ilégérement d'un c6té a l'autre).

4. Placer le couvercle sur le grand bol en positionnant la goulotte Iégérement sur la droite de la
poignée.



5. Une fois le couvercle en place, le faire pivoter dans le sens des aiguilles d'une montre pour
actionner le mécanisme de verrouillage du couvercle. Un clic doit confirmer que le couvercle
est bien en place (Fig. 2).

6. Pour retirer le couvercle, le faire pivoter compléetement dans le sens inverse des aiguilles d’'une
montre, puis le soulever.

REMARQUE : il est impossible de retirer le bol de préparation avant le couvercle.

Fonctionnement du couvercle plat du bol

Le couvercle plat s'avere encore plus pratique pour les recettes qui ne requiérent pas les 3 tubes
d‘alimentation : il est léger et permet de réduire le nombre de piéces a laver apres usage. Il se
préte parfaitement a la préparation de produits de boulangerie/patisserie, comme les tartes,
gateaux, biscuits et pains. Le couvercle plat du bol sert également de couvercle de rangement du
kit pour tailler en dés.

REMARQUE : ne pas utiliser le couvercle plat avec le petit bol et la petite lame pour hacher/mixer,
le disque éminceur, le disque pour découper/raper et les accessoires pour tailler en dés ou en
spirales.

Pour monter le couvercle plat

Placer le couvercle plat sur le bol de sorte que le logo Cuisinart sur le couvercle soit tourné vers
le haut et lisible. Ensuite, tourner le couvercle dans le sens des aiguilles d'une montre pour le
verrouiller. S'assurer que le poussoir est en place avant utilisation.

Pour démonter le couvercle plat

Placer une main pres du logo Cuisinart, et I'autre main du c6té opposé du couvercle. Tourner dans
le sens inverse des aiguilles d'une montre pour libérer le couvercle.

A. COMMANDES DE L'APPAREIL

Boutons de commande High et Low

Les commandes High et Low permettent le fonctionnement de I'appareil jusqu'a I'appui sur la

commande Off.

1. Assembler correctement l'appareil.

2. Ajouter les ingrédients dans le bol, soit par la goulotte, soit directement dans le bol. Verrouiller
le couvercle.

3. Appuyer sur le bouton High ou Low. Le voyant LED bleu s'allume, et le moteur se met en marche.

4. Une fois la préparation terminée, appuyer sur le bouton Off.

Bouton Pulse

La commande Pulse permet d’actionner I'appareil uniquement lorsque le bouton est enfoncé.
Cette fonction offre une maitrise accrue de la durée et de la fréquence de préparation. Sauf
indication contraire, une commande Pulse dure environ deux secondes.

Apres avoir assemblé et préparé I'appareil correctement et ajouté les ingrédients dans le bol,
appuyer sur le bouton Pulse autant de fois que nécessaire. L'utilisation fréquente de I'appareil
permet de mieux connaitre les réglages convenant aux différents types d’aliments.



B. LAMES POUR HACHER/MIXER

Fonction BladeLock

Lafonction BladeLock est congue pour maintenirlalame en place pendant I'utilisation de I'appareil
(lalame n'est pas fixée en permanence). Il convient de manipuler lalame avec précaution. S'assurer
que la lame est bien verrouillée avant de retourner le bol.

Fonctionnement de la grande lame pour hacher/mixer (fig. 3)

Assembler le grand bol sur le socle. Saisir la grande lame pour hacher/mixer par sa partie
centrale et I'aligner sur le centre du bol. La placer sur I'axe et |a faire glisser jusqu’a ce qu'elle soit
verrouillée. Assembler le couvercle du bol ou le couvercle plat. Apres usage, vérifier que la lame
est bien verrouillée avant de verser le contenu du bol. Pour retirer la lame, commencer par éter
le couvercle, puis enlever le bol du socle et le déposer sur une surface plane. Avec la paume de
la main sur le bord du bol, tirer délicatement et précautionneusement sur la lame pour l'extraire
du bol.

Fonctionnement de la petite lame pour hacher/mixer (fig. 4)

Assembler le grand bol sur le socle. Placer I'adaptateur-tige sur la partie centrale du bol. Ensuite,
disposer le petit bol dans le grand en le positionnant sur I'adaptateur-tige. Saisir la petite lame
pour hacher/mixer par sa partie centrale et la placer sur I'adaptateur-tige. Appuyer fermement
pour la verrouiller. Assembler le couvercle du bol. Pour retirer la lame, commencer par oter le
couvercle, puis enlever le petit bol du grand et le déposer sur une surface plane. Avec la paume de
la main sur le bord du bol, tirer délicatement et précautionneusement sur la lame pour l'extraire
du bol.

Conseils et astuces
Hacher

« Pour les ingrédients crus : éplucher et/ou enlever les noyaux, pépins et trognons. Couper les
aliments en morceaux réguliers de 1,5 a 2,5 cm. Les aliments coupés en morceaux de taille égale
offrent les résultats les plus homogenes.

- Utiliser la fonction Pulse en appuyant 1 a 2 secondes a chaque fois. Pour hacher menu, maintenir
le bouton Pulse enfoncé ou appuyer sur High ou Low pour actionner le robot en continu.
Surveiller de prés les ingrédients afin d'obtenir la consistance souhaitée et, au besoin, racler
les bords du bol de préparation. La vitesse High est recommandée pour la plupart des taches
(hacher et préparer).

Réduire en purée

« Pour réduire en purée des fruits frais ou des fruits/légumes cuits : couper les aliments en
morceaux de 2,5 cm; pour obtenir un mélange bien lisse, privilégier des morceaux de taille
égale. Utiliser la fonction Pulse pour hacher une premiére fois, puis poursuivre a vitesse High ou
Low jusqu’a obtenir une purée. Au besoin, racler les bords du bol de préparation. Ne pas utiliser
cette méthode pour réduire en purée des pommes de terre cuites.

« Pour réduire en purée des aliments solides pour un potage ou une sauce : égoutter les aliments
solides et les mixer seuls. Ajouter du liquide de cuisson par le tube d'alimentation, puis poursuivre
la préparation comme souhaité.

REMARQUE : |a capacité maximale du robot s%éleve a 1150 ml pour cette fonction.



C.LAME POUR PETRIR

Fonctionnement de la lame pour pétrir

A utiliser exclusivement avec le grand bol. Fixer la lame pour pétrir en la poussant
délicatement sur I'axe et en la verrouillant.

Pétrir (a I'aide de la lame pour pétrir ou de la grande lame pour hacher/mixer. (Fig. 5)

« La lame pour hacher/mixer convient parfaitement aux pates a tartes, tandis que la lame pour
pétrir a été congue tout spécialement pour travailler les pates levées.

« Il est recommandé d’actionner le grand verrou du poussoir (situé sur le couvercle du bol de
préparation et signalé par une fleche et « Lock » de chaque c6té) pour pétrir de la pate, afin d'éviter
qu'elle ne se se déplace dans le bol. De légéres vibrations restent normales. Pour actionner le
verrou, il suffit de le tirer vers soi, ce qui maintiendra le grand tube d’alimentation bien en place.

D. DISQUES EMINCEURS/RAPEURS

Assemblage

REMARQUE : le disque éminceur et le disque pour découper/raper s'utilisent uniquement dans
le grand bol de préparation.

Assembler le grand bol de préparation sur le socle, puis enfoncer I'adaptateur-tige sur I'axe. Avec
le disque éminceur réglable, utiliser la partie centrale rotative et les marques de 1 a 7 pour
sélectionner I'épaisseur des tranches (1 = tranche fine, 7 = tranche épaisse). A 'aide de la partie
centrale en plastique, placer et enfoncer le disque sur I'adaptateur-tige. S'assurer que le disque est
placé dans le bon sens, avec le texte visible. La partie centrale en plastique peut servir au retrait
du disque.

Avec le disque réversible pour gratter/raper, choisir le c6té a utiliser pour raper fin ou moyen
et se servir de la partie centrale en plastique pour tourner le disque dans la bonne position sur
I'adaptateur-tige. S'assurer que le coté sélectionné est positionné vers le haut, avec le texte visible.
La partie centrale en plastique peut servir au retrait du disque.

Fonctionnement (Fig. 6)

- Le disque éminceur produit des tranches entieres. Il permet d'émincer des fruits, des légumes et
des viandes cuites.

- Le disque pour gratter/raper convient a la plupart des fromages a pate ferme et a pate dure. Il
permet également de raper des légumes, comme des carottes, des courgettes et des pommes
de terre.

«Pour émincer et gratter/raper, insérer les ingrédients de maniére réguliére dans le tube
d'alimentation. La pression exercée dépend du type d'aliment : exercer une Iégere pression pour
les aliments tendres, une pression moyenne pour les aliments a consistance moyenne et une
pression ferme pour les aliments durs. Toujours appliquer une pression réguliére.

« Pour les Iégumes et les fruits ronds, couper une tranche épaisse de la base afin d'insérer I'aliment
bien droit dans la goulotte. Au besoin, couper les aliments pour qu'ils puissent passer dans la
goulotte.

« Pour les petits ingrédients tels que les champignons, les radis et les fraises : tailler les extrémités
pour insérer les aliments bien droits dans le tube d'alimentation.

« Avant d’émincer ou de raper du fromage, s'assurer que celui-ci est bien froid.

« Pour découper des légumes a feuilles comme la laitue ou les épinards : enrouler quelques
feuilles ensemble et les insérer a la verticale dans le tube d’alimentation. Appliquer une pression
réguliére.

REMARQUE : toujours utiliser le poussoir pour émincer ou raper. Ne jamais insérer les doigts dans

la goulotte pendant que I'appareil fonctionne.
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5. GUIDE D’UTILISATION

ALIMENT ACCESSOIRE BOUTON INSTRUCTIONS
Le fromage doit étre a température ambiante.
Fromages Low pour Au besoin, couper en morceaux de 2,5 cm.
tendres (ricotta, L mixer Mixer jusqu’a obtenir une consistance lisse. Au
s ame pour o e . ;
fromageala . délicatement | besoin, interrompre la préparation pour racler
.\ hacher/mixer . ! .
créme, cottage ou High pour | les bords du bol. Idéal pour préparer des
cheese, etc.) fouetter cheesecakes, des dips, des garnitures pour pates
et bien d'autres choses.
Frf)mages a Avant démincer ou de découper le fromage,
pate ferme . A ) )
Disque celui-ci doit étre bien froid.
(cheddar, - High Taill lonlal du tube d'ali )
emmental éminceur ou ig ailler selon la largeur du tube d'alimentation.
X ! disque rapeur Appliquer une pression légere a moyenne pour
édam, gouda, P .
émincer/découper.
etc.)
Avec la lame pour hacher/mixer, couper en
X morceaux de 1,5 cm.
Fromages a .
A Appuyer sur Pulse pour concasser, puis hacher/
pate dure Lame pour Pulse o s . :
. ) mixer jusqu’a obtenir une consistance fine. Avec
(parmesan, hacher/mixer et High le di . 3 [a taille du tub
ecorino, etc) e disque éminceur, couper a la taille du tube
P e d‘alimentation et appliquer une pression légére
a moyenne.
Comme pour toutes les purées de légumes et
compotes de fruits, couper les ingrédients en
morceaux de 1,5 a 2,5 cm. Cuire les ingrédients
jusqu'a ce qu'ils soient fondants.
Aliments pour | Lame pour Pulse Appuyer sur Pulse pour hacher, puis mixer
bébés hacher/mixer et High jusqu'a obtenir une consistance lisse (au besoin,
ajouter du liquide de cuisson par le tube
d‘alimentation durant la préparation). Congeler
dans des bacs a glacons pour obtenir des
portions individuelles.
Casser en morceaux. Appuyer sur Pulse pour
concasser, puis hacher/mixer jusqu’a obtenir la
Chapelures ] " , :
AOS Lame pour Pulse consistance souhaitée. Permet d'obtenir une
(pain, biscuits, . . . .
hacher/mixer et High chapelure parfaite pour paner de la viande ou
crackers) . o .
du poisson. La chapelure de biscuits produit
une délicieuse croGte pour les tartes et gateaux.
Laver et sécher soigneusement les herbes.
Herbes fraiches Lame pour Mesure Appuygr sur Pulslg pour h_acher grgsmerement.
hacher/mixer Poursuivre jusqu'a obtenir la consistance
souhaitée.
Couper la viande en morceaux de 2,5 cm.
Appuyer sur Pulse pour hacher, environ 25 fois
Lame pour ou jusqu'a atteindre la consistance souhaitée.
Viande hachée p Mesure Pour obtenir une purée, continuer a hacher

hacher/mixer

finement. Ne jamais hacher/réduire en purée
plus de 1 kg a la fois. Sassurer que la viande ne
contient plus d'os.
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ALIMENT ACCESSOIRE BOUTON INSTRUCTIONS
Couper des fruits congelés en morceaux de 2,5
cm et les déposer dans le bol de préparation
«Créeme Lame pour Pulse avec du liquide (jus ou lait), un édulcorant,
glacée» hacher/mixer et High comme du sucre ou du miel, et d'autres aromes
au choix. Appuyer sur Pulse pour concasser, puis
sur High jusqu’a obtenir une consistance lisse.
Pour préparer du milkshake, commencer par
ajouter de la creme glacée. Pendant que
I'appareil fonctionne, ajouter du lait par le tube
Milkshakes/ Lame pour d‘alimentation jusqu'a obtenir la consistance
. . Low o Y .
smoothies hacher/mixer souhaitée. Pour préparer un smoothie,
commencer par ajouter des fruits. Ensuite,
incorporer le liquide par le tube d’alimentation
pendant que I'appareil fonctionne.
Appuyer sur Pulse pour hacher a la consistance
souhaitée. Pour préparer un beurre de noix,
Noix Lame pour Pulse et High appuyer sur Pul§§ pour concasser, puis
hacher/mixer continuer jusqu'a obtenir une consistance lisse.
Au besoin, interrompre la préparation pour
racler les bords du bol.
Hacher le sucre cristallisé pendant environ 1
Sucre glace ou | Lame pour . minute jusqu'a ce qu'il soit finement moulu.
: . High . . ) )
impalpable hacher/mixer Idéal pour la préparation de meringues et autres
patisseries.
Petite lame Bfeurre (300 9) refrlgere et coupé en morceaux
. . d’env. 1,5 x 4 cm. Miel (400 g) réfrigéré, a
Beurre au miel | pour hacher/ High L -
mixer conserver au minimum 1 jour.
Mixer pendant 20 secondes.
Fouetter de la créme bien froide jusqu’a ce
qu'elle épaississe.
L Ajouter du sucre a volonté et poursuivre en
. . ame pour A N . )
Créeme fouettée B Low continu jusqu'a obtenir la consistance
hacher/mixer L N ! .
souhaitée. Cette creme fouettée convient
parfaitement pour décorer un gateau ou une
créme glacée.
High/Pulse
(selon les
besoins)
L La durée Pates levées (pain, brioche, petits pains sucrés)
O ame pour "utilisati
Pate a pain St P d utl.llsatlop Capacité maximale pour la pate = 1125 g (700 g
petrir maximale a la . f
- de farine + 425 g d'eau)
vitesse
maximale
séleve a
2 minutes.
A.TAILLER EN DES
Assemblage (Fig. 7)

1. Assembler le grand bol sur le socle et insérer I'adaptateur-tige.

2. Placer la grille sur 'adaptateur-tige avec précaution, en prenant soin de la positionner a I'avant
de l'appareil. Sassurer que le texte «This Side Up» est bien lisible sur la partie supérieure. Les
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deux fleches sur la grille doivent étre dirigées vers la poignée. L'accessoire ne fonctionnera pas
s'il n'est pas inséré correctement.

3. Placer avec précaution le disque pour tailler en dés sur la grille. Appuyer doucement pour le
verrouiller. S'il est positionné correctement, il ne doit plus bouger.

REMARQUE : manipuler le disque pour tailler en dés avec une extréme prudence. Sa lame est trés

tranchante.

4. Assembler le couvercle.

Fonctionnement

- La grille et le disque pour tailler en dés permettent de couper des fruits et des [égumes en cubes.
La vitesse High est recommandée pour tailler en dés la plupart des fruits et Iégumes. Utiliser la
vitesse Low pour tailler des fruits trés tendres comme le kiwi.

- Utiliser uniquement le petit tube d’alimentation ou le moyen pour tailler en dés. Veiller a
bien serrer les aliments individuels du c6té gauche du tube d'alimentation en appliquant une
pression constante vers le bas.

- Utiliser l'ustensile de nettoyage de la grille pour éliminer les restes d’aliments. Commencer par
retirer les morceaux coincés a l'aide de la longue dent unique située sur la poignée. Ensuite,
aligner les deux dents situées aux extrémités avec la gauche et la droite de la grille. Positionner
correctement l'ustensile et appuyer vers le bas pour éliminer les restes.

- Lors de la préparation de courges et de pommes de terre, nettoyer la grille toutes les 3 a 4 fois
pour éviter I'accumulation de restes.

- Si de gros morceaux d‘aliments sont coincés entre la grille et le disque, les éliminer avec une
extréme prudence en utilisant les encoches situées a gauche et a droite de la grille.

REMARQUE : il est déconseillé de tailler des viandes et des aliments congelés en dés.

Guide pour tailler en dés

ALIMENT ACCESSOIRE BOUTON INSTRUCTIONS
La plupart des
légumes (par . . Au besoin, éplucher les Iégumes et les couper a
Kit pour tailler . r . .
ex. pomme de . High la largeur du tube d’alimentation (petit ou
en dés - .
terre, moyen) avant de les tailler en dés.
courgette)
Légumes
tendres/tres . . Au besoin, éplucher les légumes et les couper a
. Kit pour tailler A . .
mrs (par ex. . Low la largeur du tube d'alimentation (petit ou
en dés - )
avocats et moyen) avant de les tailler en dés.
tomates mares)
La plupart des
fruits (par ex., . . Au besoin, éplucher les fruits et les couper a la
Kit pour tailler . e . .
pommes, ) High largeur du tube d'alimentation (petit ou moyen)
en dés ) .
bananes, avant de les tailler en dés.
fraises)
Fruits tendres/
tres murs (par . . Au besoin, éplucher les fruits et les couper a la
ex. kiwis, Kit pour tailler s . .
. . Low largeur du tube d'alimentation (petit ou moyen)
ananas mars, en dés . .
\ avant de les tailler en dés.
bananes tres
mares)
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B.TAILLER EN SPIRALES

L'accessoire pour tailler en spirales se compose de deux disques : le disque a spaghettis et le
disque a laniéres. Ceux-ci permettent de créer des garnitures ou de couper des fruits et des
Iégumes en fines ou larges spirales.

FONCTIONS ACCESSOIRE RESULTATS
Disque a laniéres @ (\\‘HKF\(I)
Disque a spaghettis C _’(f."}i?u ; \’ y

Assemblage (Fig. 8)
1. Fixer le grand bol sur le socle et insérer 'adaptateur-tige.

2. Placer le support des disques pour tailler en spirales sur I'adaptateur-tige (avec l'espace
circulaire du coté de la poignée) et verrouiller le tout.

3. Fixer le disque souhaité sur le support. Insérer les doigts dans les trous prévus a cet effet et
tourner le disque dans le sens des aiguilles d'une montre afin de le verrouiller.

4. Verrouiller le couvercle de I'accessoire.

Fonctionnement

1. Tailler les fruits ou les Iégumes a la taille de la goulotte. Couper les extrémités afin d'obtenir une
surface plane des deux cotés. Introduire les fruits ou les [égumes dans le tube d’alimentation en
les centrant sur I'évideur (tige centrale).

2. A l'aide du poussoir, faire descendre I'aliment pour l'enfoncer fermement dans les dents du
poussoir.

3. Sélectionner le mode High ou Low pour tailler I'aliment en spirales. Appuyer sur Off pour
interrompre la découpe et retirer le couvercle. Eliminer les restes agglutinés sur le disque et le
poussoir. Remettre le couvercle en place et répéter 'opération.

4. Une fois le bol rempli de laniéres ou de spaghettis de fruits ou de légumes, éteindre l'appareil,
enlever le couvercle de I'accessoire et retirer les aliments.

5. Pour un résultat optimal, utiliser des fruits et des [égumes fermes et privilégier le mode High
(consulter le tableau des suggestions).

6. Nettoyer intégralement I'appareil apres chaque utilisation. Toutes les pieces résistent au lave-
vaisselle.

7. Pour les aliments de petite taille tels que les radis, enfoncer les dents du poussoir dans I'aliment,
puis insérer le tout dans le tube d'alimentation pour un maintien plus solide (fig. 9).

REMARQUE : pour obtenir un résultat optimal, il peut s'avérer nécessaire de tester I'accessoire en
taillant certains aliments a I'horizontale ou a la verticale.
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Guide pour tailler en spirales

ALIMENT ACCESSOIRE PREPARATION RECETTES : CONSEILS ET ASTUCES
Incorporer les spaghettis crus dans des
Découpe en Enlever le salades (arroser avec du jus de citron pour
Pomme spaghettisou | trognon (inutile | éviter l'oxydation). Cuire au four avec du sucre
en laniéres d’éplucher) a la cannelle pour garnir des desserts ou
préparer en tarte ou en gateau.
Enlever le
trognon,
Poire Découpe en couperala Couper en plus petits morceaux et cuire en
laniéres bonne taille si | chips. Caraméliser.
les poires sont
grandes
Pomme de Decoupe_en Tailler selon la Frire les spaghettis dans de I'huile, saler et
spaghettis ou largeur du tube - PR
terre 3 e . poivrer. Dorer au four avec de I'huile d'olive.
en laniéres d‘alimentation
Cuire les spaghettis a la vapeur ou a l'eau
Découpe en Tailler selon la | bouillante pour obtenir des «pates». Cuire au
Patate douce spaghettis ou largeur du tube | four.
en laniéres d’alimentation | Cuire les laniéres au four avec de I'huile d'olive
et du sel.
) Eplucher, tailler Incorporgr Igs spaghettis crus dans'une salade
Découpe en ou les cuire a la vapeur pour obtenir un
. selon la largeur X ) N
Betterave spaghettis ou du tube accompagnement léger. Cuire les laniéres de
en laniéres - . betterave au four et arroser avec une huile
d‘alimentation e o
d'olive de qualité.
Découpe en Tailler selon la . _ o
. Servir cru avec la vinaigrette souhaitée.
Concombre spaghettis ou largeur du tube | N . -
o A - Découper en laniéres et mariner au vinaigre.
en laniéres d‘alimentation
Découpe en Tailler selon la | Découper en laniéres pour mariner au vinaigre
Radis spaghettis ou largeur du tube | ou pour ajouter une note acidulée a une
en laniéres d‘alimentation | salade printaniére.
Découpe en Incorporer les spaghettis ou laniéres crus dans
Carotte spaghettis ou Eplucher P Pag
o les salades.
en laniéres
Découpe en Tailler selon la | Préparer les spaghettis avec une délicieuse
Courgette spaghettis ou largeur du tube | sauce pour pates. Faire revenir les laniéres
en laniéres d‘alimentation | dans de I'huile d'olive.
Eplucher, tailler
selon la largeur
du tube
d‘alimentation
. Utiliser Cuire au four ou a la vapeur et incorporer dans
Courge Découpe en - -
o uniquement la | des potages ou des salades ou servir comme
butternut lanieres A .
partie étroite accompagnement léger.
(conserver la
partie large
pour d'autres
préparations)

15




ALIMENT ACCESSOIRE PREPARATION RECETTES : CONSEILS ET ASTUCES

Eplucher, tailler

Découpe en selon la largeur
Panais spaghettis ou 9 Un régal dans du bouillon.
o du tube
en laniéres

d‘alimentation

6. NETTOYAGE, RANGEMENT ET ENTRETIEN

- Toutes les pieces, a I'exception du socle, peuvent étre lavées au lave-vaisselle. Il est recommandé
de les laver uniquement dans le panier supérieur du lave-vaisselle. En effet, la chaleur intense
de l'eau pourrait, a la longue, endommager les bols, le couvercle et les accessoires s'ils sont
placés dans le panier inférieur. Déposer le couvercle avec le tube d'alimentation vers le haut
afin d'assurer un nettoyage correct. Retourner les bols et le poussoir pour permettre a I'eau de
s'écouler. Vider le lave-vaisselle avec une extréme prudence lorsqu'il contient des lames et des
disques tranchants.

- Pour faciliter le nettoyage, rincer les bols, les couvercles, les poussoirs et les lames ou disques
immédiatement aprés usage afin d‘éviter que les aliments ne séchent dessus. Disposer les
poussoirs a l'envers pour permettre a l'eau de s'écouler. Eliminer les aliments coincés dans le
poussoir en passant celui-ci sous I'eau du robinet ou en utilisant la brosse de nettoyage fournie.

« Lorsque les lames, disques et accessoires pour tailler en dés et en spirales sont lavés a la main, il
convient de les manipuler avec la plus grande précaution. Tenir les piéces par leur partie centrale
en plastique. Eviter de les laisser tremper dans de l'eau savonneuse, afin de ne pas les perdre de
vue. Pour nettoyer les lames, les tenir par leur partie centrale en plastique et utiliser la brosse de
nettoyage fournie afin de nettoyer l'intérieur de la partie centrale.

«Les bols de préparation sont en plastique et integrent des éléments métalliques. llIs ne
conviennent pas au four a micro-ondes.

« Le socle peut étre nettoyé a I'aide d'un détergent non abrasif et savonneux. Veiller a le sécher
soigneusement.

« Si les pieds du robot laissent des traces sur le plan de travail, asperger-les avec un détachant et
essuyer a l'aide d'un chiffon humide.

- S'il reste encore des traces, répéter 'opération et essuyer la zone avec une éponge humide et une
poudre nettoyante non abrasive.

IMPORTANT : ne jamais ranger une lame ou un disque sur I'axe moteur. Ne jamais placer une
lame ou un disque sur I'axe moteur, sauf lorsque I'appareil va étre mis en marche.

ENTRETIEN : tout type d'entretien doit étre effectué par un représentant agréé.
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7. INFORMATIONS TECHNIQUES DE SECURITE

Si I'appareil fonctionne pendant une durée exceptionnellement longue pour hacher, mixer ou
pétrir une préparation épaisse ou lourde en plusieurs fois, le moteur risque la surchauffe. Dans
ce cas, l'appareil s'arrétera. Eteindre l'appareil et attendre que le moteur ait refroidi avant de
poursuivre. En régle générale, il refroidit en 10 minutes. Dans des cas extrémes, il peut prendre
jusqu'a une heure.

Des interrupteurs de sécurité empéchent I'appareil de fonctionner si le bol de préparation ou le
couvercle n'est pas bien verrouillé. Le moteur s'arréte en quelques secondes lorsque I'appareil est
éteint. Par ailleurs, lorsque les poussoirs sont retirés, un circuit d’arrét rapide permet également
au moteur de s'arréter en quelques secondes.

8. RESOLUTION DES PANNES

Préparer des aliments

1. Probléme: les aliments ont été hachés de maniére irréguliere.
Solution:
- Les ingrédients doivent étre coupés en morceaux réguliers de 1,5 a 2,5 cm avant d'étre hachés.
« Procéder par petites quantités pour éviter de surcharger le robot.

2. Probléeme: les tranches sont irrégulieres ou obliques.
Solution:
« Disposer les aliments coupés en morceaux réguliers dans le tube d’alimentation, le cété
découpé vers le bas. Toujours utiliser le tube d'alimentation le plus petit possible.
- Exercer une pression réguliere sur le poussoir.

3. Probléme: les aliments se renversent dans le tube d’alimentation.
Solution :
« Pour obtenir un résultat optimal, le tube d’alimentation doit étre bien rempli.

4. Probléme : certains aliments restent au-dessus du disque.
Solution:
« Il est normal que de petits morceaux restent collés. Couper les morceaux restants a la main et
les ajouter aux autres ingrédients.

Tailler en spirales

1. Probléme : il n'y a pas de place pour les laniéres qui s'empilent.
Solution:
- Eteindre I'appareil, retirer le couvercle et transférer les aliments dans un autre récipient avant
de poursuivre.

2. Probléme : les spaghettis s'enroulent autour de la tige.
Solution :
- Eteindre I'appareil, retirer le couvercle et transférer les aliments dans un autre récipient avant
de poursuivre.
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3. Probléme: les aliments ne forment pas de spirales.
Solution:
- Retirer les aliments du tube d'alimentation, enlever les restes du disque et du poussoir et
retailler les aliments pour former une nouvelle surface plane.

4. Probléme : les spaghettis ne sont pas taillés bien net.
Solution:
« Rincer le disque et retirer les éventuels restes d'aliments.

Tailler en dés

1. Probleme : des aliments sont coincés dans la grille.

Solution:

« Débrancher I'appareil. Retirer le disque avec précaution.

- Utiliser la longue dent unique située sur la poignée de I'ustensile de nettoyage de la grille afin
de repousser les morceaux coincés a travers la grille et les grandes ouvertures.

- Ensuite, passer délicatement dans les grandes ouvertures situées de part et d'autre de la grille
pour éliminer les gros morceaux.

- Ne pas utiliser les doigts pour nettoyer la grille. UTILISER UNIQUEMENT L'USTENSILE DE
NETTOYAGE DE LA GRILLE.

2. Probléme: les aliments ne sont pas taillés en morceaux réguliers.
Solution:
« Bien serrer les aliments a gauche dans la petite ou moyenne goulotte.
- Utiliser la petite goulotte pour les aliments de petite taille.
« Appuyer sur le poussoir en exercant une pression réguliére.

Pétrir

1. Probléme : le moteur ralentit.
Solution:
« Il se peut que la quantité de pate dépasse la capacité maximale du robot de cuisine. Diviser la
pate en deux et pétrir une moitié a la fois.
«1l se peut que la pate soit trop humide (voir point 8). Si le moteur accélére, poursuivre
l'opération. Dans le cas contraire, ajouter de la farine, 1 cuillerée a soupe a la fois, jusqu’a ce
que le moteur accélére. Continuer jusqu’a ce que la pate nettoie la paroi du bol de préparation.

2. Probléme : la lame n'incorpore pas les ingrédients.

Solution:

- Démarrer l'appareil avant d’ajouter du liquide. Verser le liquide dans un flux lent et continu,
ou au moyen de l'ouverture de remplissage du poussoir, pour permettre aux ingrédients de
I'absorber. Sile liquide a été ajouté trop vite, attendre que les ingrédients I'aient incorporé, puis
ajouter lentement le reste (ne pas éteindre I'appareil). Verser le liquide sur la pate lorsqu'elle
passe sous la goulotte. Ne pas verser le liquide directement dans le fond du bol.

3. Probléme : la lame se souléve dans le bol de préparation.
Solution:
- Si la pate est trop collante, la lame risque de se soulever. Réinsérer délicatement la lame et
ajouter immédiatement 2 cuillerées a soupe de farine par le tube d'alimentation pendant que
I'appareil fonctionne.
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4. Probléme: |a pate ne nettoie pas l'intérieur du bol de préparation.
Solution:
- Il se peut que la quantité de pate dépasse la capacité maximale de I'appareil. Diviser la pate en
deux et pétrir une moitié a la fois.
-1l se peut que la pate soit trop séche (voir point 7).
- |l se peut que la pate soit trop humide (voir point 8).

5. Probléme: la boule de pate se forme au-dessus de la lame et n'est pas pétrie uniformément.
Solution:
- Eteindre I'appareil, retirer délicatement la pate, la diviser en 3 parts égales et redistribuer
celles-ci uniformément dans le bol.

6. Probléme : une fois pétrie, la pate est dure au toucher.
Solution:
- Si la pate est dure et caoutchouteuse, il se peut quelle ait été trop pétrie. Interrompre le
pétrissage, laisser reposer la pate, puis poursuivre la recette.

7.Probléme: |a pate est trop seche.
Solution:
« Pendant que I'appareil fonctionne, ajouter de I'eau, 1 cuillerée a soupe a la fois, jusqu’a ce que
la pate nettoie l'intérieur du bol.

8. Probléme: |a pate est trop humide.
Solution:
- Pendant que I'appareil fonctionne, ajouter de la farine, 1 cuillerée a soupe a la fois, jusqu’a ce
que la pate nettoie l'intérieur du bol.

Aspects techniques

1. Probléme : le moteur ne démarre pas.

Solution:

+ Un mécanisme de verrouillage de sécurité empéche le moteur de démarrer si 'appareil nest
pas assemblé correctement. S'assurer que le bol de préparation et son couvercle sont bien
emboités et verrouillés.

- Si le moteur ne démarre toujours pas, vérifier le cordon d'alimentation et la prise.

2. Probléme: le robot de cuisine s'arréte en pleine opération.
Solution:
- Le couvercle s'est peut-étre déverrouillé. S'assurer qu'il est bien emboité et verrouillé.
+Un mécanisme de sécurité protege le moteur contre toute surchauffe provoquée par une
tension excessive. Appuyer sur la touche Off et laisser le robot de cuisine refroidir pendant 10
minutes avant de poursuivre.

3. Probléme : le moteur a ralenti durant l'opération.

Solution:

«C'est normal : certaines préparations plus lourdes (émincer/raper du fromage) peuvent
nécessiter plus de travail de la part du moteur. Il suffit de remettre les ingrédients dans le tube
d’alimentation et de réessayer.

- Il se peut que la capacité maximale du robot de cuisine ait été dépassée. Retirer une partie des
ingrédients et poursuivre la préparation.
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4. Probléme : I'appareil a vibré/bougé sur le plan de travail pendant l'opération.
Solution:
- S'assurer que les pieds en caoutchouc sous I'appareil sont propres et secs. Veiller a ce que la
capacité maximale de I'appareil ne soit pas dépassée.
«C'est normal : certaines préparations plus lourdes (émincer/raper du fromage) peuvent
nécessiter plus de travail de la part du moteur.

9. GUIDE DE RANGEMENT

Il est recommandé de conserver la boite et ses éléments intérieurs en carton pour pouvoir ranger
facilement et transporter en toute sécurité I'Expert Prep Pro.
Au besoin, se référer au diagramme ci-dessous pour ranger le robot et tous ses accessoires.

Boite de

rangement Boite de rangement du

kit pour tailler en dés

Disques pour tailler
en spirales et en

N\ Spaghettis

Couvercle des )
accessoires pour tailler
en spirales

Support des disques

Bol de préparation/poussoirs pour tailler en spirales
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1. SAFETY CAUTIONS
(ORIGINAL INSTRUCTIONS)

READ THESE SAFETY INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE
USING THE APPLIANCE!

« Always follow these safety cautions when using this appliance
to avoid personal injury or damage to the appliance. This
appliance should be used only as described within this
instruction book.

« For indoor, domestic use only. This appliance is not intended

to be used in household and similar applications such as:

- staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments;

- farm houses;

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

- bed and breakfast type environments.

« 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
and its supply cord out of reach of children during and after
use.

« There is a risk of injury if the product is misused.

+ Do not use the appliance if the supply cord is damaged. In the
event of supply cord damage, discontinue use immediately.
If the supply cord is damaged it must be replaced by the
manufacturer in order to avoid a hazard. Return the appliance
to the Customer Care Centre (see “International guarantee”
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on page 181). No repair must be attempted by the consumer.

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

« CAUTION: TAKE CARE WHEN HANDLING THE SHARP
CUTTING BLADES, EMPTYING THE BOWLS AND DURING
CLEANING. DO NOT TOUCH METAL BLADES OR CUTTING
EDGES OF DISCS. ALL ARE EXTREMELY SHARP AND
CONTACT COULD CAUSE INJURY.

+« WARNING: 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 process smaller quantities on a low speed.

« 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. In the event of damage, or if
the appliance develops a fault, contact the Cuisinart Customer
Care Line (see “International guarantee” on page 181).

« Never pull the plug out of the mains socket by the supply cord.

+ Do not wrap the supply cord around the main body of the
appliance during or after use.

« Always ensure the voltage to be used corresponds with the
voltage on the appliance; this is indicated on the bottom of
the housing.

+ Do not leave the supply cord hanging over the edge of a
kitchen table or worktop.

« Avoid contact between the supply cord and hot surfaces.

« Always ensure that your hands are dry before removing the
plug from the mains outlet.

+ Never place the blade or disc directly on the motor of the
housing base. Always ensure the correctly associated work
bowl is in place.

« Before switching on the processor, ensure that the blade is
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locked into place on the motor spindle (taking care to avoid
the sharp edges), and that the lid is correctly fitted. Do not
force or block the lid mechanism.

« Always carefully insert the blade before adding the ingredients.

+ Keep hands, spatulas and other utensils away from moving
blades or discs whilst the appliance is in operation. A plastic
spatula may be used, but only when the food processor motor
is stopped.

« Never push food down by hand when slicing or shredding.
Always use a pusher.

+ Make sure the motor has completely stopped before removing
the lid.

« Always remove the bowl from the motor base very carefully
before removing the blade.

+ Never leave the appliance unattended when switched on or
plugged in.

« Always ensure the blades and bowl have been thoroughly
cleaned after each use and have dried completely before
storing.

« Never store any blade or disc on motor shaft. To reduce the risk
of injury, no blade or disc should be placed on the shaft except
when the bowl is properly locked in place and the processor is
in use. Store blades and discs out of reach of children.

« All parts except the housing base are dishwasher safe, and we
recommend washing them in the dishwasher on the top rack
only. If you wash the blades, discs, dicing and spiral accessories
by hand, do it carefully. When handling, use the plastic hubs.
Avoid leaving them in soapy water where they may disappear
from sight. To clean the blades, hold the blade by its plastic
center and use the cleaning brush provided to clean the inside
of the hub.

+ Do not immerse the housing base in water or any other liquid
or putitin a dishwasher.
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« This product complies fully with all appropriate EU and UK
legislation and the standards relevant to this type and class
of appliance. We are an 1SO9001:2015 certified company
that continually evaluates our Quality Management System
performance. If you have any queries regarding product
safety and compliance, please contact our Customer Services
Department (see “International guarantee” on page 181).

WARNING: Polythene bags over the product or

@ packaging may be dangerous. To avoid danger of
suffocation, keep away from babies and children.
These bags are not toys.

The symbol on the product or on its packaging
indicates that this product may not be treated as
household waste. Instead it should be handed over

BN to the applicable collection point for the recycling
of electrical and electronic equipment.

By ensuring this product is disposed of correctly, you will help
prevent potential negative consequences for the environment
and human health, which could otherwise be caused by
inappropriate waste handling of this product. For more detailed
information about the recycling of this product, please contact
your local council office or your household waste disposal
service.

2. INTRODUCTION

Congratulations on your purchase of the Cuisinart Expert Prep Pro!

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
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3. PRODUCT FEATU RES (refer to cover)

3-Part Pusher Assembly: Small pusher (1a), Medium pusher (1b) & Large pusher (1c)
Work Bowl Cover

Small 0.95L (3a) and Large 3L (3b) Work Bowls

Touchpad Control Panel (High, Low, Off and Pulse)

Housing Base

Small Chopping/Mixing Blade

Dough Blade

Large Chopping/Mixing Blade

® NU AWM=

v

Adjustable Slicing Disc

-
o

. Reversible Shredding/Grating Disc

-
-

. Stem Adapter
12. Spatula
13. Accessory Storage Case
14. Dicing Kit
a. Dicing Grid Cleaning Tool
b. Flat Work Bowl Cover with Small Pusher (& Dicing Storage Case Cover)
c. Dicing Disc
d. Dicing Grid
e. Dicing Storage Case
15. Spiralising Accessories
a. Spiraliser Pusher
b. Spiraliser Cover
c. Spaghetti Cut Disc
d. Ribbon Cut Disc
e. Spiraliser Disc Holder
f. Spiral Disc Storage
Includes cleaning brush (not shown)

A. ACCESSORY STORAGE CASE

Accessories
The Accessory Storage Case contains the following accessories:

« Small Chopping/Mixing Blade « Stem Adapter
« Large Chopping/Mixing Blade « Adjustable Slicing Disc (in the right slot)
- Dough Blade « Reversible Shredding/Grating Disc

(in the left slot)

Operating the Lock

To unlock, turn the dial at the front of the case anticlockwise to the ‘Open’ position. Gently lift up
the transparent cover. Do not force the cover open when the dial is in the locked position. To lock,
gently close the cover and turn the dial clockwise to the ‘Lock’ position.
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NOTE: Carefully hold the blades & discs by their center hubs when inserting and removing from
the storage case.

CAUTION: DO NOT TOUCH METAL BLADES OR CUTTING EDGES OF DISCS. ALL ARE
EXTREMELY SHARP AND CONTACT COULD CAUSE INJURY.

B. DICING KIT STORAGE CASE

Unpacking & Repacking (Fig.1)
1.To open the kit, turn the flat work bowl cover anticlockwise and lift to remove.

2. Grasp the center hub on the dicing blade and carefully lift out of the storage case. Set aside on
aflat surface.

3. Using the opening in the top of the dicing grid, grip and lift out to remove.
4.The cleaning tool sits in a dedicated space in the base of the storage case.

5.When repacking the dicing kit, ensure all the parts are clean and dry. Repack by inserting parts
into the case in reverse order to the above, beginning with the cleaning tool and so on.

1 =Small pusher

2 = Flat work bowl cover lid
3 =Dicing disc

4 = Dicing grid

5 = Cleaning tool

6 = Storage case

4. USE

Before use

Before using your Expert Prep Pro for the first time, wash and dry all the parts thoroughly (see
Cleaning, Storage and Maintenance section).

Work Bowls
«The Food Processor is supplied with two work bowls.

+The large work bowl has a maximum capacity of 3L and can be used with the Large Chopping/
Mixing Blade, Dough Blade, Adjustable Slicing Disc, Reversible Shredding/Grating Disc, Dicing
Kit & Spiralising Kit.

+ The small work bowl has a maximum capacity of 0.95L and can be used with the Small Chopping/
Mixing Blade only. When the Work Bowl Cover is fitted, it prevents any leakage into the large work
bowl, allowing you to use the small bowl without the need to wash up the large bowl after use.

N.B.: The large work bowl must always be fitted before the small work bowl can be set up inside.

It will not always be possible to use the work bowls to their maximum capacity. The amount of
food/liquid you can process in the bowls will depend on the density of the ingredients in the work
bowl and the consistency of the desired end result. If you find that the motor is struggling or that
the processing results are uneven, then we would recommend that you reduce the amount of
ingredients in the work bowl and instead process in batches.

For liquid, we recommend that you do not fill the bowls above the Maximum Liquid Fill markings
on each bowl (1800ml on the large work bowl and 400ml on the small work bowl.) This is to avoid
liquid spilling into the central spindle which may cause leakage.

Chopping certain foods may scratch or cloud the work bowl; this will not affect the functionality
of the bowls.
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Main Work Bowl & Cover Operation

1. Place the food processor base on a dry, level worktop with the controls facing toward you. Do
not plug the unit in until it is fully assembled.

2. Place the Large Work Bowl on the base and use the handle to turn the bowl anticlockwise to
lock it into place.

3. To use the Small Work Bowl, first attach the Large Work Bowl to the base. Place the Stem Adapter
onto the shaft, then lower the Small Work Bowl over the adapter and into the Large Work Bowl.
Place your fingers in the recesses of the Small Work Bowl and turn slightly to secure, until the
bowl drops into place (it will still be possible to move the bowl slightly from side to side).

4. Place the workbowl cover over the large work bowl with the feedtube assembly shifted slightly
to the right of the handle.

5. Once the cover is fully seated, rotate it to clockwise to engage the lid-locking mechanism and
interlock. It should click into place. (Fig.2)

6.To remove the cover, turn anticlockwise until it will not turn any further, then lift to release.
NOTE: You cannot remove the work bowl before removing the work bowl cover.

Flat Work Bowl Cover Operation

The Flat Cover provides added convenience for recipes that do not require the 3 feed tubes, as
it is lightweight and there are fewer pieces to wash afterwards. You may find it useful when you
are preparing baked goods such as cakes, cookies, pies and breads. The Flat Work Bowl Cover also
doubles as the Dicing Kit storage lid.

NOTE: Do not use the Flat Cover with the Small Work Bowl & Small Chopping/Mixing Blade,
Slicing Disc, Shredding/Grating Disc, Dicing or Spiraliser attachments.

To Assemble the Flat Cover

Place the Flat Cover on the work bowl so that the Cuisinart logo written on the cover is face up
and readable. Then turn the cover clockwise to lock into place. Make sure the small cap is in place
before using.

To Disassemble the Flat Cover

Place one hand near the Cuisinart logo and one hand on the opposite end of the cover. Turn
anticlockwise to release.

A. MACHINE CONTROLS

High and Low Control Buttons
The High and Low controls are buttons that allow the machine to run until Off is selected.
1. Properly assemble the machine.

2. Add ingredients to the work bowl, either through the feed tube or directly into the bowl. Lock
cover into place.

3. Press the High or Low button. The blue LED light will illuminate and the motor will start.
4. Press the Off button when finished.

Pulse Button

The Pulse control is a button that allows the machine to run only while it is being pressed. This
capability provides more accurate control of the duration and frequency of processing. Unless
otherwise specified, a pulse should be about two seconds.
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With the machine properly assembled and engaged, and ingredients in the work bowl, press the
Pulse button repeatedly as needed. As you get used to using the processor you will get to know
which setting works best for the food you are using.

B. CHOPPING/MIXING BLADES

Bladelock Feature

The BladeLock feature is designed to keep the blade in place during processing, pouring, lifting,
and handling tasks — but is not permanently attached. Handle with care. Always check to be sure
the blade is securely locked before turning the bowl! upside down.

Large Chopping/Mixing Blade Operation (Fig. 3)

Fit the Large Work Bowl to the base. Grasp the Large Chopping/Mixing Blade by its hub and align
it over the center of the bowl. Place it onto the shaft and push down until it locks into place. Fit
the Work Bow!| Cover or Flat Cover. After processing, check to be sure the blade is securely locked
before pouring from the bowl. To remove the blade, firstly detach the cover, then remove the
bowl from the base and put it on a flat surface. Rest the heel of your hand on the rim of the bowl
and pull the blade up gently and carefully.

Small Chopping/Mixing Blade Operation (Fig. 4)

Fit the Large Work Bowl to the base. Place the Stem Adapter onto the hub in the center of the
bowl. Next, put the Small Work Bowl into the Large Work Bowl, positioning it over the Stem
Adapter. Grasp the Small Chopping/Mixing Blade by its hub, placing it on the Stem Adapter. Push
down firmly to lock. Fit the Work Bowl Cover. To remove the blade, firstly detach the cover, then
remove the Small Work Bowl from inside the Large Work Bowl and put it on a flat surface. Rest the
heel of your hand on the rim of the bowl and pull the blade up gently and carefully.

Hints & Tips
Chopping

- For raw ingredients: Peel, core and/or remove seeds and pits. Food should be cut into even, 1.5-
2.5cm pieces. Foods cut into same size pieces produce the most even results.

« Pulse food in 1-2 second increments to chop. For the finest chop, either hold the Pulse button
down or press High or Low to run the machine continuously. Watch ingredients closely to
achieve desired consistency and scrape the sides of the work bowl as necessary. High speed is
recommended for most chopping and processing tasks.

Puréeing

- To purée fresh fruits or cooked fruits/vegetables: Ingredients should be cut into 2.5cm pieces; a
smooth purée is best achieved when all the pieces are equal in size. Pulse to initially chop and
then process on High or Low until food is puréed; scrape the sides of the work bowl as necessary.
Do not use this method to purée cooked white potatoes.

- To purée solids for a soup or sauce: Strain the solids from the liquid and process the solids alone.
Add cooking liquid through the feed tube and process as required.

NOTE: Maximum puréeing capacity is 1150ml.
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C.DOUGH BLADE

Dough Blade Operation

For use with the Large Work Bowl only. To fit the Dough Blade, carefully lower it onto the
shaft and push into place.

Kneading (using Dough Blade or Large Chopping/Mixing Blade) (Fig.5)

«The Chopping/Mixing Blade is ideal for pastry doughs, while the Dough Blade is specifically
designed for kneading yeast doughs.

«The Large Pusher Lock (located on the Work Bowl Cover and marked each side with ‘Lock’ and
an arrow) is recommended to be in the locked position when kneading dough to avoid it from
moving around — some vibration is still normal. To lock, simply pull the Pusher Lock towards
you, which will prevent the removal of the large feed tube.

D. SLICING/SHREDDING DISCS

Assembly

NOTE: The Slicing and Shredding/Grating Discs can only be used in the Large Work Bowl.

Fit the large work bowl to the base, then lower the Stem Adapter onto the shaft. If using the
Adjustable Slicing Disc, use the rotating hub and indicator markings to select slicing thickness
from 1to 7 (1, thin slice; 7, thick slice). Using the plastic hub, align and insert the disc over the Stem
Adapter. Ensure the disc is the correct side up with the text visible. The plastic hub may be used
for removal of the disc.

If using the Reversible Shredding Disc, determine whether the fine or coarse side will be used,
and use the plastic hub to twist into position on the Stem Adapter. Ensure the chosen side is
facing upwards with the text visible. The plastic hub may be used for removal of this disc.

Operation (Fig.6)
«The Slicing Disc makes whole slices. It slices fruits, vegetables and cooked meat.

«The Shredding/Grating Disc shreds most firm and hard cheeses. It also shreds vegetables like
potatoes, carrots and courgettes.

- Always pack food in the feed tube evenly for slicing and shredding. The food will dictate the
amount of pressure: Use light pressure for soft foods, medium pressure for medium foods and
firm pressure for harder foods. Always process with even pressure.

- For round fruits or vegetables, slice a thick piece off the base so it sits upright in the feed tube.
Slice to fit tube if necessary.

- For small ingredients like mushrooms, radishes or strawberries: Trim the ends so the food sits
upright in the feed tube.

«When slicing or shredding cheese, be sure that it is well chilled.

- To shred leafy vegetables like lettuce or spinach: Roll leaves together and stand them up in the
feed tube. Process with even pressure.

NOTE: Always use the pusher when slicing or shredding. Never put your fingers in the feed tube
while unit is running.
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5. USER GUIDE

FOOD ACCESSORY CONTROL DIRECTIONS
Soft Cheeses Havg cheese at room temperaturg. If required,
- . Low to gently | cut into 2.5cm pieces. Process until smooth,
(ricotta, cream | Chopping/ . . . .
L mix or High | stopping to scrape down the sides of the bowl
cheese, cottage | Mixing Blade . .
to whip as needed. Perfect for making cheesecakes,
cheese, etc.) : -
dips, pasta fillings and more.
::érrr‘r;dc(;\aereses Slicing or Cheese should be well chilled before slicing/
- ! 9 . High shredding. Cut to fit feed tube. Use light to
Swiss, Edam, Shredding Disc : - .
medium pressure when slicing/shredding.
Gouda, etc.)
Chopping/ If using Fhe Chopping/Mixing Blade, cut into
Hard Cheeses o 1.5cm pieces. Pulse to break up and then
Mixing Blade Pulse : . . -
(Parmesan, Slici and Hiah process until you achieve a fine consistency. If
Romano, etc.) Sr:ar::l%?r DI 9 slicing or shredding, cut to fit the feed tube and
redding Lisc use light to medium pressure.
As for all fruit and vegetable purées, cut
ingredients into 1.5 - 2.5 cm pieces. Cook
. ingredients until completely soft.
Baby Food ,(\:AT;ﬁplglga/ de ::\JLSZi h Pulse to chop, then process until completely
9 9 smooth (add steaming liquid through the feed
tube when processing if necessary). Keep frozen
in ice cube trays for individual portions.
Break into pieces. Pulse to break up, and then
Crumbs (Bread, . process until you achieve the desired
. Chopping/ Pulse ) S
Cookie, Mixing Biade and Hiah consistency. This will make perfect crumbs for
Cracker) 9 9 coating meats and fish. Processed cookies make
delicious pie and cake crusts.
Chopping/ Wash and dry herbs thoroughly. Pulse to
Fresh Herbs 1oPPINg Pulse roughly chop. Continue pulsing until desired
Mixing Blade . - .
consistency is achieved.
Cut meat into 2.5cm pieces. Pulse to chop,
about 25 pulses, or until desired consistency is
Choppina/ achieved.
Ground Meat Mi PPINg Pulse If a purée is desired, continue to process. Never
ixing Blade . )
chop/purée more than 2 pounds at one time.
Make sure to never process meat containing
bones.
Cut frozen fruit into 2.5cm pieces and add to the
Choopina/ Pulse work bowl with liquid (juice or milk), any
“Ice Cream” Mixiﬁp B:Jade and High desired sweeteners, such as sugar, honey, and
9 9 other flavours. Pulse to break up, then process
on High until smooth.
For milk shakes, first add ice cream. While the
Milk Shakes/ Chopping/ . unlt.||;ru.nn(|jng, ac{d milk t.hrouhgh tl:je If:eed tube
Smoothies Mixing Blade ow until desired consistency is achieved. For
smoothies, add fruit first, then add the liquid
through the feed tube while the unit is running.
Pulse to chop to desired consistency. To make a
Nuts Chopping/ Pulse and nut butter, pulse to break up, and then process
Mixing Blade High until smooth, stopping to scrape down as

necessary.
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FOOD ACCESSORY CONTROL DIRECTIONS

Process granulated sugar for about 1 minute

Superfine Chopping/ . - L
e High until finely ground. Excellent for using in
sugar Mixing Blade meringues and other baked goods.
Butter (300gr) taken from the refrigerator and
Butter & Hone Small cut in pieces of size approx. 15x40mm. Honey
; Y chopping/ High (400gr) taken from the refrigerator should be
mixture .. .
mixing blade kept min. 1 day.
Process for 20 seconds.
Process well-chilled cream until it begins to
. . thicken. Add sugar as desired; process
Whipped Chqpplng/ Low continuously until cream reaches desired
Cream Mixing Blade

consistency. The dense cream is perfect as a
whipped topping for cake or ice cream.

High/ Pulse
(as required) Yeast doughs (bread, brioche, sweet rolls)
Dough bread Dough Blade Max time of Maximum dough capacity is 700 flour + 425

use at max water = 11259
speed is 2min
Process well-chilled cream until it begins to
thicken.
Whipped Chopping/ Low Add sugar as desired; process continuously until
Cream Mixing Blade cream reaches desired consistency. The dense
cream is perfect as a whipped topping for cake
or ice cream.
High/ Pulse

Yeast doughs (bread, brioche, sweet rolls)
Maximum dough capacity is 700 flour + 425
water = 11259

(as required)
Dough bread Dough Blade Max time of
use at max
speed is 2min

A.DICING

Assembly (Fig. 7)
1. Fit the Large Work Bowl to the base and insert the Stem Adapter.

2. Carefully place the Dicing Grid onto the Stem Adapter with the Dicing Grid positioned closest to
the front of the food processor. Be sure “This Side Up” shows on top. The two arrows on the grid
should be pointing towards the handle. The Dicer will not work if inserted incorrectly.

3. Carefully place the Dicing Disc on top of the Dicing Grid. Push down slightly to lock into place.
It should not move if positioned accurately.

NOTE: Always use caution when handling the Dicing Disc; the blade is very sharp.
4. Fit the Work Bowl Cover.

Operation

- The Dicing Disc and Dicing Grid make cubed pieces of fruit and vegetables. The recommended
speed for dicing most fruits and vegetables is High. Use Low speed when dealing with very soft
items such as kiwi.

»When dicing, only use the medium or small feed tube. Be sure to pack single items tightly, to the
left of the feed tube using consistent downward pressure.

« Use the Dicing Grid Cleaning Tool to clear the Dicing Grid. First dislodge jammed particles using
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the long single tooth on the handle. Then align the two long pins along the right and left of the
Grid. Guide the cleaner into the correct position and press down to clear the Grid of food residue.

«When processing items like squash and potatoes, clean the Dicing Grid every 3 to 4 times to
prevent buildup.

+When large pieces of food remnants are lying between the Dicing Grid and Dicing Disc, use
caution when cleaning off the remains by using the gaps featured to the right and left of the
Dicing Grid.

NOTE: We do not recommend dicing frozen foods and meats.

Dicing Guide
FOOD ACCESSORY CONTROL DIRECTIONS
Soft/Very Ripe Vegetables Peel vegetables if necessary, and trim
(e.g., Ripe Tomatoes and Dicing Kit Low to fit small or medium feed tube
Avocados) before dicing.
Most Fruits Peel fruit if necessary, and trim to fit
(e.g., Apples, Bananas, Dicing Kit High small or medium feed tube before
Strawberries) dicing.
Soft/Very Ripe Fruits (e.g., Peel fruit if necessary, and trim to fit
Kiwi, Ripe Pineapple, Very Dicing Kit Low small or medium feed tube before
Ripe Bananas) dicing.

B. SPIRALISING
The Spiraliser attachment uses two discs — a Spaghetti Cut Disc and a Ribbon Cut Disc—to create
garnishes or cut slices of vegetables and fruits in wide or narrow spirals.

FUNCTIONS ACCESSORY RESULTS

Ribbon Cut Disc f\\‘f’]ﬁ}\@
aD®.,

Spaghetti Cut Disc

D ®

Assembly (Fig. 8)
1. With the Large Work Bowl on the base, insert the Stem Adapter.

2. Place the spiraliser disc holder (with the circular space closest to the handle) over the stem
adapter and secure into place.

3. Fit the desired disc onto the Spiraliser Disc Holder. Insert your fingers into the finger holes and
turn the disc clockwise to lock into place.

4. Lock the Spiraliser cover into place.

Operation

1. Trim the fruit or vegetable to fit the Feed Tube. Trim the top and bottom to form a flat surface on
both sides. Put the item into the Feed Tube, centering it onto the corer (middle pin).

2. Using the Spiraliser Pusher, push down item to secure firmly onto the pusher’s teeth.
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3. Select High or Low to spiralise item. Select Off to stop spiralising and remove Spiraliser Cover.
Remove scraps remaining on cutting disc. Remove scraps on Spiraliser Pusher. Replace Spiraliser
Cover and repeat with next item.

4. Once the desired amount of spiralised fruit or vegetable accumulates in the work bowl, turn the
food processor off, remove the spiraliser cover, and remove the food.

5. For best results, use firm fruits and vegetables and process on High speed (see chart for
suggestions).

6. Be sure to clean the entire unit after each usage. All pieces are dishwasher safe

7. Attach shorter foods such as radishes by pressing the Spiraliser Pusher’s teeth onto the food,
then place into Feed Tube for a more secure hold. (Fig. 9)

NOTE: You may need to experiment by processing certain foods horizontally or vertically to
produce the best results.

Spiraliser Guide

FOOD ACCESSORY  CONTROL DIRECTIONS
Use spaghetti cut raw in salads (be sure
. to toss with lemon juice to prevent
Apple Spaghettl or | Core (no need oxidation). Bake in the oven with
Ribbon Cut to peel) . .
cinnamon sugar for dessert toppings, or
bake into a tart or pie.
Core; trim to . . .
Pear Ribbon Cut fit if pears are Cu.t into sm,aller pieces fand bake into
| chips. Sauté to caramelise.
arge
Potato Spaghettior | Trim to fit feed | Fry spaghetti cut in oil - toss with salt and
Ribbon Cut tube pepper. Roast in the oven with olive oil.
Sweet Potato Spaghettior | Trim to fit feed ?tizg,,?:o(ll;ItCk boil spaghetti cut fora
Ribbon Cut tube P ! )

Roast ribbon cut with olive oil and salt.

Spaghetti or

Peel; trim to fit

Use the spaghetti cut raw in a salad, or
steam for a light side dish. Roast the

Beetroot Ribbon Cut feed tube ribbon cut beets and serve with a good
olive oil.
Cucumber Spaghetti or | Trim to fit feed | Serve raw with desired dressing. Ribbon
Ribbon Cut tube cut and make into quick pickles.
Radish Spaghettior | Trim to fit feed | Ribbon cut to pickle, or to add a tangy
Ribbon Cut tube bite to a fresh spring salad.
Spaghetti or Spaghetti or ribbon cut to use raw in
Carrot Ribbon Cut Peel salads.
. . Spaghetti cut to use with your favorite
Courgette Spaghettl or | Trim to fit feed pasta sauce. Ribbon cut can be sautéed
Ribbon Cut tube

in olive oil.
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FOOD ACCESSORY  CONTROL DIRECTIONS

Peel; trim to fit

feed tube. Use
Butternut Ribbon Cut only the neck Roast or steam to add to soups, salads or
Squash (save bottom as a light side dish.

for another

use)
Parsnip Spaghettior | Peel; trimto fit | These are great when added to broth-

Ribbon Cut feed tube based soups.

6. CLEANING, STORAGE & MAINTENANCE

- All parts except the housing base are dishwasher safe, and we recommend washing them in
the dishwasher on the top rack only. Due to intense water heat, washing the work bowls, cover
and accessories on the bottom rack may cause damage over time. Insert the cover with the feed
tube facing up to ensure proper cleaning. Insert the work bowls and pusher upside down for
drainage. Remember to unload the dishwasher carefully wherever you have placed sharp blades
and discs.

- To simplify cleaning, rinse the work bowls, covers, pushers and blades or discs immediately after
use so food won't dry on them. Be sure to position the pushers upside down for drainage. If food
lodges in the pusher, remove it by running water through it, or use the cleaning brush provided.

- If you wash the blades, discs, dicing and spiralising accessories by hand, do it carefully. When
handling, use the plastic hubs. Avoid leaving them in soapy water where they may disappear
from sight. To clean the blades, hold the blade by its plastic center and use the cleaning brush
provided to clean the inside of the hub.

- The work bowls are made of plastic with metal components. They should not be placed in a
microwave oven.

+The housing base may be wiped clean with a soapy, nonabrasive material. Be sure to dry it
thoroughly.

- If the feet leave spots on the counter, spray them with a spot remover and wipe with a damp
sponge.

- If any trace of the spot remains, repeat the procedure and wipe the area with a damp sponge and
nonabrasive cleaning powder.

IMPORTANT: Never store any blade or disc on the motor shaft. No blade or disc should be placed
on the shaft except when the processor is about to be used.

MAINTENANCE: Any other servicing should be performed by an authorized service representative.
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7. TECHNICAL SAFETY INFORMATION

If the processor runs for an exceptionally long time when chopping, mixing or kneading a thick
or heavy mixture in successive batches, the motor may overheat. If this happens, the processor
will stop. Turn it off and wait for the motor to cool before proceeding. It will usually cool within 10
minutes. In extreme cases, it could take an hour.

Safety switches prevent the machine from operating when the work bowl or the cover is not
locked into position. The motor stops within seconds when the machine is turned off; and when
the pusher assembly is removed, a fast-stop circuit also enables the motor to stop within seconds.

8.TROUBLESHOOTING

Food Processing

1. Problem: The food is unevenly processed when chopping.
Solution:
- The ingredients should be cut evenly into 1.5-2.5cm pieces before processing.
« Process in batches to avoid overloading.

2. Problem: Slices are uneven or slanted.
Solution:
« Place evenly cut food, cut side down, into the feed tube. Always use the smallest feed tube
possible.
+ Apply even pressure on the pusher.

3. Problem: Food falls over in feed tube.
Solution:
- Feed tube should be packed full for best results.

4. Problem: Some food remains on top of the disc.
Solution:
«It is normal for small pieces to remain; cut remaining bits by hand and add to processed
ingredients.

Spiralising

1. Problem: No room for ribbon stacks to fall.
Solution:
«Turn the food processor off, remove the Spiraliser Cover, and transfer the food to a separate
bowl before continuing.

2. Problem: Spaghetti cuts wrap around stem.
Solution:
- Turn the food processor off, remove the Spiraliser Cover, and transfer the food to a separate
bowl before continuing.

3. Problem: Food is not spiralising.
Solution:
- Remove food from Feed Tube, remove scraps from Spiral Disc and Spiraliser Pusher and retrim
edges of food to form a new, flat surface.
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4, Problem: Spaghetti cuts are not clean cut.
Solution:
- Rinse Spiral Disc and make sure it is free of any scraps.

Dicing

1. Problem: Food is stuck in the Dicing Grid.

Solution:

« First, unplug unit. Carefully remove Dicing Disc.

+ Use the long, single tooth on the Dicing Grid Cleaning Tool handle to push stubborn food
through Dicing Grid and large openings.

«Then, carefully reach into the large openings on either side of Dicing Grid to remove large
food pieces.

+ Do not use your fingers to clean the Dicing Grid. ONLY USE THE DICING GRID CLEANING

TOOL.

2. Problem: Pieces of food are not evenly cut.
Solution:
- Pack items closest to the left in medium or small feed tube.
« Use the small feed tube for smaller items.
- Apply even pressure when using feed tube.

Dough Kneading

1. Problem: Motor slows down.
Solution:
- Amount of dough may exceed maximum capacity of your food processor. Remove half and
process in two batches.
- Dough may be too wet (see number 8). If motor speeds up, continue processing. If not, add
more flour, 1 tablespoon at a time, until the motor speeds up. Process until dough cleans the
sides of the work bowl.

2. Problem: Blade doesn't incorporate ingredients.

Solution:

- Always start the food processor before adding liquid. Add liquid in a slow, steady stream, or
through the drizzle hole in the pusher, allowing the dry ingredients time to absorb it. If liquid
is added too quickly, wait until ingredients in the work bowl| have mixed, then add remaining
liquid slowly (do not turn off the machine). Pour liquid onto dough as it passes under feed
tube opening; do not pour liquid directly onto bottom of the work bowl.

3. Problem: Blade rises in work bowl.
Solution:
- Excessively sticky dough can cause blade to rise. Carefully reinsert blade and immediately add
2 tablespoons of flour through the feed tube while the machine is running.

4. Problem: Dough doesn't clean inside of the work bowl.
Solution:
« Amount of dough may exceed maximum capacity of your food processor. Remove half and
process in two batches.
» Dough may be too dry (see number 7).
- Dough may be too wet (see number 8).
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5. Problem: Lump of dough forms on top of blade and does not become uniformly kneaded.
Solution:
- Stop machine, carefully remove dough, divide it into 3 pieces and redistribute them evenly in
the work bowl.

6. Problem: Dough feels tough after kneading.
Solution:
- If the dough is tough with a rubber feel, it may of been over kneaded. Stop kneading, allow to
rest and then continue with your recipe.

7. Problem: Dough is too dry.
Solution:
- While machine is running, add water, 1 tablespoon at a time, until dough cleans the inside of
the bowl.

8. Problem: Dough is too wet.
Solution:
+ While machine is running, add flour, 1 tablespoon at a time, until dough cleans the inside of
the bowl.

Technical

1. Problem: The motor does not start.
Solution:
- There is a safety interlock to prevent the motor from starting if it is not properly assembled.
Make sure the work bowl and work bowl cover are securely locked into position.
- If the motor still will not start, check the power cord and outlet.

2. Problem: The food processor shuts off during operation.
Solution:
- The cover may have become unlocked; check to make sure it is securely in position.
« A safety protector in the motor prevents the motor from overheating, which is caused by
excessive strain. Press the Off control button and wait 10 minutes to allow the food processor
to cool off before resuming.

3. Problem: The motor slowed down during operation.
Solution:
« This is normal as some heavier loads (e.g., slicing/shredding cheese) may require the motor to
work harder. Simply reposition the food in the feed tube and try again.
« The maximum load capacity may have been exceeded. Remove some of the ingredients and
continue processing.

4. Problem: The food processor vibrated/moved around the countertop during processing.
Solution:
- Make sure the rubber feet at the bottom of the unit are clean and dry. Also make sure that the
maximum load capacity is not being exceeded.
« This is normal as some heavier loads (e.g., slicing/shredding cheese) may require the motor
to work harder.
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9. REPACKING GUIDE

We recommend you retain the main box and inner cardboard pieces for easy repacking and safe
transport of your Expert Prep Pro.
Please refer to the diagram below which provides a guide for repacking all parts if required.

Storage Dicing
Box Storage
Case

Spiral Cut &

Spaghetti Cut
. Discs
Spiral
; w

Housing/
Base o
Spiraliser
Pushers chfli:{er
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1.SICHERHEITSHINWEISE
(UBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER
GEBRAUCHSANLEITUNG)

LESEN SIE VOR DER VERWENDUNG DES GERATS
AUFMERKSAM DIESE SICHERHEITSHINWEISE!

+ Beachten Sie bei der Verwendung dieses Gerats stets diese
Sicherheitshinweise, um Verletzungen oder Schaden am Gerat
zu vermeiden. Dieses Gerat sollte nur so verwendet werden,
wie es in dieser Anleitung beschrieben ist.

« Das Gerat ist nur fur den Hausgebrauch bestimmt und nicht
geeignet fir Anwendungen wie z. B.:

- Kiichenbereiche fir Mitarbeiter in Geschaften, Biros und
anderen beruflich genutzten Umgebungen;

- landwirtschaftliche Betriebe;
-von Gasten in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
- Bed & Breakfastahnlichen Umgebungen.

+ Dieses Gerat darf nicht von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
von Personen ohne jede Erfahrungs- oder Kenntnisgrundlage
verwendet werden, wenn sie nicht dabei beaufsichtigt oder
vorher Uber den sicheren Gebrauch des Gerats unterrichtet
werden und die mit der Verwendung im Zusammenhang
stehenden Risiken begreifen.

« Kinder sollten immer beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit
diesem Produkt spielen. Dieses Gerat sollte nicht von Kindern
verwendet werden. Bewahren Sie das Gerat und das Netzkabel
wahrend und nach dem Gebrauch aul3erhalb der Reichweite
von Kindern auf.

« Es besteht Verletzungsgefahr, wenn das Produkt nicht korrekt
verwendet wird.

+ Das Gerat nicht verwenden, wenn das Netzkabel beschadigt
ist. Die Verwendung sofort einstellen, wenn das Netzkabel
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beschadigt wurde. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss
es vom Hersteller ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.
Senden Sie das Gerat in das Kundendienstzentrum zurlick
(siehe ,Internationale Garantie” auf S. 181). Der Benutzer darf
keinesfalls versuchen, das Gerat selbst zu reparieren.

«Das Gerat immer vom Stromnetz trennen, wenn es
unbeaufsichtigt bleibt, und auch bevor Sie es zusammensetzen,
auseinandernehmen oder reinigen.

« VORSICHT: SEIEN SIE VORSICHTIG BEIM UMGANG MIT DEN
SCHARFEN KLINGEN, BEIM ENTLEEREN DER SCHUSSELN
UND BEI DER REINIGUNG. DIE METALLKLINGEN ODER
SCHNEIDKANTEN DER SCHEIBEN NICHT BERUHREN. SIE
SIND ALLE EXTREM SCHARF UND JEDE BERUHRUNG KANN
ZU VERLETZUNGEN FUHREN.

+ ACHTUNG: Beim Umgang mit heiBen Flissigkeiten ist
besondere Vorsicht geboten, um Verletzungen durch
Uberlaufen, plétzlich entweichenden Dampf und Spritzer zu
vermeiden. Um Verbriihungen durch Dampf zu vermeiden,
ist es ratsam, kleinere Mengen bei niedriger Geschwindigkeit
zu verarbeiten.

- Das Gerat und das Zubehor vor dem Gebrauch immer auf
offensichtliche Anzeichen einer Beschadigung untersuchen.
Das Gerat nicht verwenden, wenn es beschadigt oder
heruntergefallen ist. Im Fall einer Beschadigung oder wenn
das Gerat nicht mehr korrekt funktioniert, nehmen Sie Kontakt
mit dem Kundendienst von Cuisinart auf (siehe, Internationale
Garantie” auf S. 181).

- Den Netzstecker niemals am Netzkabel aus der Steckdose
ziehen.

- Das Netzkabel weder wahrend noch nach dem Gebrauch um
das Gerat wickeln.

« Achten Sie immer darauf, dass die jeweilige Netzspannung
der Stromspannung des Gerats entspricht; diese ist auf der
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Unterseite der Geratebasis angegeben.

- Das Netzkabel nicht Gber den Rand eines Klichentisches oder
einer Arbeitsfliche hangen lassen.

« Das Netzkabel darf nicht mit heiBen Oberflachen in Berlihrung
kommen.

+Vergewissern Sie sich immer, dass lhre Hande trocken sind,
bevor Sie den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

- Stecken Sie nie eine Klinge oder Scheibe direkt auf die
Motorachse der Geratebasis. Zuerst muss immer die
entsprechende Schale befestigt werden.

+Vergewissern Sie sich immer vor dem Einschalten des Food
Processors, dass die Klinge fest mit dem Motorstift verbunden
ist (achten Sie dabei darauf, nicht die scharfen Rander zu
berthren), und dass der Deckel korrekt verschlossen ist. Den
Verschlussmechanismus des Deckels nie mit Gewalt betatigen
oder blockieren.

-Setzen Sie die Klinge stets sorgfdltig ein, bevor Sie
Nahrungsmittel hinzugeben.

+ Bringen Sie bei laufendem Gerat Hande, Spatel und andere
Utensilien nicht in die Nahe der drehenden Klingen oder
Scheiben. Ein Kunststoffspatel darf nur bei stehendem Motor
des Food Processors verwendet werden.

« Nahrungsmittel beim Schneiden oder Zerkleinern niemals mit
der Hand nach unten driicken. Verwenden Sie immer einen
Schieber.

«Vergewissern Sie sich vor dem Abnehmen des Deckels, dass
der Motor vollstandig zum Stillstand gekommen ist.

«Entfernen Sie die Schiissel immer sehr vorsichtig vom
Motorsockel bevor Sie die Klinge herausnehmen. Das Gerat
niemals unbeaufsichtigt lassen, wenn es eingeschaltet oder
an den Netzstrom angeschlossen ist.

+ Achten Sie stets darauf, die Klinge und die Schissel nach
jedem Gebrauch gut zu reinigen und vor dem Verstauen gut
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trocknen zu lassen.

- Lagern Sie niemals eine Klinge oder eine Scheibe auf dem
Motorschaft. Um das Verletzungsrisiko zu verringern, sollten
keine Klingen oder Scheiben auf den Schaft gesetzt werden,
auBer wenn die Schissel vorher korrekt befestigt wurde und
der Food Processor verwendet wird. Bewahren Sie die Klingen
und Scheiben auBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

« Alle Teile mit Ausnahme des Basisgerats sind spulmaschinenfest;
wir empfehlen jedoch, sie nur im oberen Fach der
Spulmaschine zu reinigen. Wenn Sie Klingen, Scheiben,
Wiirfel- und Spiralzubeh6r von Hand waschen, sollten Sie
dabei gut aufpassen. Halten Sie sie an den Kunststoffnaben
fest. Lassen Sie sie nicht im Seifenwasser liegen, um Sie nicht
aus den Augen zu verlieren. Zum Reinigen der Klingen halten
Sie sie am Mittelteil aus Kunststoff fest und verwenden Sie die
beiliegende Burste fur die Innenseite der Nabe.

+ Die Geratebasis nicht in Wasser oder andere Fllssigkeiten
tauchen oder in die Spulmaschine geben.

« Dieses Produkt entspricht in vollem Umfang allen einschlagigen
Rechtsvorschriften der EU und Grof3britanniens und den fiir
diesen Geratetyp und diese Gerateklasse relevanten Normen.
Wir sind ein nach 1SO9001:2015 zertifiziertes Unternehmen,
das die Leistung unseres Qualitditsmanagementsystems
kontinuierlich bewertet. Wenn Sie Fragen zur Produktsicherheit
und Konformitat haben, wenden Sie sich bitte an unseren
Kundendienst (siehe ,Internationale Garantie” auf S. 181).

ACHTUNG: Plastikbeutel tGber Produkt oder
@ Verpackung konnen gefahrlich sein.Von Babys und

Kleinkindern fernhalten, um Erstickungsgefahr zu

vermeiden. Diese Beutel sind kein Spielzeug.
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Das Symbol auf Produkt oder Verpackung besagt,
dass dieses Produkt nicht als Hausm{ll behandelt
werden darf. Stattdessen sollte es zu einer ents-
mmmm prechenden Sammelstelle zur Wiederverwertung
von elektrischen und elektronischen Altgeraten ge-
bracht werden.
Durch das korrekte Recycling wird moéglichen Schaden fur
die Umwelt und die Gesundheit vorgebeugt, die durch
unsachgemafBe Behandlung der Produktabfille entstehen
konnten. Weitere Information Uber die Wiederverwertung
von batteriebetriebenen Elektrogeraten erhalten Sie in lhrer
lokalen Gemeindeverwaltung oder bei dem fiir Sie zustandigen
Hausmiullverwertungszentrum.

2

.INTRODUCTION

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres EXPERT Prep Pro von Cuisinart.

Bereits seit Gber 30 Jahren ist es das erkldrte Ziel von Cuisinart, die allerbesten Kiichengerdte
herzustellen. Alle Produkte von Cuisinart sind duBerst langlebig und so konzipiert, dass sie leicht

ZUu

verwenden sind und Tag fiir Tag hervorragende Leistungen vollbringen.

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

3
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. EIGENSCHAFTEN (siEHE UMVERPACKUNG)

3-teiliges Schieber-Modul: Kleiner Schieber (1a), mittlerer Schieber (1b) & gro3er
Schieber (1¢c)

Deckel Arbeitsschiissel
Kleine 0,95L (3a) und grof3e 3L (3b) Arbeitsschiissel
Touchpad-Bedienfeld ((High, Low, Off und Pulse)
Basisgerat
Kleine Klinge zum Hacken/Mixen
Teigklinge
GrofBe Klinge zum Hacken/Mixen
Einstellbare Schneidscheibe
. Umkehrbare Raspel-/Reibscheibe
. Schaft-Adapter
. Spatel
. Aufbewahrungsbox fiir das Zubeh6r
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14. Wiirfelschneider
a. Reinigungs-Tool fiir das Wiirfelschneider-Gitter
b. Flacher Deckel mit kleinem Schieber (& Deckel fiir die Wiirfelschnei-
der-Aufbewahrungsbox)
c. Wiirfelschneider-Scheibe
d. Wiirfelschneider-Gitter
e. Aufbewahrungsbox fiir den Wiirfelschneider

15. Zubehoér fiir den Spiralschneider
a. Spiralschneider-Schieber
b. Spiralschneider-Deckel
c. Spaghetti-Schneidscheibe
d. Band-Schneidscheibe
e. Halter fiir die Spiralschneider-Scheibe
f. Spiralschneider-Aufbewahrungsbox

Inklusive Reinigungsbiirste (nicht abgebildet)

A. AUFBEWAHRUNGSBOX FUR DAS ZUBEHOR

Zubehor

Die Aufbewahrungsbox fiir das Zubehor enthilt die folgenden Zubehdorteile:

- Kleine Hack-/Mischklinge « Schaft-Adapter

- GroBe Hack-/Mischklinge « Einstellbare Schneidscheibe (im rechten Schlitz)

- Teigklinge « Umkehrbare Reib-/Raspelscheibe (im linken Schlitz)

Riegelmechanismus
Zum Entriegeln drehen Sie den Drehknopf an der Vorderseite des Gehduses gegen den
Uhrzeigersinn in die Position «<Open». Heben Sie den transparenten Deckel vorsichtig ab. Offnen
Sie den Deckel nicht gewaltsam, wenn sich der Drehknopf in der verriegelten Position befindet.
Zum Verriegeln schlie3en Sie den Deckel vorsichtig und drehen den Drehknopf im Uhrzeigersinn
in die Position «Lock».

BITTE BEACHTEN: Die Klingen und Scheiben zum Einsetzen und Herausnehmen aus dem
Aufbewahrungsbehdlter vorsichtig an der Mittelnabe festhalten.

ACHTUNG: DIE METALLKLINGEN ODER SCHNEIDKANTEN DER SCHEIBEN NICHT BERUHREN.
ALLE SIND EXTREM SCHARF UND JEDE BERUHRUNG KANN ZU VERLETZUNGEN FUHREN.

B. AUFBEWAHRUNGSBOX FUR DEN WURFELSCHNEIDER

Entnehmen & wieder verstauen (Fig.1)

1. Zum Offnen des Moduls drehen Sie den flachen Arbeitsschiissel-Deckel gegen den Uhrzeiger-
sinn und heben ihn vom Geratesockel ab.

2. Halten Sie den Wirfelschneider an der Mittelnabe und heben Sie ihn vorsichtig aus der
Aufbewahrungsbox. Auf einer ebenen Flache ablegen.

3. Greifen Sie die Offnung an der Oberseite des Wiirfelschneider-Gitters und heben Sie es heraus.

4. Das Reinigungstool befindet sich in einem speziellen Fach im Boden der Aufbewahrungsbox.

5. Achten Sie beim Verstauen des Wirfelschneider-Moduls darauf, dass alle Teile sauber und
trocken sind. Legen Sie die Teile in umgekehrter Reihenfolge wieder in die Box, zuerst das Reini-
gungstool und so weiter.

1 =kleiner Schieber

2 =flacher Arbeitsschiissel-Deckel

3 =Wiirfelschneider-Scheibe
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4 = Wirfelschneider-Gitter
5 = Reinigungstool
6= Aufbewahrungsbox

4. GEBRAUCH

Vor dem ersten Gebrauch

Waschen und trocknen Sie vor dem ersten Gebrauch |hres Expert Prep Pro alle Teile griindlich
(siehe Abschnitt Reinigen, Aufbewahren und Pflegen).

Arbeitsschiisseln
- Der Food Processor wird mit zwei Arbeitsschiisseln geliefert.

- Die grof3e Arbeitsschiissel hat ein maximales Fassungsvermégen von 3L und kann mit der
groBen Hack-/Mischklinge, der Teigklinge, der einstellbaren Schneidscheibe, der umkehrbaren
Reib-/Raspelscheibe, dem Wiirfelschneider-Modul und dem Spiralschneider-Modul verwendet
werden.

« Die kleine Arbeitsschiissel hat ein maximales Fassungsvermdgen von 0,95L und kann nur mit der
kleinen Hack-/Mischklinge verwendet werden. Der Deckel verhindert ein Auslaufen in die grof3e
Arbeitsschissel, so dass Sie die kleine Schissel verwenden kdnnen, ohne die gro3e Schiissel
nach dem Gebrauch spiilen zu missen.

HINWEIS: Die groBe Arbeitsschiissel muss immer befestigt werden, bevor die kleine
Arbeitsschiissel eingesetzt werden kann.

Es wird nicht immer moglich sein, die Arbeitsschiisseln bis zu ihrer maximalen Kapazitdt zu
befiillen. Die Menge der Nahrungsmittel/FlUssigkeit, die Sie in den Schisseln verarbeiten
konnen, hdangt von der Dichte der Zutaten in der Arbeitsschiissel und der Konsistenz des
gewlinschten Endergebnisses ab. Wenn Sie feststellen, dass der Motor Schwierigkeiten hat oder
die Verarbeitungsergebnisse ungleichmaBig sind, ist es ratsam, die Menge der Zutaten in der
Arbeitsschiissel zu reduzieren und stattdessen portionsweise vorzugehen.

Bei Flussigkeiten empfehlen wir, die Schiisseln nicht Gber die maximale Flissigkeitsmenge hinaus
zu flllen, die auf jeder Schussel markiert ist (1800 ml bei der groen Arbeitsschiissel und 400 ml
bei der kleinen Arbeitsschiissel). Damit wird verhindert, dass Fllssigkeit in die zentrale Spindel
gelangen und auslaufen kann.

Beim Zerkleinern bestimmter Nahrungsmittel kann die Arbeitsschiissel zerkratzen oder triibe
werden; dies beeintrachtigt jedoch nicht die Funktionstiichtigkeit der Schiisseln.

Arbeiten mit der groBBen Schiissel & Deckel

1. Stellen Sie die Basis des Food Processors auf eine trockene, ebene Arbeitsflache, so dass die
Bedienelemente zu Ihnen zeigen. Schlieen Sie das Gerat erst an den Netzstrom an, wenn es
vollstandig montiert ist.

N

.Setzen Sie die grof3e Arbeitsschiissel auf die Basis und drehen Sie sie am Griff gegen den
Uhrzeigersinn, um sie sicher zu befestigen.

w

. Um die kleine Arbeitsschissel zu verwenden, befestigen Sie zundchst die grof3e Arbeitsschiissel
auf der Basis. Setzen Sie den Schaft-Adapter auf den Schaft und stecken Sie dann die kleine
Arbeitsschissel Gber den Adapter in die grof3e Arbeitsschiissel. Legen Sie lhre Finger in die
Aussparungen der kleinen Arbeitsschiissel und drehen Sie sie ein wenig, bis sie gut sitzt (die
Schiissel 13sst sich dann noch leicht hin und her bewegen).
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4. Den Deckel auf die groBe Arbeitsschiissel setzen, wobei sich das Einflll6ffnungs-Modul leicht
nach rechts verschoben vom Griff befinden sollte.

5. SobaldderDeckelgutsitzt,diesenimUhrzeigersinndrehen,sodassderVerriegelungsmechanismus
einrastet und sicher verschlossen ist. In dem Fall ist ein Klickgerausch zu horen. (Fig. 2)

6. Zum Abnehmen des Deckels drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn, bis er sich nicht mehr
weiterdrehen lasst, und heben ihn dann ab.

BITTE BEACHTEN: Sie konnen die Arbeitsschissel nicht herausnehmen, bevor Sie den Deckel der
Arbeitsschissel entfernt haben.

Arbeiten mit dem flachen Arbeitsschiissel-Deckel

Der flache Deckel bietet zusatzlichen Komfort flir Rezepte, die keine der 3 Einfill6ffnungen
bendtigen, da er leicht ist und anschlieBend weniger Teile gereinigt werden miissen. Dies kann
bei der Zubereitung von Backwaren wie Kuchen, Keksen, Torten und Brot nitzlich sein. Der flache
Arbeitsschiissel-Deckel dient gleichzeitig als Aufbewahrungsdeckel fiir das Wirfelschneider-
Modul.

Bitte beachten: Den flachen Deckel nicht mit der kleinen Arbeitsschiissel & der kleinen Hack-/
Mischklinge, der Schneidscheibe, der Reib-/Raspelscheibe oder dem Wiirfelschneider- bzw.
Spiralschneider-Modul verwenden.

So montieren Sie den flachen Deckel

Legen Sie den flachen Deckel so auf die Arbeitsschiissel, dass das Cuisinart-Logo auf dem Deckel
nach oben zeigt und lesbar ist. Drehen Sie dann den Deckel im Uhrzeigersinn, bis er einrastet
Vergewissern Sie sich vor der Verwendung, dass die kleine Kappe befestigt ist.

So entfernen Sie den flachen Deckel

Legen Sie eine Hand in die Ndhe des Cuisinart-Logos und eine Hand auf die gegeniiberliegende
Seite des Deckels. Zum Offnen gegen den Uhrzeigersinn drehen.

A. BEDIENTASTEN

Tasten fiir High und Low

Die Bedienelemente High und Low sind Tasten, mit denen die Maschine so lange lauft, bis Off
gedriickt wird.

1. Das Gerat korrekt zusammensetzen.

2. Die Zutaten entweder durch die Einfiill6ffnung oder direkt in die Arbeitsschiissel geben. Den
Deckel verriegeln.

3. Die Taste High oder Low driicken. Die blaue LED-Anzeige leuchtet, und der Motor startet.
4.Wenn Sie fertig sind, die Taste Off driicken.

Pulse-Taste

Bei dieser Intervall-Funktion handelt es sich um eine Taste, mit der das Gerdt nur dann lauft,
wahrend sie gedriickt wird. Dies ermdglicht eine genauere Steuerung der Dauer und Haufigkeit
der Verarbeitung. Wenn nicht anders angegeben, sollte ein Impuls etwa zwei Sekunden dauern.
Wenn die Maschine ordnungsgemafl montiert und eingeschaltet ist und sich Zutaten in der
Arbeitsschissel befinden, driicken Sie je nach Bedarf wiederholt die Pulse-Taste. Nachdem Sie ein
wenig Erfahrung mit dem Food Processor gesammelt haben, werden Sie selbst wissen, welche
Einstellung fiir die von Ihnen verwendeten Nahrungsmittel am besten geeignet ist.
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B. HACK-/MISCHKLINGEN

BladeLock-Funktion

Die BladeLock-Funktion ist so konzipiert, dass die Klinge wahrend der Verarbeitung, des
Ausgieens, der Entnahme und der Handhabung fest sitzt, aber nicht dauerhaft befestigt ist.
Seien Sie vorsichtig. Vergewissern Sie sich immer, dass die Klinge sicher befestigt ist, bevor Sie
die Schissel kippen.

Arbeiten mit der groen Hack-/Mischklinge (Fig. 3)

Befestigen Sie die grof3e Arbeitsschiissel auf der Basis. Die gro3e Hack-/Mischklinge an der Nabe
festhalten und in die Mitte der Schiissel bringen. Auf den Schaft stecken und nach unten schieben,
bis sie sicher einrastet. Danach den Arbeitsschiissel-Deckel oder den flachen Deckel befestigen.
Vergewissern Sie sich nach der Verarbeitung, dass die Klinge sicher verriegelt ist, bevor Sie den
Inhalt aus der Schissel gieBen. Zum Entfernen der Klinge zunachst den Deckel abnehmen, dann
die Schiissel von der Basis abheben und auf eine ebene Fléche stellen. Legen Sie den Handballen
auf den Rand der Schiissel und ziehen Sie die Klinge vorsichtig nach oben heraus.

Arbeiten mit der kleinen Hack-/Mischklinge (Fig. 4)

Die groBe Arbeitsschiissel auf der Basis befestigen. Dann den Schaft-Adapter auf die Nabe in
der Mitte der Schissel stecken. Danach die kleine Arbeitsschiissel in die groBBe Arbeitsschissel
setzen und Uber dem Schaft-Adapter positionieren. Die kleine Hack-/Mischklinge an ihrer
Nabe festhalten und auf den Schaft-Adapter stecken. Zum Verriegeln fest nach unten driicken.
Danach den Arbeitsschiissel-Deckel befestigen. Zum Entfernen der Klinge zunéchst den Deckel
abnehmen, dann die kleine Arbeitsschiissel aus der grof3en Arbeitsschiissel nehmen und auf
einer ebenen Flache abstellen. Den Handballen auf den Rand der Schissel legen und die Klinge
vorsichtig nach oben herausziehen.

Tipps & Tricks
Hacken

« Fiir rohe Zutaten: Schélen, Kernhaus und/oder Kerne oder Steine entfernen. Die Nahrungsmittel
sollten in gleichmaBige, 1,5-2,5 cm grofRe Stiicke geschnitten werden. In gleich grof3e Stiicke
geschnittene Nahrungsmittel liefern die ebenmafigsten Ergebnisse.

- Die Nahrungsmittel mit der Pulse-Taste in Intervallen von 1-2 Sekunden zerkleinern. Fir ein
sehr feines Hackresultat halten Sie entweder die Pulse-Taste gedriickt oder driicken High oder
Low, um das Gerat kontinuierlich laufen zu lassen. Beobachten Sie die Zutaten genau, um die
gewlinschte Konsistenz zu erreichen, und schaben Sie bei Bedarf die Seiten der Arbeitsschiissel
ab. Fir die meisten Zerkleinerungs- und Verarbeitungsaufgaben ist es ratsam, mit hoher
Geschwindigkeit vorzugehen.

Piirieren

« Zum Pdrieren von frischem Obst oder gekochtem Obst/Gemise: Die Zutaten sollten in 2,5 cm
grof3e Stlicke geschnitten werden; ein glattes Plree ldsst sich am besten erzielen, wenn alle
Stlcke gleich grof3 sind. Zundchst mit der Pulse-Funktion zerkleinern und dann auf High oder Low
verarbeiten, bis die Nahrungsmittel piriert sind; bei Bedarf von den Seiten der Arbeitsschissel
abschaben. Verwenden Sie diese Methode nicht, um gekochte Kartoffeln zu pirieren.

« Zum Prieren von festeren Zutaten fir eine Suppe oder Sauce: Sieben Sie die festeren Zutaten
aus der Flussigkeit und verarbeiten Sie nur die festeren Zutaten. Kochflissigkeit durch die
Einfull6ffnung zugeben und nach Bedarf verarbeiten.

ANMERKUNG: Die maximale Pirierkapazitat betragt 1150 ml.
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C.TEIGKLINGE

Arbeiten mit der Teigklinge

Darf nur mit der groBBen Arbeitsschiissel verwendet werden. Die Teigklinge vorsichtig auf
den Schaft stecken und andriicken, um sie sicher zu befestigen.

Kneten (mit der Teigklinge oder der gro3en Hack-/Mischklinge) (Fig. 5)

- Die Hack-/Mischklinge ist ideal fiir Gebéckteig, wahrend die Teigklinge speziell fir das Kneten
von Hefeteig konzipiert ist.

- Der Riegelmechanismus des gro3en Schiebers (der sich am Deckel der Arbeitsschissel befindet
und auf beiden Seiten mit «Lock» und einem Pfeil gekennzeichnet ist) sollte beim Kneten von
Teig geschlossen werden, um zu verhindern, dass der Schieber sich bewegt - einige Vibrationen
sind jedoch normal. Zum Verriegeln ziehen Sie einfach den Schieberriegel zu sich heran, so dass
sich die grofe Einflill6ffnung nicht herausziehen Idsst.

D. SCHEIBEN ZUM SCHNEIDEN/ZERKLEINERN

Montage

ANMERKUNG: Die Scheiben zum Schneiden und Reiben/Raspeln kdnnen nur in der gro3en
Arbeitsschissel verwendet werden.

Die grof3e Arbeitsschissel auf der Basis befestigen, und dann den Schaft-Adapter auf den
Schaft stecken. Verwenden Sie fiir die Einstellbare Schneidscheibe die Drehnabe und die
Anzeigemarkierungen, um eine Schnittstarke von 1 bis 7 zu wéahlen (1, diinne Scheibe; 7, dicke
Scheibe). Mit der Scheibe die Kunststoffnabe verwenden und auf den Schaftadapter stecken.
Achten Sie darauf, dass die Scheibe mit der richtigen Seite nach oben liegt und der Text sichtbar
ist. Die Kunststoffnabe kann zum Herausnehmen der Scheibe verwendet werden.

Bei Verwendung der Umkehrbaren Reib-/Raspelscheibe entscheiden Sie, ob die feine oder die
grobe Seite verwendet werden soll, und befestigen Sie die Kunststoffnabe mit einer Drehbewegung
auf dem Schaft-Adapter. Achten Sie darauf, dass die gewahlte Seite nach oben zeigt und der Text
sichtbar ist. Die Kunststoffnabe kann zum Herausnehmen der Scheibe verwendet werden.

Verwendung (Fig. 6)

» Mit der Schneidscheibe werden ganze Scheiben geschnitten. Sie schneidet Obst, Gemuise und
gekochtes Fleisch.

« Die Reib-/Raspelscheibe zerkleinert die meisten festen und harten Kasesorten. Sie zerkleinert
auch Gemise wie Kartoffeln, Karotten und Zucchini.

«Fillen Sie die Nahrungsmittel zum Schneiden und Zerkleinern immer gleichméfig in die
Einfull6ffnung. Die Stdrke des ausgelibten Drucks ist von den jeweiligen Nahrungsmitteln
abhingig: Uben Sie leichten Druck fiir weiche Nahrungsmittel aus, mittleren Druck fiir mittlere
Nahrungsmittel und festen Druck fur hartere Nahrungsmittel. Immer mit gleichmagigem Druck
vorgehen.

« Schneiden Sie bei rundem Obst oder Gemiise ein dickes Stiick vom Boden ab, so dass es aufrecht
in der Einfull6ffnung steht. Gegebenenfalls auf die Gré3e der Einfiilloffnung zerkleinern.

« Fr kleine Zutaten wie Champignons, Radieschen oder Erdbeeren: Schneiden Sie die Enden ab,
damit die Nahrungsmittel aufrecht in der Einflll6ffnung stehen.

- Achten Sie beim Schneiden oder Reiben von Kase darauf, dass er gut gekuihlt ist.

« Zum Zerkleinern von Blattgemiise wie Kopfsalat oder Spinat: Rollen Sie die Blatter zusammen
und stellen Sie sie in die Einfulloffnung. Immer mit gleichmaBigem Druck vorgehen.

ANMERKUNG: Verwenden Sie beim Schneiden oder Raspeln/Reiben immer den Schieber.
Stecken Sie niemals lhre Finger in die Einflll6ffnung, wahrend das Gerat in Betrieb ist.
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5.BENUTZERHANDBUCH

.':QLHRUNGSMIT ZUBEHOR TASTE ANWEISUNGEN
Der Kase sollte Zimmertemperatur haben.
Low zum Gegebenenfalls in Stticke von 2,5 cm
Weichkase fren schneiden. So lange verarbeiten, bis die
(Ricotta, Hack-/ sr:/lai:chen oder gewlinschte Beschaffenheit erreicht ist und
Frischkase, Mischklinge High zum zwischendurch gegebenenfalls unterbrechen,
Hittenkdse, usw.) Au?‘schla on um die Seitenwénde der Schiissel
9 abzuschaben. Ideal fiir die Zubereitung von
Kasekuchen, Dips, Pastafiillungen und mehr.
Feste Kasesorten
‘(Simfecil:gr Schneid- ogier High Der Késg sollte vor dem Schneiden/Reiben
Edamer, G'ouda, Raspelscheibe gut gekiihlt werden.
usw.)
Wenn Sie die Hack-/Mischklinge verwenden,
Hack-/ 1,5 cm grofe Stilicke schneiden.
Hartkase Mischklinge Pulse Mit der Pulse-Funktion zerkleinern und dann
(Parmesan, Schneid- gder and High verarbeiten, bis eine feine Konsistenz erreicht
Romano, usw.) Raspelscheibe ist. Zum Schneiden oder Reiben in Stlicke
schneiden, die in die Einflllffnung passen,
und leichten bis mittleren Druck austiben.
Wie bei allen Obst- und Gemdisepirees die
Zutaten in 1,5-2,5 cm grof3e Stiicke schneiden.
Die Zutaten kochen, bis sie ganz weich sind.
Hack./ Pulse Mit der Pulse-Funktion zerkleinern und dann
Babynahrung Mischklinge und High weiter zu einem glatten Piiree verarbeiten
(gegebenenfalls wahrend der Verarbeitung
Garfliissigkeit durch die Einfiilloffnung
hinzugeben). Einzelportionen kénnen in
Eiswirfelbehaltern eingefroren werden.
In Stiicke brechen. Mit der Pulse-Funktion
zerkleinern, und dann verarbeiten, bis die
. gewiinschte Konsistenz erreicht ist. So
E:gzile(r?mtl Keks, m;:r_\/klinge E::I(jeHigh entstehen perfekte Brosel fiir knusprig
panierte Fleisch- und Fischzubereitungen. Aus
zermahlenen Keksen lassen sich kostliche
Kuchen- und Tortenkrusten herstellen.
Die Krauter griindlich waschen und trocknen.
Frische Kriuter Hack-/ Pulse Mit der Pulse-Funktion grob hacken. Weiter in
Mischklinge Intervallen vorgehen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist.
Das Fleisch In Stiicke von 2,5 cm schneiden
Zum Zerkleinern etwa 25 Mal die Pulse-Taste
betdtigen, bis die gewlinschte Konsistenz
Hack./ erreicht ist.
Hackfleisch Mischklinge Pulse Wenn Sie ein Purree wiinschen, setzen Sie die

Verarbeitung weiter fort. Niemals mehr als 1
kg auf einmal hacken/plirieren. Achten Sie
darauf, dass Sie niemals Fleisch mit Knochen
verarbeiten.
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NAHRUNGSMIT
TEL

“Eiscreme”

ZUBEHOR

Hack-/
Mischklinge

TASTE

Pulse
und High

ANWEISUNGEN

Gefrorenes Obst in 2,5 cm grof3e Stiicke
schneiden und zusammen mit Fllssigkeit
(Saft oder Milch) und den gewlinschten
StBungsmitteln wie Zucker, Honig und
anderen Aromen in die Arbeitsschissel
geben. Mit der Pulse-Funktion zerkleinern,
dann auf High zu einer glatten Masse
verarbeiten.

Milkshakes/
Smoothies

Hack-/
Mischklinge

Low

Fir Milkshakes zuerst Eiscreme einfiillen.
Dann bei laufendem Gerat Milch durch die
Einfulléffnung hinzugeben, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Flr
Smoothies fligen Sie zuerst das Obst hinzu
und geben dann bei laufendem Gerat die
Flussigkeit durch die Einfulloffnung hinzu.

Ndsse

Hack-/
Mischklinge

Pulse und High

Im Pulse-Modus bis zur gewiinschten
Konsistenz zerkleinern. Um eine Nussbutter
herzustellen, zuerst mit der Pulse-Funktion
aufbrechen und dann weiter zu einer glatten
Masse verarbeiten; eventuell zwischendurch
pausieren und von den Seitenwéanden
herunterschaben.

Superfeiner
Zucker

Hack-/
Mischklinge

High

Kristallzucker etwa 1 Minute fein mahlen.
Hervorragend geeignet fiir Baiser und andere
Backwaren.

Butter & Honig-
Mischung

Kleine Hack-/
Mischklinge

High

Kihlschrankkalte Butter (300 g) in Stiicke von
ca. 15 x 40 mm schneiden. Kiihlschrankkalter
Honig (400 g), seit mindestens 1 Tag gekdihlt.
20 Sekunden lang verarbeiten.

Schlagsahne

Hack-/
Mischklinge

Low

Gut gekiihlte Sahne verarbeiten, bis sie
anfangt einzudicken.

Zucker nach Belieben hinzufiigen;
kontinuierlich verarbeiten, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Die Schlagsahne eignet
sich hervorragend als Belag fiir Kuchen oder
Eiscreme.

Brotteig

Teigklinge

High/Pulse (je
nach Bedarf)
Die maximale
Nutzungsdauer
bei maximaler
Geschwindigkeit
betragt 2
Minuten

Hefeteige (Brot, Brioche, stiBe Brétchen)
Die maximale Teigkapazitat betragt 700 g
Mehl + 425 g Wasser=1125g

A.WURFEL SCHNEIDEN

Zusammensetzen (Fig. 7)

1. Die groBe Arbeitsschissel auf der Basis befestigen und den Schaft-Adapter aufstecken.

2.Das Wiirfelgitter vorsichtig auf den Schaft-Adapter setzen, wobei sich das Wiirfelgitter
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moglichst nahe an der Vorderseite der Kiichenmaschine befinden sollte. Achten Sie darauf,
dass «This Side Up» oben steht. Die beiden Pfeile auf dem Gitter sollten auf den Griff zeigen. Der
Wiirfelschneider funktioniert nicht, wenn er nicht korrekt eingesetzt wurde.

3. Die Wiirfelschneiderscheibe vorsichtig auf das Wiirfelgitter legen. Leicht nach unten driicken,
bis sie einrastet. Wenn sie korrekt befestigt ist, sollte sie sich nicht mehr bewegen.

ANMERKUNG: Seien Sie beim Umgang mit der Wiirfelschneider-Scheibe immer vorsichtig; die
Klinge ist sehr scharf.

4. Den Arbeitsschiissel-Deckel befestigen.

Betrieb

« Mit der Wiirfelschneider-Scheibe und dem Wiurfelgitter werden Obst und Gemuise in Wiirfel
geschnitten. Die empfohlene Geschwindigkeit fiir das Schneiden der meisten Obst- und
Gemusesorten ist High. Verwenden Sie die Geschwindigkeit Low, wenn es sich um sehr weiche
Nahrungsmittel wie beispielsweise Kiwis handelt.

- Verwenden Sie zum Wirfeln nur die mittlere oder kleine Einfiill6ffnung. Achten Sie darauf, dass
Sie die einzelnen Nahrungsmittel dicht beieinander links von der Einfiill6ffnung hineingeben
und gleichmaBigen Druck nach unten ausiiben.

- Verwenden Sie das beiliegende Tool zum Reinigen des Wiirfelgitters Losen Sie festsitzende Reste
zundchst mit dem langen Einzelzahn am Griff. Legen Sie dann die beiden langen Stifte rechts
und links an das Gitter. Schieben Sie das Reinigungstool in die richtige Position und driicken es
nach unten, um das Gitter von Lebensmittelriickstdnden zu befreien.

- Bei der Verarbeitung von Nahrungsmitteln wie Kiirbis und Kartoffeln sollten Sie das Wiirfelgitter
alle 3 bis 4 Mal reinigen, um Ablagerungen zu vermeiden.

«Wenn sich groBe Speisereste zwischen dem Wiirfelgitter und der Wiirfelscheibe befinden, gehen
Sie beim Entfernen der Reste vorsichtig vor, indem Sie die Aussparungen rechts und links des
Wiirfelgitters nutzen.

ANMERKUNG: Wir raten davon ab, gefrorene Nahrungsmittel und Fleisch zu wiirfeln.

Anleitung zum Wiirfelschneiden

NAHRUNGSMITTEL ZUBEHOR TASTE ANWEISUNGEN

Das Gemiise gegebenenfalls schalen
und so zurechtschneiden, dass es in

Die meisten Gemdusesorten

(z.B. Kartoffeln, Zucchini) Wirfelschneider | High die kleine oder mittlf:re Einfulléffnung
passt, bevor es in Wiirfel geschnitten
wird.

Das Gemiise gegebenenfalls schalen

Weiches/sehr reifes und so zurechtschneiden, dass es in

Gemlise (z. B. reife Tomaten | Wiirfelschneider | Low die kleine oder mittlere Einfiill6ffnung

und Avocados) passt, bevor es in Wirfel geschnitten
wird.

Das Obst gegebenenfalls schalen und

Die meisten Obstsorten (z. so zurechtschneiden, dass es in die

B. Apfel, Bananen, Wirfelschneider | High kleine oder mittlere Einfllloffnung

Erdbeeren) passt, bevor es in Wiirfel geschnitten
wird.

Das Obst gegebenenfalls schalen und

Weiche/sehr reife Friichte so zurechtschneiden, dass es in die

(z. B. Kiwi, reife Ananas, Wirfelschneider | Low kleine oder mittlere Einfllloffnung

sehr reife Bananen) passt, bevor es in Wiirfel geschnitten
wird.
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B. SPIRALSCHNEIDEN

Der Spiralschneideaufsatz kann mit zwei Scheiben verwendet werden - eine Spaghetti-
Schneidscheibe und eine Band-Schneidscheibe - um Garnierungen zu kreieren oder Gemise-
und Obstscheiben in breite oder schmale Spiralen zu schneiden.

FUNKTIONEN ZUBEHOR ERGEBNISSE

Band-Schneidscheibe @ R\]ﬂf}\@

Spaghetti-Schneidscheibe C ;_’;ff’fE. \) #
(.._7 gl » =~

Zusammensetzen (Fig. 8)
1. Die groBe Arbeitsschiissel auf der Basis befestigen, den Schaft-Adapter aufstecken.

2. Den Halter fiir den Spiralschneider (mit der kreisformigen Aussparung nahe am Griff) auf den
Schaft-Adapter stecken und korrekt befestigen.

3. Die gewlinschte Scheibe am Spiralschneiderhalter befestigen. Stecken Sie lhre Finger in die
Aussparungen und drehen Sie die Scheibe im Uhrzeigersinn, bis sie einrastet.

4. Den Spiralschneider-Deckel verriegeln.

Verwendung

1. Das Obst oder Gemiise so zuschneiden, dass es in die Einfllléffnung passt. Die Ober- und
Unterseite abschneiden, so dass auf beiden Seiten eine ebene Flache entsteht. Geben Sie die
Nahrungsmittel so in die Einfull6ffnung, dass sie mitten auf dem Kernstiick (mittlerer Stift)
stehen.

N

. Das Nahrungsmittel mit dem Spiralschneider-Schieber nach unten driicken, so dass es fest an
den Zahnen des Schiebers sitzt.

w

. High oder Low drlicken, um die Spiralen zu schneiden. Off driicken, um den Vorgang zu beenden
und den Spiralschneider-Deckel abnehmen. Verbleibende Reste von der Schneidscheibe und
vom Spiralschneider-Schieber entfernen. Den Spiralschneider-Deckel wieder befestigen und
den Vorgang mit dem nédchsten Nahrungsmittel wiederholen.

4.Sobald sich die gewiinschte Menge an Obst- oder Gemusespiralen in der Arbeitsschiissel
angesammelt hat, den Food Processor ausschalten, den Spiralschneider-Deckel abnehmen und
verbleibende Nahrungsmittelriickstdnde entfernen.

%]

. Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie festes Obst und Gemuise verwenden und auf Stufe
High verarbeiten (siehe Tabelle fir Empfehlungen).

6. Achten Sie darauf, nach jedem Gebrauch das gesamte Gerat zu reinigen. Alle Zubehorteile sind

splilmaschinengeeignet

7.Befestigen Sie kiirzere Lebensmittel, wie z. B. Radieschen, indem Sie die Zahne des
Spiralschneiders auf das Nahrungsmittel driicken und es erst danach in die Einfiill6ffnung
schieben, um einen sicheren Halt zu gewahrleisten. (Fig. 9)

ANMERKUNG: Moglicherweise miissen Sie ein wenig herumexperimentieren, um herauszufinden,
welche Nahrungsmittel besser horizontal bzw. vertikal verarbeitet werden, um die besten
Ergebnisse zu erzielen.
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Anleitung fiir den Spiralschneider

NAHRUNGSMITTEL ZUBEHOR VORBEREITUNG REZEPT-TIPPS

Spaghetti roh in Salaten verwenden (mit
Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht
braun werden). Im Ofen mit Zimtzucker
als Dessertbelag backen oder zu einer
Torte oder einem Kuchen verarbeiten.

Kerngehduse
entfernen

(kein Schalen
erforderlich)

. Spaghetti-
Apfel oder
Bandschnitt

Entkernen;

Biren Bandschnitt grof3e Birnen In kleinere Stiicke schneiden und zu Chips
nach Bedarf backen. In einer Pfanne karamellisieren.
zuschneiden

Spaghetti- Passend fiir die | Spaghetti in Ol anbraten - mit Salz und

Kartoffeln oder Einfulloffnung | Pfeffer wiirzen. Im Ofen mit Olivendl

Bandschnitt | zuschneiden rosten.
Spaghetti- Passend fiir die : s
SiiBkartoffeln oder Einfullsfnung Spaghetti als,Pasta’ dampfen oder kurz

Bandschnitt | zuschneiden kochen; rasten.

Die Spaghetti roh in einem Salat
verwenden oder als leichte Beilage
dampfen. Die in Bander geschnittene
Rote Bete résten und mit einem guten
Olivendl anmachen.

Schalen;
passend fir die
Einfulléffnung
zuschneiden

Spaghetti-
Rote Bete oder
Bandschnitt

Spaghetti- Passend fiir die | Roh mit dem gewiinschten Dressing
Gurke oder Einfulloffnung | servieren. In Bandern zu eingelegten

Bandschnitt | zuschneiden Gurken verarbeiten.

Spaghetti- Passend fir die | Bandschnitt zum Einlegen, oder um
Radieschen oder Einfull6ffnung [ einem frischen Friihlingssalat einen

Bandschnitt | zuschneiden pikanten Biss zu verleihen.

Spaghetti-

Spaghetti- oder Bandschnitt zur

Karotten oder Schalen Verwendung in rohem Salat.

Bandschnitt

Spaghetti furr die Verwendung mit Ihrer
Lieblings-Pastasauce. Als Bandschnitt
kénnen sie in Olivendl angebraten
werden.

Spaghetti- Passend fir die
Zucchini oder Einfulloffnung
Bandschnitt | zuschneiden

Schalen;
passend fir die
Einfull6ffnung
zuschneiden.
Verwenden Sie
Butternuss-Kiirbis | Bandschnitt | nur den Hals
(heben Sie den
unteren Teil fiir

Gebraten oder gedampft fiir Suppen,
Salate oder als leichte Beilage.

eine andere
Verwendung
auf)
Spaghetti- Schalen;
Pastinake OZegr] passend fiir die | Hervorragend als Einlage in Suppen auf

Einfull6ffnung | Brihebasis.

Bandschnitt zuschneiden
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6. REINIGEN, AUFBEWAHREN & PFLEGE

- Alle Einzelteile mit Ausnahme des Basisgerdts sind spiilmaschinenfest; wir empfehlen jedoch,
sie nur im oberen Bereich der Spiilmaschine zu reinigen. Durch die hohen Wassertemperaturen
konnten die Arbeitsschiisseln, die Deckel und die Zubehorteile mit der Zeit beschadigt
werden, wenn sie im unteren Bereich der Spilmaschine gereinigt werden. Den Deckel mit
der Einfull6ffnung nach oben in den Geschirrspiiler geben, damit er gut gereinigt wird. Die
Arbeitsschiisseln und den Schieber umgekehrt hineingeben, damit das Spilwasser ablaufen
kann. Denken Sie daran, beim Ausrdumen des Geschirrspllers vorsichtig zu sein, wenn Sie dort
scharfe Klingen oder Scheiben gereinigt haben.

- Um die Reinigung zu erleichtern, sollten die Arbeitsschiisseln, Deckel, Schieber, Klingen und
Scheiben sofort nach dem Gebrauch abgespult werden, damit die Nahrungsmittelriickstéande
nicht antrocknen. Der Schieber sollte umgekehrt hingestellt werden, damit das Wasser ablaufen
kann. Eventuell im Schieber festsitzende Nahrungsmittel kdnnen mit Wasser abgespult oder mit
der beiliegenden Reinigungsbiirste entfernt werden.

«Wenn Sie Klingen, Scheiben, Wiirfel- und Spiralschneiderzubehér von Hand waschen, passen
Sie bitte gut auf. Halten Sie sie an den Kunststoffnaben fest. Lassen Sie sie nicht im Seifenwasser
liegen, um Sie nicht aus den Augen zu verlieren. Zum Reinigen der Klingen halten Sie sie am
Mittelteil aus Kunststoff fest und verwenden Sie die beiliegende Reinigungsbiirste fiir die
Innenseite der Nabe.

- Die Arbeitsschalen bestehen aus Kunststoff mit Metallkomponenten. Sie sollten nicht in den
Mikrowellenherd gestellt werden.

- Die Gerdtebasis kann mit einem seifenhaltigen, nicht scheuernden Produkt abgewischt werden.
Danach unbedingt griindlich trocknen.

- Wenn die FuBe Flecken auf der Arbeitsflache hinterlassen, konnen Sie ein Fleckenentfernerspray
verwenden und mit einem feuchten Schwamm nachwischen.

- Falls Spuren des Flecks zurlickbleiben, den Vorgang wiederholen und die Stelle mit einem
feuchten Schwamm und einem nicht scheuerndem Reinigungspulver abwischen.

WICHTIG: Lagern Sie niemals eine Klinge oder eine Scheibe auf dem Motorschaft. Es sollten sich
nur dann Klingen oder Scheiben auf dem Motorschaft befinden, wenn der Food Processor in
Gebrauch ist.

WARTUNG: Alle weiteren Wartungen oder Reparaturen missen von einem zugelassenen
Kundendienst durchgefiihrt werden.

7. TECHNISCHE SICHERHEITSINFORMATIONEN

Wenn der Food Processor beim Zerkleinern, Mischen oder Kneten von dicken oder schweren
Nahrungsmitteln in aufeinanderfolgenden Portionen auBBergewodhnlich lange in Betrieb bleibt,
kann der Motor tiberhitzen. In diesem Fall stoppt der Food Processor. Das Gerat ausschalten und
warten, bis der Motor abgekihlt ist, bevor Sie fortfahren. Die Abkiihlzeit betragt normalerweise
ca.10 Minuten. Im Extremfall kann es bis zu einer Stunde dauern.

Der Betrieb des Gerdts wird durch Sicherheitsschalter verhindert, wenn die Arbeitsschiissel
oder der Deckel nicht korrekt verriegelt sind. Der Motor stoppt innerhalb von Sekunden,
wenn das Gerdt ausgeschaltet wird, und wenn das Schieber-Modul entfernt wird, sorgt eine
Schnellstoppschaltung dafiir, dass der Motor ebenfalls innerhalb von Sekunden stoppen kann.
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8. FEHLERBEHEBUNG

Verarbeitung der Nahrungsmittel

1. Problem: Die Nahrungsmittel werden beim Zerkleinern ungleichmaBig verarbeitet.
Losung:
- Die Zutaten sollten vor der Verarbeitung gleichmaBig in 1,5-2,5 cm grof3e Stiicke geschnitten
werden.
« Gehen Sie portionsweise vor, um eine Uberlastung zu vermeiden.

2. Problem: Die Scheiben sind ungleichmaBig oder schrag.
Losung:
- Geben Sie gleichmaBig geschnittene Nahrungsmittel mit der Schnittseite nach unten in die
Einfill6ffnung. Verwenden Sie immer die kleinstmdogliche Einfulloffnung.
« Uben Sie gleichmé&Bigen Druck auf den Schieber aus.

3. Problem: Die Nahrungsmittel kippen in der Einfill6ffnung um
Losung:
- Die Einfull6ffnung sollte voll gepackt sein, um die besten Resultate zu erzielen.

4. Problem: Es bleiben oben auf der Scheibe Riickstande von Nahrungsmitteln.
Losung:
« Es ist normal, dass kleine Stiicke librig bleiben; schneiden Sie die restlichen Stlicke mit der
Hand und fligen Sie sie den verarbeiteten Zutaten hinzu.

Spiralschneiden

1. Problem: Kein Platz mehr fiir die fertig geschnittenen Bénder in der Arbeitsschiissel.
Losung:
+Den Food Processor ausschalten, den Spiralschneider-Deckel abnehmen und die
Nahrungsmittel in eine separate Schissel umfillen, bevor Sie fortfahren.

2. Problem: Die Spaghettispiralen wickeln sich um den Schaft.
Losung:
+Den Food Processor ausschalten, den Spiralschneider-Deckel abnehmen und die
Nahrungsmittel in eine separate Schiissel umfiillen, bevor Sie fortfahren.

3. Problem: Nahrungsmittel werden nicht in Spiralen geschnitten.
Lésung:
« Entfernen Sie die Nahrungsmittel aus der Einflll6ffnung, entfernen Sie Riickstdnde von der
Spiralschneider-Scheibe und dem Spitalschneider-Schieber und schneiden Sie die Réander der
Nahrungsmittel nach, so dass eine neue, flache Oberflache entsteht.

4. Problem: Spaghetti werden nicht sauber geschnitten.
Lésung:
«Spllen Sie die Spiralschneider-Scheibe ab und lberprifen Sie, dass keine Riickstande
verbleiben.

55



Wiirfelschneider

1. Problem: Nahrungsmittel stecken im Wrfelgitter fest.

Losung:

- Zuerst den Netzstecker ziehen. Die Wiirfelschneider-Scheibe vorsichtig entfernen.

+Mit dem langen, einzelnen Zahn am Griff des Reinigungswerkzeugs hartnackige
Nahrungsmittel durch das Wiirfelschneider-Gitter und die groBen Offnungen zu driicken.

- Greifen Sie dann vorsichtig in die groBen Offnungen auf beiden Seiten des Wiirfelschneider-
Gitters, um groBe Nahrungsmittelstlicke zu entfernen.

«Entfernen Sie Nahrungsmittel nie mit den Fingern aus dem Wirfelschneider-Gitter.
VERWENDEN SIE AUSSCHLIESSLICH DAS REINIGUNGSWERKZEUG FUR DAS
WURFELSCHNEIDER-GITTER.

2. Problem: Die Nahrungsmittelstlicke werden nicht gleichmaRig geschnitten.
Losung:
- Stecken Sie die Nahrungsmittel so weit links wie mdéglich in die mittlere oder kleine
Einfulloffnung.
« Fiir kleine Nahrungsmittel die kleine Einfiill6ffnung verwenden.
- Uben Sie bei der Verwendung der Einfiilléffnung gleichmaRBigen Druck aus.

Teig kneten

1. Problem: Der Motor lduft langsamer.

Losung:

- Die Teigmenge Uberschreitet eventuell die maximale Kapazitdt lhres Food Processors. Die
Halfte herausnehmen und in zwei Portionen verarbeiten.

- Der Teig ist moglicherweise zu feucht (siehe Punkt 8). Wenn der Motor schneller wird, Kénnen
Sie mit der Verarbeitung fortfahren. Wenn nicht, fligen Sie jeweils 1 Essléffel Mehl hinzu,
bis der Motor wieder schneller lduft. So lange verarbeiten, bis keine Teigreste mehr an den
Randern der Arbeitsschissel haften.

2. Problem: Die Klinge vermischt die Zutaten nicht richtig.

Losung:

+ Den Food Processor immer erst starten, bevor Sie Flussigkeiten hinzufligen. Geben Sie die
Flissigkeit in einem langsamen, gleichméaBigen Strahl oder durch die Eintropfoffnung im
Schieber hinzufiigen, damit die trockenen Zutaten Zeit haben, sie aufzunehmen. Wenn
Flissigkeit zu schnell hinzugefligt wurde, warten Sie, bis sich die Zutaten in der Arbeitsschiissel
vermischt haben, und fligen Sie dann langsam die restliche Fliissigkeit hinzu (die Maschine
nichtausschalten). GieBen Sie die Flissigkeit auf den Teig, wenn er sich unter der Einfill6ffnung
befindet; giel3en Sie Fliissigkeiten nicht direkt auf den Boden der Arbeitsschiissel.

3. Problem: Die Klinge hebt sich in der Arbeitsschissel.
Losung:
« Sehr klebriger Teig kann dazu fiihren, dass sich die Klinge nach oben schiebt. Schieben Sie
die Klinge vorsichtig wieder nach unten und geben Sie sofort bei laufendem Gerat 2 Essloffel
Mehl durch die Einfull6ffnung hinzu.

4, Problem: Es bleibt Teig an den Seiten der Arbeitsschiissel haften.
Losung:
+ Die Teigmenge Uberschreitet eventuell die maximale Kapazitat lhres Food Processors. Die
Halfte herausnehmen und in zwei Portionen verarbeiten.
+ Der Teig ist méglicherweise zu trocken (siehe Punkt 7).
- Der Teig ist moglicherweise zu feucht (siehe Punkt 8).
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5. Problem: Teigklumpen bilden sich an der Oberseite der Klinge und werden nicht gleichmafig
geknetet.
Losung:
- Die Maschine anhalten, den Teig vorsichtig herausnehmen, in 3 Stiicke teilen und diese
gleichmaBig in der Arbeitsschissel verteilen.

6. Problem: Der Teig fiihlt sich nach dem Kneten zah an.
Losung:
- Wenn derTeig zéh ist und sich gummiartig anfihlt, wurde er moglicherweise zu stark geknetet.
Nicht mehr weiter kneten, den Teig ruhen lassen und dann mit lhrem Rezept fortfahren.

7. Problem: Der Teig ist zu trocken.
Losung:
- Bei laufender Maschine jeweils 1 Essloffel Wasser hinzufiigen, bis der Teig die Innenseite der
Schissel reinigt.

8. Problem: Der Teig ist zu feucht.
Losung:
- Bei laufender Maschine jeweils 1 Essloffel Mehl hinzufligen, bis der Teig die Innenseite der
Schissel reinigt.

Technisch

1. Problem: Der Motor startet nicht.
Losung:
+Es gibt eine Sicherheitsverriegelung, die verhindert, dass der Motor startet, wenn nicht
alle Teile korrekt eingesetzt sind. Vergewissern Sie sich, dass die Arbeitsschiissel und der
Arbeitsschissel-Deckel korrekt eingesetzt und verriegelt sind.
-Wenn der Motor dann immer noch nicht anspringt, das Netzkabel und die Steckdose
Uberprifen.

2. Problem: Der Food Processor schaltet sich wahrend des Betriebs aus.
Losung:
+ Méglicherweise hat sich der Deckel gel6st; vergewissern Sie sich, dass er korrekt befestigt ist.
« Ein Sicherheitsschutz im Motor verhindert Uberhitzung durch eine zu hohe Belastung. Die Off-
Taste driicken und das Gerat 10 Minuten lang abkihlen lassen, bevor Sie fortfahren.

3. Problem: Der Motor hat sich wahrend des Betriebs verlangsamt.

Losung:

+ Dies ist normal, da einige schwerere Aufgaben (z. B. das Schneiden/Zerkleinern von Kése)
den Motor starker beanspruchen kdnnen. Geben Sie die Nahrungsmittel einfach wieder in die
Einfull6ffnung und versuchen Sie es erneut.

-Die maximale Fullmenge wurde moglicherweise Uberschritten. Einen Teil der Zutaten
entfernen und fortfahren.

4. Problem: Der Food Processor vibriert/bewegt sich wahrend der Verarbeitung auf der
Arbeitsplatte.
Losung:
- Sorgen Sie dafiir, dass die GummifiiBe an der Unterseite des Gerats sauber und trocken sind.
Achten Sie auBerdem darauf, dass die maximale Fiillmenge nicht Gberschritten wird.
- Dies ist normal, da einige schwerere Aufgaben (z. B. das Schneiden/Zerkleinern von Kése) den
Motor starker beanspruchen konnen.
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9. LEITFADEN ZUM VERSTAUEN

Wir empfehlen lhnen, den Hauptkarton und die inneren Kartonteile aufzubewahren, damit Sie
Ihren Expert Prep Pro leicht wieder einpacken und sicher transportieren kdnnen.

Bitte beachten Sie das nachstehende Diagramm mit Hinweisen fiir das Verpacken aller Teile, falls
dies erforderlich sein sollte.

Aufbewahrungsbox Aufbewahrungsbox fir

den Wiirfelschneider

Spiralschneider-Scheibe
& Spaghettischneider-

Vo, |
N Scheibe
rj 2 Wlschneider-Deckel

Halter fir die
Spiralschneider-
Scheibe

Basisgerat

Arbeitsschissel/
Schieber
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1. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
(VERTALING VAN DE ORIGINELE INSTRUCTIES)

DEZE VEILIGHEIDSRICHTLIJNEN AANDACHTIG LEZEN
VOORALEER HET APPARAAT TE GEBRUIKEN!

+Volg altijd deze veiligheidswaarschuwingen op wanneer u dit
apparaat gebruikt, om persoonlijk letsel, of schade aan het
apparaat te voorkomen. Dit apparaat dient alleen te worden
gebruikt zoals beschreven staat in deze gebruiksaanwijzing.

+ Alleen voor gebruik binnenshuis en voor huishoudelijk
gebruik. Dit apparaat is niet bedoeld voor huishoudelijk
gebruik en soortgelijke toepassingen, zoals:

- personeelskeukens in winkels, kantoren en andere
werkomgevingen;

- boerderijen;
- door klanten in hotels, motels en andere woonomgevingen;
- bed&breakfast-achtige omgevingen.

« Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens, of mensen met weinig ervaring en kennis, tenzij
iemand die verantwoordelijk is voor hun veiligheid toezicht
op hen houdst, of hen heeft uitgelegd hoe het apparaat dient
te worden gebruikt.

«Houd altijd toezicht op kinderen om te voorkomen dat ze
met dit product gaan spelen.

+ Dit apparaat dient niet te worden gebruikt door kinderen.
Houd het apparaat en het snoer tijdens en na gebruik buiten
het bereik van kinderen.

« Bij verkeerd gebruik kan letsel ontstaan.

+ Gebruik het apparaat niet als het snoer beschadigd is. Bij
snoerschade onmiddellijk stoppen met het gebruik. Als het
snoer is beschadigd dient dit te worden vervangen door
de fabrikant, om schade of letsel te voorkomen. Stuur het
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apparaat terug naar de klantenservice (zie ‘Internationale
garantie’ op pagina 181). De consument dient zelf geen
reparaties uit te voeren.

- Haal altijd de stekker van het apparaat uit het stopcontact
wanneer u het apparaat onbeheerd achterlaat of wanneer u
hem in elkaar zet, uit elkaar haalt of schoonmaakt

«LET OP: WEES VOORZICHTIG BlJ HET VASTPAKKEN VAN
DE SCHERPE MESSEN, HET LEGEN VAN DE KOMMEN EN
HET SCHOONMAKEN. RAAK DE METALEN MESSEN OF
SNUUKANTEN VAN DE SCHIJVEN NIET AAN. DEZE ZIJN
ALLEMAAL EXTREEM SCHERP EN HET AANRAKEN ERVAN
KAN LETSEL VEROORZAKEN.

+ WAARSCHUWING: Wees extra voorzichtig bij het werken met
hete vloeistoffen, om letsel door overstromen, plotselinge
stoomvorming en spatten te voorkomen. Om brandwonden
door stoomvorming te voorkomen kan het verstandig zijn om
kleinere hoeveelheden op een lage snelheid te verwerken.

« Controleer het apparaat voor gebruik altijd op zichtbare
tekenen van beschadiging. Gebruik het apparaat niet meer
nadat het beschadigd of gevallen is. Neem, in geval van
schade of als het apparaat een storing vertoont, contact op
met de Cuisinart Klantenservice (zie ‘Internationale garantie’
op pagina 181).

+ Trek nooit de stekker aan het snoer uit het stopcontact maar
altijd aan de stekker zelf.

- Wikkel tijdens of na gebruik het snoer niet om de behuizing
van het apparaat.

- Controleer altijd of uw voltage overeenkomt met het voltage
op het apparaat; dit wordt aangegeven aan de onderkant
van het apparaat.

- Laat het snoer niet over de rand van de keukentafel of het
aanrecht hangen.

«Voorkom dat het snoer in aanraking komt met hete
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oppervlakken.

« Zorg er altijd voor dat uw handen droog zijn voordat u de
stekker uit het stopcontact haalt.

« Plaats het mes of de schijf nooit rechtstreeks op de motor
van de machinebasis. Zorg er altijd voor dat de juiste kom
geplaatst is.

- Controleer, voordat u de foodprocessor aanzet, altijd of het
mes goed is vergrendeld op de motoras (pas daarbij op dat
u de scherpe randen niet aanraakt) en dat het deksel goed
is geplaatst. Forceer of blokkeer het afsluitmechanisme niet.

- Plaats altijd eerst voorzichtig het mes, voordat u ingrediénten
toevoeqgt.

« Houd handen, spatels en ander keukengerei uit de buurt van
de bewegende messen of schijven wanneer het apparaat in
werking is. U kunt een plastic spatel gebruiken, maar alleen
als de motor van de foodprocessor stil staat.

« Duw ingrediénten nooit met de hand naar beneden tijdens
het snijden of raspen. Maak altijd gebruik van een aanduwer.

+ Wacht tot de motor volledig tot stilstand is gekomen voordat
u de afsluiter verwijdert.

«Verwijder altijd eerst de kom heel voorzichtig van de
motorbasis voordat u het mes verwijdert.

- Laat het apparaat nooit onbeheerd achter wanneer hij aan
staat of wanneer de stekker in het stopcontact zit.

« Zorg er altijd voor dat de messen na elk gebruik goed worden
gereinigd en helemaal droog zijn voordat u ze opbergt.

- Bewaar nooit messen of schijven op de motoras. Om de kans
op letsel te beperken, mogen messen of schijven alleen op
de as worden geplaatst, als de kom goed is vergrendeld en de
machine gebruikt wordt. Bewaar messen en schijven buiten
het bereik van kinderen.

+Alle onderdelen, behalve de machinebasis, zijn
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vaatwasserbestendig en wij raden u aan om ze alleen in
het bovenste rek van de vaatwasser af te wassen. Als u de
messen, schijven en accessoires voor blokjes en spiralen met
de hand afwast, doe dit dan heel voorzichtig. Pak ze vast bij
de plastic naven in het midden. Laat ze niet in het zeepsop
liggen waardoor ze niet meer zichtbaar zijn. Om de messen
schoon te maken, pakt u ze vast bij de plastic naaf en gebruikt
u het bijgeleverde schoonmaakborsteltje om de binnenkant
van de naaf schoon te maken.

«Dompel de machinebasis nooit in water of een andere
vloeistof en doe hem niet in de vaatwasser.

« Dit product voldoet volledig aan alle van toepassing zijnde
EU- en Britse wetgeving en de normen die relevant zijn voor
dit type en deze klasse apparaten. Wij zijn een 1ISO9001:2015
gecertificeerd bedrijf dat voortdurend de prestaties van ons
Kwaliteitsmanagementsysteem evalueert. Indien u vragen
heeft over productveiligheid en naleving, neem dan contact
op met onze afdeling klantenservice (zie ‘Internationale
garantie’ op pagina 181).

WAARSCHUWING: De polytheenzakken die om
@ het product of de verpakking zitten, kunnen
gevaarlijk zijn. Om elke kans op verstikking te
voorkomen, deze buiten bereik van baby’s en
kinderen houden. Deze zakken zijn geen speelgoed.

Het symbool op het product of op de verpakking
geeft aan dat dit product niet bij het huishoudelijk

afval terecht mag komen. In plaats daarvan dient
het naar een inzamelpunt gebracht te worden waar
elektrische en elektronische apparatuur gerecycled
kan worden.

Door ervoor te zorgen dat dit product op de juiste manier
wordt ingezameld, helpt u mogelijke negatieve gevolgen
voor het milieu en de menselijke gezondheid te voorkomen,
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die anders zouden kunnen worden veroorzaakt door een
onjuiste afvalverwerking van dit product. Neem voor meer
informatie over het recyclen van dit product contact op met
uw gemeente, het scheidingsdepot of de milieustraat.

2. INLEIDING

Gefeliciteerd met uw nieuwe Cuisinart Expert Prep Pro!

Cuisinart stelt zich al meer dan 30 jaar ten doel om de allerbeste keukenapparatuur te produceren.
Alle Cuisinart-producten zijn zo ontworpen dat ze uitzonderlijk lang meegaan, eenvoudig in
gebruik zijn, en dag in dag uit uitmuntende prestaties leveren.

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

3. PRODUCTGIDS (zie voorpagina)

1. 3-delige aanduwer: Kleine aanduwer (1a), middelgrote aanduwer (1b) en grote
aanduwer (1¢)

2. Komafsluiter

3. Kleine kom van 0,95L (3a) en grote kom van 3L (3b)
4. Bedieningspaneel met touchpad (High, Low, Off en Pulse)
5. Machinebasis

6. Klein Hak-/mengmes

7. Deegmes

8. Groot Hak-/mengmes

9. Instelbare snijschijf

10. Omkeerbare raspschijf

11. Middenas-adapter

12. Spatel

13. Opbergbak voor accessoires

14. Set voor blokjes

a. Schoonmaak-tool voor het blokjesrooster

b. Platte komafsluiter met kleine aanduwer (& deksel voor opbergbak voor blokjesset.)
c. Blokjesschijf

d. Blokjesrooster

e. Opbergbak voor blokjesset

15. Accessoires om slierten te maken
a. Aanduwer voor spiraalsnijder
b. Afsluiter voor spiraalsnijder
c. Spaghetti-snijschijf
d. Slierten-snijschijf
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e. Houder voor spiraalsnijder
f. Opbergplek voor spiraalschijf

Inclusief schoonmaakborsteltje (niet afgebeeld)
A. OPBERGBAK VOOR ACCESSOIRES

Accessoires
De opbergbak voor accessoires bevat de volgende accessoires:

« Klein hak-/mengmes « Middenas-adapter
« Groot hak-/mengmes - Verstelbare snijschijf (in de rechtersleuf)
- Deegmes - Omkeerbare raspschijf (in de linkersleuf)

Het bedienen van de vergrendeling

Om te ontgrendelen draait u de draaiknop aan de voorkant van de behuizing naar links, naar
‘Open’. Til het transparante deksel voorzichtig op. Forceer de afsluiter niet door hem te openen
wanneer de draaiknop in de vergrendelstand staat. Om te vergrendelen sluit u de afsluiter
voorzichtig en draait u de knop naar rechts in de vergrendelstand.

NB: Pak de messen en schijven voorzichtig vast bij de naaf in het midden wanneer u ze in de
opbergbak plaatst of verwijdert.

LET OP: RAAK DE METALEN MESSEN OF SNIJKANTEN VAN DE SCHIJVEN NIET AAN. ZE ZIJN
ALLEMAAL EXTREEM SCHERP EN HET AANRAKEN ERVAN KAN LETSEL VEROORZAKEN.

B. OPBERGBAK VOOR BLOKJES-SET

Uitpakken en weer inpakken (Fig. 1)
1.0m de set te openen, draait u de platte komafsluiter naar links en tilt u hem op om hem te
verwijderen.

2. Pak het blokjesmes bij de naaf in het midden vast en haal hem voorzichtig uit de opbergbak.
Zet hem op een vlakke ondergrond.

3. Gebruik de opening boven het blokjesrooster om hem vast te pakken en eruit te halen.
4. De schoonmaak-tool bevindt zich in een speciale ruimte onderin de opbergbak.
5. Zorg ervoor dat alle onderdelen schoon en droog zijn wanneer u de blokjes-set weer inpakt.

Berg de onderdelen weer op door ze in omgekeerde volgorde in de bak terug te plaatsen, te
beginnen bij de schoonmaak-tool, enzovoort.

1 =Kleine aanduwer

2 = Platte komafsluiter
3 = Blokjesschijf

4 = Blokjesrooster

5 = Schoonmaak-tool
6 = Opbergbak
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4. GEBRUIK

Vo66r het eerste gebruik

Voordat u de Expert Prep Pro voor de eerste keer gaat gebruiken, dienen alle onderdelen
goed afgewassen en afgedroogd te worden (zie het onderdeel Schoonmaken, opbergen en
onderhoud).

Kommen
« Deze Food Processor wordt geleverd met twee kommen.

- De grote kom heeft een maximum inhoud van 3 liter en kan worden gebruikt met het grote
hak-/mengmes, het deegmes, de verstelbare snijschijf, de omkeerbare raspschijf, de blokjesset
en de sliertenset.

« De kleine kom heeft een maximum inhoud van 0,95 liter en kan alleen worden gebruikt met het
kleine hak-/mengmes. Wanneer de komafsluiter geplaatst is, voorkomt deze lekkage naar de
grote kom, zodat u de kleine kom kunt gebruiken zonder de grote kom na gebruik af te hoeven
wassen.

N.B. De grote kom moet wel altijd eerst worden gemonteerd voordat de kleine kom erin kan
worden geplaatst.

Het zal niet altijd mogelijk zijn om de kommen maximaal te vullen. De hoeveelheid voedsel/
vloeistof die uin dekommen kunt verwerken, is afhankelijk van de consistentie van deingrediénten
in de kom en van het gewenste eindresultaat. Als u merkt dat de motor het zwaar heeft of dat de
verwerkingsresultaten ongelijk zijn, raden we u aan om de hoeveelheid ingrediénten in de kom
te verminderen en in plaats daarvan met meerdere porties te werken.

Voor vloeistoffen raden we u aan de kommen niet voller te doen dan de markering voor maximale
vloeistofvulling die op de kom staat (1800 ml voor de grote kom en 400 ml voor de kleine kom). Dit
om te voorkomen dat er vloeistof in de centrale spil terechtkomt, wat lekkage kan veroorzaken.
Het hakken van bepaalde voedingsmiddelen kan krassen geven op de kommen of ze dof maken;
dit heeft echter geen invloed op de functionaliteit van de kommen.

Gebruik van de grote kom en de komafsluiter

1. Plaats de machinebasis op een droog en vlak werkblad met de bedieningsknoppen naar u toe
gericht. Sluit het apparaat pas aan als hij volledig in elkaar is gezet.

2. Plaats de grote kom op de basis en gebruik het handvat om de kom naar links te draaien en
hem te vergrendelen.

3. Als u de kleine kom wilt gebruiken, bevestigt u eerst de grote kom op de machinebasis. Plaats
dan de middenas-adapter en laat de kleine kom vervolgens over de adapter heen in de grote
kom zakken. Plaats uw vingers in de uitsparingen van de kleine kom en draai hem iets totdat
de kom op zijn plaats valt (het blijft dan wel mogelijk om de kom een beetje heen en weer te
bewegen).

4. Plaats de komafsluiter over de grote kom met de vulopening iets rechts van de hendel.

5. Zodra de afsluiter geplaatst is, draait u hem naar rechts om het vergrendelmechanisme en de
vergrendeling van het deksel te activeren. Hij moet vastklikken. (Fig. 2)

6.0m de komafsluiter te verwijderen, draait u hem naar links totdat hij niet verder kan worden
gedraaid. Til hem er vervolgens vanaf.

NB: U kunt de kom pas verwijderen als de komafsluiter is verwijderd.
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Gebruik van de platte komafsluiter

De platte komafsluiter is extra handig voor recepten waarvoor de 3 vultrechters niet nodig zijn.
Hij is namelijk licht en geeft minder afwas naderhand. Hij kan handig zijn bij het bereiden van
cake, koekjes, taart en brood. De platte komafsluiter fungeert tevens als opbergdeksel voor de
blokjesset.

LET OP: Gebruik de platte afsluiter niet in combinatie met de kleine kom en het kleine hak-/
mengmes, de snijschijf, de raspschijf of de blokjes- of slierten-accessoires.

Het monteren van de platte komafsluiter

Plaats de platte afsluiter zodanig op de kom dat het Cuisinart-logo dat erop staat, naar boven is
gericht en leesbaar is. Draai de afsluiter vervolgens naar rechts om hem te vergrendelen. Zorg dat
het kapje geplaatst is, véor gebruik.

De platte afsluiter demonteren

Plaats één hand bij het Cuisinart-logo en de andere hand aan de andere kant van de afsluiter.
Draai naar links om hem te ontgrendelen.

A.BEDIENING

Bedieningsknoppen High en Low

De knoppen High (Hoog) en Low (Laag) zijn knoppen waarmee de machine kan functioneren
totdat er op Off wordt gedrukt om hem uit te zetten.

1. Zet de machine op de juiste wijze in elkaar.

2. Doe de ingrediénten in de kom, via de vultrechter of rechtstreeks. Vergrendel het deksel.

3. Druk op de High of Low knop. Het blauwe LED-lampje zal oplichten en de motor zal starten.
4. Druk op de Off (Uit) knop als u klaar bent.

Pulsknop

De pulsknop is een knop waarmee de machine alleen werkt wanneer deze knop wordt
ingedrukt. Hiermee heeft u meer controle over de duur en mate van de verwerking. Tenzij anders
aangegeven, zou een puls ongeveer twee seconden moeten duren.

Nadat de machine op de juiste manier is gemonteerd en aangezet, en de ingrediénten in de kom
zitten, kunt u zo vaak op de pulsknop drukken als nodig is. Naarmate u meer gewend raakt aan de
processor, weet u welke instelling het beste werkt voor de ingrediénten die u gebruikt.

B. HAK-/MENGMESSEN

Mesvergrendeling

De mesvergrendeling is bedoeld om het mes op zijn plaats te houden tijdens het verwerken,
gieten, tillen etc. — maar zet het mes niet permanent vast. Ga er voorzichtig mee om. Controleer
altijd of het mes goed is vergrendeld voordat u de kom ondersteboven draait.

Gebruik van het grote hak-/mengmes (Fig. 3)

Plaats de grote kom op de basis. Pak het grote hak-’/mengmes vast in het midden en houdt hem
boven het midden van de kom. Plaats hem op de aandrijfas en druk hem zachtjes naar beneden
totdat hij vastklikt. Plaats de komafsluiter of de platte afsluiter. Controleer na het verwerken of
het mes goed is vergrendeld voordat u de kom leeggiet. Om het mes te verwijderen, verwijdert
u eerst de komafsluiter en haalt u vervolgens de kom van de machinebasis en plaatst u deze op
een vlakke ondergrond. Steun dan met uw hand op de rand van de kom en trek het mes rustig
en voorzichtig omhoog.
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Werken met het kleine hak-/mengmes (Fig. 4)

Plaats de grote kom op de basis. Plaats de middenas-adapter op de naaf in het midden van de
kom. Plaats vervolgens de kleine kom in de grote kom en over de middenas-adapter heen. Pak
het kleine hak-/mengmes vast in het midden en plaats hem op de middenas-adapter. Druk hem
stevig naar beneden om hem te vergrendelen. Plaats de komafsluiter. Om het mes te verwijderen,
verwijdert u eerste de komafsluiter en haalt u vervolgens de kleine kom uit de grote kom en zet u
deze op een vlakke ondergrond. Steun dan met uw hand op de rand van de kom en trek het mes
rustig en voorzichtig omhoog.

Tips & Tricks

Hakken

«Voor rauwe ingrediénten: Schil ze en verwijder klokhuizen en/of zaden en pitten indien
nodig. Snijd ze in gelijke stukken van 1,5 cm. Hoe gelijkmatiger de stukken zijn gesneden, hoe
gelijkmatiger de resultaten zullen zijn.

- Pulseer de ingrediénten in stappen van 1 a 2 seconden om ze te hakken. Voor het fijnste
hakresultaat houdt u de Pulse-knop ingedrukt of drukt u op High of Low om de machine continu
te laten draaien. Houd de ingrediénten goed in de gaten om de gewenste consistentie te
bereiken en schraap indien nodig tussendoor de zijkanten van de kom schoon. Voor de meeste
hak- en verwerkingstaken raden wij aan een hoge snelheid te gebruiken.

Pureren

«Voor het pureren van vers fruit of gekookte groenten/fruit: Ingrediénten dienen in stukjes van
2,5 cm te worden gesneden; een gladde puree kan het beste worden verkregen als alle stukken
even groot zijn. Pulseer de ingrediénten eerst om ze fijn te hakken en verwerk ze vervolgens op
High of Low totdat het voedsel is gepureerd; schraap de zijkanten van de kom schoon indien
nodig. Gebruik deze methode niet om gekookte aardappelen te pureren.

- Om vaste ingrediénten te pureren voor een soep of saus: Scheid de vaste ingrediénten van het
vocht en verwerk eerst alleen de vaste ingrediénten. Voeg kookvocht toe via de vultrechter en
verwerk naar wens.

NB: De maximale pureercapaciteit is 1150 ml.
C. DEEGMES

Gebruik van het deegmes

Alleen te gebruiken met de grote kom. Om het deegmes te monteren, laat u deze voorzichtig
op de middenas zakken en drukt u hem op zijn plaats.

Kneden (met behulp van het deegmes of het grote hak-/mengmes) (Fig. 5)

« Het hak-/mengmes is ideaal voor beslag terwijl het deegmes speciaal is ontworpen is voor het
kneden van gistdeeg.

- Wij raden aan het grote duwslot (dat zich bevindt op de komafsluiter en aan beide kanten
gemarkeerd is met’‘Lock’en een pijl) in de vergrendelstand te zetten wanneer u deeg kneedt om
te voorkomen dat de machine heen en weer beweegt - enige trilling is echter nog steeds normaal.
Om te vergrendelen trekt u eenvoudig het duwslot naar u toe, zodat de grote vultrechter niet
kan worden verwijderd.

D. SNLJ-/RASPSCHIJVEN
Montage

NB: De schijven om mee te snijden en raspen kunnen alleen in de grote kom worden gebruikt.
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Plaats de grote kom op de basis en laat vervolgens de middenas-adapter op de as zakken. Als u
de instelbare snijschijf gebruikt, maak dan gebruik van de roterende naaf en markeringen om
de snijdikte te selecteren van 1 tot 7 (1 is een dun plakje; 7 is een dikke plak). Lijn de schijf uit met
behulp van de plastic naaf in het midden en plaats hem over de middenas-adapter. Zorg ervoor
dat de schijf met de juiste zijde naar boven is geplaatst en dat de tekst zichtbaar is. De plastic naaf
in het midden kan ook weer worden gebruikt om de schijf te verwijderen.

Bij gebruik van de omkeerbare raspschijf bepaalt u of u de fijne of grove kant wil gebruiken en
gebruikt u de plastic naaf om hem op de middenas-adapter te draaien. Zorg ervoor dat de kant
die u wilt gebruiken naar boven is gericht en de tekst zichtbaar is. De plastic naaf in het midden
kan ook weer worden gebruikt om deze schijf te verwijderen.

Gebruik (Fig. 6)
- De snijschijf schaaft hele plakken. Hij snijdt fruit, groenten en gegaard vlees.

- De raspschijf raspt de meeste stevige en harde kazen. Hij raspt ook groenten zoals aardappelen,
wortelen en courgettes.

- Stop de vultrechter altijd gelijkmatig vol om te snijden en te raspen. Het type etenswaren
bepaalt hoeveel druk er nodig is: Gebruik lichte druk voor zacht voedsel, matige druk voor wat
stevigere etenswaren en stevige druk voor harder voedsel. Blijf steeds dezelfde druk uitoefenen
tijdens de verwerking.

« Snijd van ronde vruchten of groenten een dik stuk van de onderkant af zodat het rechtop in de
vultrechter zit. Snijd indien nodig nog bij zodat het in de vultrechter past.

- Voor kleine ingrediénten zoals champignons, radijs of aardbeien: Verwijder de uiteinden zodanig
dat het voedsel rechtop in de vultrechter zit.

- Zorg er bij het snijden of raspen van kaas voor dat de kaas goed koud is.

- Om bladgroenten zoals sla of spinazie te versnipperen: Rol de bladeren in elkaar op en zet ze
rechtop in de vultrechter. Blijf steeds dezelfde druk uitoefenen tijdens de verwerking.

NB: Gebruik altijd de aanduwer bij het snijden of raspen. Steek nooit uw vingers in de vultrechter
terwijl het apparaat in werking is.

5. GEBRUIKERSHANDLEIDING

TYPE ETEN ACCESSOIRE BEDIENING  GEBRUIK

chg:jutl:)sve Gebruik kaas die op kamertemperatuur is.
Zachte kazen Snijd indien nodig in stukjes van 2,5 cm.
(ricotta, om htia t Verwerk het tot het mengsel glad is en stop
roomkaas, Hak-/mengmes VOOrzIEUG & | o oy indien nodig om de zijkanten van de
cottage cheese, Ijneegtgig en kom schoon te schrapen. Ideaal voor het
enz.) - maken van cheesecake, dipsauzen,

High om op .

pastavullingen etc.

te kloppen
Stevige kazen Kaas moet goed koud zijn als u hem gaat
(Cheddar, Snii- of schaven of raspen.
Zwitserse kaas, rasJ schiif High Snijd de kaas op maat zodat hij in de
Edammer, Gouda, pschi) vultrechter past. Gebruik lichte tot
enz.) gemiddelde druk bij het schaven/raspen.
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TYPE ETEN

Harde kazen
(Parmezaanse
kaas, Romano,
enz.)

ACCESSOIRE

Hak-/mengmes

BEDIENING

Pulse
and High

(c3:13{V]] ¢

Snijd bij gebruik van het hak-’/mengmes de
kaas in stukjes van 1,5 cm.

Gebruik de pulse-knop om de kaas kleiner te
maken en vervolgens te verwerken totdat u
een fijne consistentie hebt bereikt. Om te
kunnen snijden of raspen moet de kaas zo
gesneden worden dat hij past in de
vultrechter. Gebruik lichte tot gemiddelde
druk.

Babyvoeding

Hak-/mengmes

Pulse

Snijd de ingrediénten voor groente- en
fruitpuree in stukjes van 1,5 tot 2,5 cm. Kook
de ingrediénten tot ze helemaal zacht zijn.
Pulseer eerst om ze fijn te hakken en verwerk
het vervolgens tot het helemaal glad is (voeg
indien nodig wat kookvocht toe via de
vultrechter). Vries de babyvoeding in in
ijsklontjesbakken voor afzonderlijke porties.

Kruimels (brood,

Snijd bij
gebruik van het
hak-/mengmes
de kaasin
stukjes van 1,5
cm.

Pulse
und High

Breek in stukjes. Pulseer om de stukjes te
verkleinen en verwerk het vervolgens totdat u
de gewenste kruimelconsistentie heeft
bereikt. Zo maakt u de perfecte kruimels om
vlees en vis mee te paneren. Gemalen koekjes
geven taarten en cakes een heerlijk krokant
korstje.

koek, crackers)

Hak-/mengmes

Pulse

Die Krauter griindlich waschen und trocknen.
Mit der Pulse-Funktion grob hacken. Weiter in
Intervallen vorgehen, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist.

Verse kruiden

Hak-/mengmes

Pulse

Was en droog de kruiden goed. Pulseer om ze
grof te hakken. Blijf pulseren totdat de
gewenste consistentie bereikt is.

Vlees malen

Hak-/mengmes

Pulse

Snijd vlees in stukjes van 2,5 cm. Pulseer om
het te hakken en in ongeveer 25 pulsen fijn te
malen, of totdat de gewenste consistentie is
bereikt.

Indien het vlees gepureerd moet worden,
blijft u nog langer doorgaan. Hak/pureer nooit
meer dan 1 kilo tegelijk. Verwerk nooit viees
waar botjes in zitten.

‘s’

Hak-/mengmes

Pulse

Snijd bevroren fruit in stukjes van 2,5 cm en
voeg vocht (sap of melk), gewenste
zoetstoffen zoals suiker of honing en andere
smaken toe. Pulseer eerst om de stukjes
kleiner te maken en verwerk het vervolgens
op stand High tot alles smeuig is.

Milkshakes/
smoothies

Hak-/mengmes

Low

Voeg voor milkshakes eerst het ijs toe. Voeg,
terwijl de machine bezig is, melk toe via de
vultrechter tot de gewenste consistentie is
bereikt. Voeg voor smoothies eerst fruit toe en
voeg vervolgens de vloeistof toe via de
vultrechter terwijl de machine blijft draaien.
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TYPE ETEN ACCESSOIRE BEDIENING  GEBRUIK

Pulseer om te hakken tot de gewenste
consistentie. Om een notenpasta te maken,
pulseert u de noten eerst om ze fijn te hakken
en verwerkt u ze vervolgens tot een glad
mengsel waarbij u, indien nodig, even stopt
om ze naar beneden te schrapen.

Noten Hak-/mengmes | Pulse en High

Verwerk kristalsuiker ongeveer 1 minuut tot
Extra fijne suiker | Hak-/mengmes | High deze fijn is gemalen. Zeer geschikt voor
gebruik in meringues en andere baksels.

Neem 300 gr boter uit de koelkast en snijd die
in stukjes van ongeveer 15x40mm. Honing

Boter&honing- | Klein hak-/ High (400 gr) uit de koelkast moet minimaal 1 dag

mengsel mengmes bewaard worden.
Verwerk dit 20 seconden lang.
Klop goed koude room totdat deze dikker
begint te worden.
Geklopte Hak-/mengmes | Low Voeg naar wens suiker toe; blijf continu
slagroom 9 kloppen totdat de room de gewenste

consistentie heeft bereikt. De dikke room is
ideaal als topping voor cake of ijs.

High/Pulse
(naar wens)
De maximale | Gistdeeg (brood, brioche, zoete broodjes)

gebruikstijd | De maximale deegcapaciteit is 700 g bloem +

Brooddeeg Deegmes bij de 425 mlwater=1125¢g
maximale
snelheid is
2 min.
A.BLOKJES SNIJDEN
Montage (Fig. 7)

1. Plaats de grote kom op de machinebasis en plaats de middenas-adapter.

2. Plaats het blokjesrooster voorzichtig op de middenas-adapter met het rooster aan de voorkant
van de foodprocessor. Zorg dat ‘This side up’bovenop zichtbaar is. De twee pijlen op het rooster
dienen naar de hendel te wijzen. De blokjesmaker werkt niet als hij onjuist is geplaatst.

3. Plaats de blokjesschijf voorzichtig op het blokjesrooster. Duw hem iets aan om hem te
vergrendelen. Als hij goed geplaatst is, kan hij niet meer bewegen.

NB: Wees altijd voorzichtig bij het vastpakken van de blokjesschijf; het mes is zeer scherp.
4. Plaats de komafsluiter.

Gebruik

- De blokjesschijf en het blokjesrooster maken samen dobbelsteentjes fruit en groenten. De
aanbevolen snelheid voor het maken van dobbelsteentjes van de meeste groenten en fruit is
High. Gebruik de snelheid Low als u zeer zachte producten zoals kiwi verwerkt.

« Gebruik voor het maken van blokjes alleen de middelgrote of de kleine vultrechter. Zorg ervoor
dat u losse stukken strak aandrukt, aan de linkerkant van de vultrechter, en druk ze gelijkmatig
naar beneden.
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- Gebruik de schoonmaak-tool om het blokjesrooster leeg te maken. Verwijder eerst vastzittende
deeltjes met het lange stokje op de handgreep. Lijn vervolgens de twee lange pennen uit langs
de rechter- en linkerkant van het rooster. Stuur de reiniger in de juiste positie en druk hem
omlaag om voedselresten te verwijderen uit het rooster.

- Bij bijvoorbeeld pompoen en aardappelen moet het blokjesrooster elke 3 tot 4 keer worden
schoongemaakt om ophoping te voorkomen.

« Als er grote stukken voedselresten tussen het blokjesrooster en de blokjesschijf zitten, verwijder
dan de resten extra voorzichtig via de gaten die links en rechts van het blokjesrooster zitten.

NB: We raden u af om blokjes te maken van bevroren voedsel of vlees.

Blokjesgids

TYPE ETEN ACCESSOIRE BEDIENING GEBRUIK

Schil de groenten indien nodig en

De meeste groenten (bijy snijd ze zo dat ze door de kleine of

aardappel, courgette) Set voor blokjes | High middelgrote vultrechter passen
! voordat ze in blokjes gesneden
worden.
Schil de groenten indien nodig en
Zachte/zeer rijpe groenten snijd ze zo dat ze door de kleine of
(bijv. rijpe tomaten en Wirfelschneider | Low middelgrote vultrechter passen
avocado’s) voordat ze in blokjes gesneden
worden.

Schil het fruit indien nodig en snijd
het zo dat het past door de kleine of
middelgrote vultrechter voordat het
in blokjes gesneden wordt.

De meeste vruchten
(bijv. appels, bananen, Set voor blokjes | Low
aardbeien)

Schil het fruit indien nodig en snijd
het zo dat het past door de kleine of
middelgrote vultrechter voordat het
in blokjes gesneden wordt.

Zacht/zeer rijp fruit (bijv.
kiwi, rijpe ananas, overrijpe | Set voor blokjes | Low
bananen)

B. SLIERTEN MAKEN

De spiraalsnijder werkt met twee schijven — een spaghettisnijder en een sliertensnijder - om
garnering te maken of stukjes groente en fruit in brede of smalle spiralen te snijden.

FUNCTIES ACCESSOIRE RESULTATEN

Slierten-snijschijf @ f\\]f’]f}\@

Spaghetti-snijschijf C -/‘f.-?_% 50) ’
(Y D '




Montage (Fig. 8)

1. Zet de grote kom op de machinebasis en plaats de middenas-adapter.

2. Plaats de spiraal-snijschijfhouder, met het ronde gat het dichtst bij het handvat, over de
middenas-adapter en zet hem vast.

3. Plaats de gewenste schijf op de spiraal-snijschijfhouder. Steek uw vingers in de vingergaten en
draai de schijf naar rechts om hem te vergrendelen.

4.Vergrendel de spiraalsnijderafsluiter.

Gebruik

1. Snijd het fruit of de groente zo dat het door de vultrechter past. Snijd de boven- en onderkant
af om aan beide zijden een vlak oppervlak te hebben. Plaats het in de vultrechter en centreer
het op het midden (middelste pen).

N

. Druk het met de aanduwer voor de spiraalsnijder naar beneden zodat het stevig op de tandjes
van de aanduwer vast zit.

w

. Selecteer High of Low om slierten te maken. Selecteer daarna Off om te stoppen en verwijder
de afsluiter van de spiraalsnijder. Verwijder de restjes van de snijschijf en verwijder de restjes
van de aanduwer. Plaats de afsluiter terug op de spiraalsnijder en herhaal de handeling met het
volgende stukje.

4. Als u genoeg fruit- of groenteslierten in de kom heeft, schakelt u de foodprocessor uit,
verwijdert u de afsluiter van de spiraalsnijder en haalt u ze uit de kom.

5. Gebruik voor de beste resultaten stevige groenten en fruit en verwerk ze op hoge snelheid (zie
tabel voor suggesties).

6. Maak het hele apparaat na elk gebruik schoon. Alle losse onderdelen zijn vaatwasserbestendig

7. Druk kleinere etenswaren zoals radijs op de tandjes van de aanduwer voor de spiraalsnijder en
druk deze zo in de vultrechter voor een betere houvast. (Afb. 9)

NB: Waarschijnlijk moet u een beetje experimenteren met bepaalde voedingsmiddelen wat het
beste werkt, horizontaal of verticaal.

Spiraalsnijder gids

TYPE ETEN ACCESSOIRE VOORBEREIDING RECEPTTIPS
Verwijder het Gebruik appelsllertje§ rauw in salades
Voor . (besprenkel ze met citroensap zodat
. klokhuis met b - e
spaghetti's ze niet bruin worden door oxidatie).
Appel een appelboor . -
of platte (schillen is niet Bak ze in de oven met kaneelsuiker
sliertjes . als desserttopping, of bak er een
nodig) -
taart of vlaai van.
Verwijder het
klokhuis met een | Snijd in kleinere stukjes en bak
Peer Voor sliertjes | appelboor; snijd | er chips van. Bak ze kort om ze te
de peer bij als hij | karamelliseren.
te groot is
Voor . Snijd ze l?” Frituur de sliertjes in olie — bestrooi
spaghetti's zodat ze in de .
Aardappelen met zout en peper. Rooster ze in de
of platte vultrechter R
o oven met olijfolie.
sliertjes passen
Voor Snijd ze bij Stoom of kook de spaghetti’s kort als
Zoete aardappelen spaghetti's zodat ze in de ‘pasta’ en rooster ze.
PP of platte vultrechter Rooster de sliertjes met olijfolie en
sliertjes passen zout.
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Voor Schil de groente; | Gebruik de spaghetti’s rauw in een
Rode biet spaghetti's snijd op maat om | salade, of stoom ze als een licht
of platte in de vultrechter | bijgerecht. Rooster de bietensliertjes
sliertjes te passen en serveer ze met een goede olijfolie.
Voor Snijd de stukken
Komkommer spaghetti's zo dat ze in Serveer ze rauw met een dressing of
of platte de vultrechter maak tafelzuur van de sliertjes.
sliertjes passen
Voor . " S
Y Snijd ze zo dat ze | Snijd ze in sliertjes voor een tafelzuur
" spaghetti's : .
Radijs of platte in de vultrechter | of om een verse voorjaarssalade wat
'pa passen pittiger te maken.
sliertjes
Voor
Wortel spaghetti's Schil of schrap ze Maak §I|ert!es om die rauw te
of platte gebruiken in salades.
sliertjes
Voor . Snijd ze t?” Snijd spaghetti’s voor in uw favoriete
spaghetti's zodat ze in de -
Courgette pastasaus of bak platte sliertjes kort
of platte vultrechter R
T in olijfolie.
sliertjes passen
Schil de
pompoen; Snijd
stukken zo dat ze
in de vultrechter | Rooster of stoom de
R passen. Gebruik | pompoensliertjes als toevoeging
Flespompoen Voor sliertjes alleen de hals aan soepen, salades of als een licht
(het smalle bijgerecht.
deel) Bewaar de
onderkant voor
iets anders.
Als nglili:;ak' snijd
Pastinaak spaghetti's hem zo dat hij Heel geschikt om toe te voegen aan
of platte . heldere soepen.
U in de vultrechter
sliertjes
past

6. SCHOONMAKEN, OPBERGEN & ONDERHOUD

- Alle onderdelen, behalve de machinebasis, zijn vaatwasserbestendig en wij raden u aan om ze
alleen in het bovenste rek van de vaatwasser af te wassen. Door de hoge watertemperatuur zou
afwassen in het onderste rek na verloop van tijd de kommen, afsluiters en accessoires kunnen
beschadigen. Plaats de afsluiter in de vaatwasser met de vultrechter naar boven zodat hij goed
schoon wordt. Plaats de kom en de aanduwer ondersteboven zodat het water eruit kan lopen.
Wees voorzichtig bij het uitruimen van de vaatwasser als u er scherpe messen en schijven in
hebt gestopt.

« Spoel de kom, de afsluiters, de aanduwers en de messen of schijven direct na gebruik even af.
Dit vergemakkelijkt het schoonmaken omdat restjes dan niet kunnen indrogen en vastplakken.
Plaats de aanduwers ondersteboven in het rek, zodat het water eruit loopt. Als er etenswaren in
de aanduwer terechtkomen, verwijder die dan door er water doorheen te laten lopen of gebruik
het bijgeleverde schoonmaakborsteltje.
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- Als u de messen, schijven en accessoires voor blokjes en spiralen met de hand afwast, doe dit
dan heel voorzichtig. Pak ze vast bij de plastic naven in het midden. Laat ze niet in het zeepsop
liggen waardoor ze niet meer zichtbaar zijn. Om de messen schoon te maken, pakt u ze vast bij
de plastic naaf en gebruikt u het bijgeleverde schoonmaakborsteltje om de binnenkant van de
naaf schoon te maken.

« De kommen zijn van plastic maar hebben metalen onderdelen. Ze kunnen daarom niet in de
magnetron.

« De onderkant van de behuizing kan worden schoongemaakt met een sopje met een niet-
schurend schoonmaakmiddel. Droog hem weer goed af.

- Als de rubberen voetjes onder het apparaat vlekken op het aanrecht achterlaten, spuit er dan
vlekverwijderaar op en veeg het af met een vochtige spons.

- Als de plek zichtbaar blijft, herhaal de handeling dan en veeg het af met een vochtige spons en
een niet-schurend schoonmaakmiddel.

BELANGRIJK: Bewaar nooit messen of schijven op de motoras. Messen of schijven dienen alleen
op de as te worden geplaatst wanneer u de foodprocessor gaat gebruiken.

ONDERHOUD: Alle overige onderhoudswerkzaamheden dienen te worden uitgevoerd door een
erkende onderhoudsdienst.

7. TECHNISCHE VEILIGHEIDSINFORMATIE

Als de processor extreem lang bezig is met het hakken, mengen of kneden van een dik of zwaar
mengsel in meerdere porties, dan kan de motor oververhit raken. Als dit gebeurt, stopt de motor.
Zet het apparaat dan uit en wacht tot de motor is afgekoeld voordat u weer verdergaat. Meestal
zal hij binnen 10 minuten zijn afgekoeld. In extreme gevallen kan het een uur duren.

Door veiligheidsschakelaars werkt de machine niet wanneer de kom of de afsluiter niet goed

zijn vergrendeld. De motor stopt dan binnen enkele seconden. Wanneer de aanduwer wordt
verwijderd, zorgt een snelstopcircuit er ook voor dat de motor binnen enkele seconden afslaat.
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8. PROBLEMEN OPLOSSEN

Voedselverwerking

1. Probleem: Het eten wordt ongelijkmatig fijngehakt.
Oplossing:
« De ingrediénten moeten in gelijke stukken worden gesneden van 1,5 tot 2,5 cm voordat ze
worden verwerkt.
- Verwerk ze in porties om overbelasting te voorkomen.

2. Probleem: De plakken zijn ongelijk of schuin.
Oplossing:
- Plaats gelijkmatig gesneden etenswaren, met de snijkant naar beneden, in de vultrechter.
Gebruik altijd de kleinst mogelijke vultrechter.
- Oefen gelijkmatige druk uit op de aanduwer.

3. Probleem: Etenswaren vallen om in de vultrechter.
Oplossing:
« De vultrechter moet helemaal gevuld zijn voor de beste resultaten.

4. Probleem: Er blijft eten bovenop de schijf liggen.
Oplossing:
« Het is normaal dat er kleine stukjes achterblijven; snijd de resterende stukjes met de hand en
voeg ze toe aan de verwerkte ingrediénten.

Slierten maken

1. Probleem: Er is geen ruimte meer voor de slierten om naar beneden te vallen.
Oplossing:
« Zet de foodprocessor uit, verwijder de afsluiter van de spiraalsnijder en doe de al gemaakte
slierten in een andere kom voordat u verder gaat.

2. Probleem: De sliertjes wikkelen zich om de naaf.
Oplossing:
- Zet de foodprocessor uit, verwijder de afsluiter van de spiraalsnijder en doe de al gemaakte
slierten in een andere kom voordat u verder gaat.

3. Probleem: Er worden geen sliertjes gevormd.
Oplossing:
- Verwijder het eten uit de vultrechter, verwijder restjes van de spiraalschijf en de aanduwer
van de spiraalsnijder en snijd de randen van de etenswaren opnieuw af voor een nieuw, vlak
oppervlak.

4. Probleem: De sliertjes worden niet mooi gesneden.

Oplossing:
« Spoel de spiraalschijf af en zorg ervoor dat er geen restjes in zitten.
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Blokjes maken

1. Probleem: Er zit eten vast in het blokjesrooster.

Oplossing:

- Haal eerst de stekker uit het stopcontact. Verwijder dan voorzichtig de blokjesschijf.

« Gebruik het lange stokje op de handgreep van de schoonmaak-tool voor het blokjesrooster
om hardnekkige restjes door het blokjesrooster en de grote openingen te duwen.

- Steek hem vervolgens voorzichtig in de grote openingen aan weerszijden van het
blokjesrooster om grote resten te verwijderen.

» Maak het blokjesrooster niet met uw vingers schoon. GEBRUIK ALTIJD DE SCHOONMAAK-
TOOL VOOR HET BLOKJESROOSTER.

2. Probleem: Etenswaren worden niet gelijkmatig gesneden.
Oplossing:
- Vul de middelgrote of kleine vultrechter zoveel mogelijk naar links.
+ Gebruik de kleine vultrechter voor kleinere ingrediénten.
- Oefen gelijkmatige druk uit bij gebruik van de vultrechter.

Deeg kneden

1. Probleem: De motor vertraagt.

Oplossing:

- Mogelijk verwerkt u meer deeg dan de maximale capaciteit van uw foodprocessor. Verwijder
de helft en verwerk het in twee porties.

- Het deeg kan te nat zijn (zie nummer 8). Als de motor weer versnelt, gaat u verder met de
verwerking. Gebeurt dit niet, voeg dan meer bloem toe, steeds 1 eetlepel tegelijk, totdat de
motor sneller gaat draaien. Verwerk het verder totdat de zijkanten van de kom schoon zijn
gemaakt door het deeg.

2. Probleem: Het mes mengt de ingrediénten niet.

Oplossing:

- Start de foodprocessor altijd eerst en voeg dan pas vloeistof toe. Voeg vloeistof langzaam,
in een gelijkmatige stroom toe, of via het druppelgat in de aanduwer, zodat de droge
ingrediénten tijd hebben om het vocht op te nemen. Als vloeistof te snel wordt toegevoegd,
moet u even wachten tot de ingrediénten in de kom zijn gemengd en voegt u vervolgens
de resterende vloeistof langzaam toe (zet de machine niet uit). Giet de vloeistof op het deeg
wanneer het onder de vultrechter voorbij komt; giet de vloeistof niet rechtstreeks op de
bodem van de kom.

3. Probleem: Het mes komt omhoog in de kom.
Oplossing:
+ Door te plakkerig deeg kan het mes omhoog komen. Plaats het mes voorzichtig terug en voeg
daarna meteen 2 eetlepels bloem toe via de vultrechter terwijl de machine draait.

4. Probleem: Het deeg maakt de binnenkant van de kom niet schoon.
Oplossing:
- Mogelijk verwerkt u meer deeg dan de maximale capaciteit van uw foodprocessor. Verwijder
de helft en verwerk in twee porties.
- Het deeg kan te droog zijn (zie nummer 7).
+ Het deeg kan te nat zijn (zie nummer 8).
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5. Probleem: Er ontstaat een klont deeg bovenop het mes en het deeg wordt niet gelijkmatig
gekneed.
Oplossing:
« Zet de machine stil, verwijder het deeg voorzichtig, verdeel het in 3 stukken en verdeel die
gelijkmatig over de kom.

6. Probleem: Het deeg voelt na het kneden hard aan.
Oplossing:
- Als het deeg te stevig is en rubberachtig aanvoelt, kan het te veel zijn gekneed. Stop met
kneden, laat het deeg eerst rusten en ga dan verder met uw recept.

7. Probleem: Het deeg is te droog.
Oplossing:
+Voeg, terwijl de machine draait, steeds 1 eetlepel water toe, net zolang totdat het deeg de
binnenkant van de kom heeft schoongemaakt.

8. Probleem: Het deeg is te nat.
Oplossing:
- Voeg, terwijl de machine draait, steeds 1 eetlepel bloem toe, net zolang totdat het deeg de
binnenkant van de kom heeft schoongemaakt.

Technisch

1. Probleem: De motor start niet.
Oplossing:
« Er is een veiligheidsvergrendeling die voorkomt dat de motor start als de onderdelen niet
goed zijn geplaatst. Zorg dat de kom en de afsluiter van de kom goed zijn vergrendeld.
+ Als de motor nog steeds niet start, controleer dan het netsnoer en het stopcontact.

2. Probleem: De foodprocessor slaat af tijdens het gebruik.
Oplossing:
» Mogelijk is de afsluiter ontgrendeld; controleer of de afsluiter nog goed vast zit.
- Een beveiligingsmechanisme in de motor voorkomt oververhitting van de motor, wanneer hij
overmatig wordt belast. Druk op de Off-knop en wacht 10 minuten zodat de foodprocessor
kan afkoelen voordat u weer verder gaat.

3. Probleem: De motor vertraagt.

Oplossing:

- Dit is normaal omdat bij sommige zwaardere taken (zoals het snijden/raspen van kaas) de
motor harder moet werken. Plaats de etenswaren opnieuw in de vultrechter en probeer het
nog een keer.

+ Mogelijk is de maximale hoeveelheid overschreden. Verwijder wat van de ingrediénten en ga
verder met verwerken.

4. Probleem: De foodprocessor trilt/beweegt over het aanrecht als hij bezig is.
Oplossing:
- Zorg dat de rubberen voetjes onder het apparaat schoon en droog zijn. Zorg ook dat de
maximale belading niet wordt overschreden.
« Dit is normaal omdat bij sommige zwaardere taken (zoals het snijden/raspen van kaas) de
motor harder moet werken.
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9. HANDLEIDING VOOR HET WEER INPAKKEN

We raden u aan de grote doos en de kartonnen inzetstukken te bewaren, zodat u uw Expert Prep
Pro gemakkelijk weer kunt inpakken en veilig kunt vervoeren.
Zie het onderstaande schema voor het opnieuw inpakken van alle onderdelen, indien gewenst.

Opbergbak Opbergbak voor

blokjesset

Snijschijven voor sliertjes
en spaghetti’s

Afsluiter voor
2 spiraalsnijder

Houder voor spiraal-
snijschijf

"' A4

-

A\ L' \9
N/ \

Machinebasis

Kom/Aanduwers
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1.ISTRUZIONI DI SICUREZZA
(TRADUZIONE DELLE ISTRUZIONI ORIGINALI)

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI DI SICUREZZA
PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO!

« Rispettare sempre le istruzioni di sicurezza nell’utilizzare
questo apparecchio, al fine di evitare infortuni o danni
all'apparecchio stesso. Lapparecchio deve essere utilizzato
solo come descritto nel presente libretto istruzioni.

Unicamente per uso domestico, interno. Questo apparecchio
non é previsto per essere utilizzato:

- in aree cucina destinate al personale di negozi, uffici e altri
ambienti di lavoro;

- negli agriturismi;
- dai clienti di alberghi, motel e altri ambienti residenziali;
- nelle strutture tipo bed and breakfast.

Non é previsto che l'apparecchio sia utilizzato da persone
con capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, o da soggetti
privi delle necessarie esperienze o conoscenze, a meno che
non siano correttamente sorvegliati o siano state impartite
loro le istruzioni riguardanti I'utilizzo dell'apparecchio da una
persona responsabile della loro sicurezza.

| bambini devono essere sempre controllati per far si che non
giochino con questo prodotto.

Questo apparecchio non deve essere utilizzato dai bambini.
Tenere l'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori della
portata dei bambini, sia durante che dopo l'uso.

Esiste il rischio di infortunio, se il prodotto viene utilizzato in
modo improprio.

Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione risulta
danneggiato.Sedanneggiato,interrompereimmediatamente
l'utilizzo dell'apparecchio. Per evitare qualsiasi rischio, il
cavo eventualmente danneggiato deve essere sostituito dal
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fabbricante. Restituire l'apparecchio al Centro Assistenza
(consultare «Garanzia internazionale» a pagina 181). Nessuna
riparazione deve essere tentata dall’'utente.

« Staccare sempre l'apparecchio dalla presa di corrente se
lasciato incustodito e prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.

«ATTENZIONE: USARE LA MASSIMA CAUTELA NEL
MANIPOLARE LE LAME AFFILATE, NELLO SVUOTARE LE
CIOTOLE E NEL PULIRE LAPPARECCHIO. NON TOCCARE
LE LAME METALLICHE NE | BORDI AFFILATI DEI DISCHI.
TUTTI QUESTI ELEMENTI SONO ALTAMENTE TAGLIENTI E
UN CONTATTO PUO ESSERE CAUSA DI INFORTUNI.

« AVVERTENZA: Prestare la massima attenzione quando si
utilizzano liquidi molto caldi, al fine di evitare infortuni dovuti
a eventuali fuoriuscite, schizzi o getti improvvisi di vapore. Al
fine di evitare ustioni causate dal vapore, si raccomanda di
lavorare con quantita minori e a una velocita inferiore.

- Controllare sempre l'apparecchio e gli accessori prima
dell'uso, per rilevare eventuali segni di danno. Non utilizzare
I'apparecchio se danneggiato o se caduto. In caso di danno,
o se lI'apparecchio non funziona, contattare il Servizio Clienti
(consultare «Garanzia internazionale» a pagina 181).

« Per staccare dalla presa elettrica, tirare sempre la spina. Non
tirare mai il cavo.

«Non avvolgere mai il cavo di alimentazione attorno alla
struttura principale dell’apparecchio durante o dopo l'uso.

« Controllare sempre che la tensione della rete elettrica
domestica corrisponda alla tensione indicata, riportata sul
fondo dell'apparecchio.

+ Non lasciare che il cavo di alimentazione superi il bordo del
tavolo della cucina o del piano di lavoro.

- Evitare che il cavo di alimentazione entri in contatto con fonti
di calore.

- Controllare sempre di avere le mani asciutte prima di togliere
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la spina dalla presa elettrica.

«Non inserire mai la lama né il disco direttamente sulla
base motore dell'apparecchio. Controllare che sia sempre
posizionata la giusta ciotola.

«Prima di accendere il robot, controllare che la lama sia
correttamente bloccata in posizione sull'asta motore
(evitando con cura i bordi affilati). Verificare anche il corretto
inserimento del coperchio. Non forzare né bloccare il
meccanismo del coperchio.

« Inserire sempre la lama con cura prima di aggiungere gli
ingredienti.

« Durante il funzionamento dell'apparecchio, tenere mani,
spatole e altri utensili lontani dalle lame in movimento. Pud
essere usata una spatola di plastica, ma solo dopo che il
motore si € fermato completamente.

« Non spingere mai gli alimenti con le mani quando si affetta o
si sminuzza. Usare sempre lo spingi-alimenti.

- Controllare che il motore si sia arrestato completamente
prima di togliere il coperchio.

- Togliere sempre con grande attenzione la ciotola dalla base
motore dell'apparecchio prima di togliere la lama.

+Non lasciare mai l'apparecchio incustodito se acceso o
attaccato alla rete elettrica.

- Controllare sempre che le lame e la ciotola siano state pulite
accuratamente dopo ogni uso e che siano completamente
asciutte prima di riporle.

+ Non riporre mai lame o dischi sull’albero motore. Per ridurre
il rischio di infortunio, lame e dischi non devono essere
posizionate sull'albero motore, tranne quando la ciotola &
correttamente bloccata in posizione e il robot ¢ in funzione.
Riporre lame e dischi fuori della portata dei bambini.

+ Tutte le parti, tranne la base di supporto, sono lavabili in
lavastoviglie. Consigliamo di posizionarle solo nel cestello
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superiore della lavastoviglie. Prestare la massima attenzione
se si lavano a mano lame, dischi e accessori per tagliare a
cubetti e a spirale. Maneggiare queste componenti tenendole
dai perni in plastica. Non lasciare nell'acqua saponata perché
potrebbero sparire dalla vista. Per pulire le lame, tenerle dalla
parte centrale in plastica e usare l'apposita spazzolina in
dotazione per pulire all'interno.

« Non immergere la base di supporto in acqua o altro liquido,
né metterla in lavastoviglie.

+Questo prodotto & pienamente conforme a tutte le
normative UE e britanniche applicabili a questo tipo e classe
e apparecchi. Siamo un’azienda certificata ISO9001:2015 che
valuta continuamente la validita del suo sistema di gestione
della qualita. In caso di domande riguardo alla sicurezza e alla
conformita del prodotto, contattare il nostro dipartimento
di assistenza clienti (consultare «Garanzia internazionale» a
pagina 181”).

AVVERTENZA: | sacchetti in polietilene

@ sull'apparecchio o gli imballaggi possono essere
pericolosi. Per evitare rischi di soffocamento, tenere
lontano da bambini e neonati. Questi sacchetti non
sono giocattoli.

Il simbolo sul prodotto o sull'imballaggio indica che
questo prodotto non puo essere trattato come un

rifiuto domestico.ll prodotto deve essere consegnato
a un apposito centro raccolta per il riciclaggio delle
apparecchiature elettriche ed elettroniche.
Assicurandone un corretto smaltimento, si contribuisce a
prevenire potenziali effetti negativi sull'ambiente e sulla salute
umana, che potrebbero derivare da una scorretta gestione
del rifiuto. Contattare i servizi di nettezza urbana del proprio
comune per maggiori informazioni su riciclaggio.
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2.

INTRODUZIONE

Complimenti per I'acquisto dell’Expert Prep Pro Cuisinart!

Da

oltre 30 anni, l'obiettivo di Cuisinart & sviluppare apparecchi di altissima gamma per gli
appassionati di cucina. Tutti i prodotti Cuisinart sono progettati per durare eccezionalmente a

lungo, essere facili da utilizzare e offrire eccellenti prestazioni giorno dopo giorno.

Per saperne di pil sui nostri prodotti e per idee di ricette, visitate il nostro sito Internet

www.cuisinart.eu

3.

15.

CARATTERISTICH E DEL PRO DOTTO (riferimento alla copertina)

Unita spingi-alimenti in 3 parti: spingi-alimenti piccolo (1a), spingi-alimenti medio (1b)

e spingi-alimenti grande (1¢)

Coperchio della ciotola

Ciotola piccola 0,95L (3a) e grande 3L (3b)

Pannello di controllo Touchpad (High, Low, Off e Pulse)
Base di supporto

Lama piccola per tritare/miscelare

Lama per impastare

Lama grande per tritare/miscelare

Disco per affettare regolabile

. Disco per sminuzzare/grattugiare reversibile
. Adattatore

. Spatola

. Custodia per accessori

. Kit per taglio a cubetti

a. Strumento per pulire la griglia per tagliare a cubetti

b. Coperchio piatto ciotola con spingi-alimenti piccolo (& coperchio custodia taglio a
cubetti)

c. Disco per tagliare a cubetti

d. Griglia per tagliare a cubetti

e. Custodia taglio a cubetti

Accessori per tagliare a spirale

a. Spingi-alimenti affettatore a spirale
b. Coperchio affettatore a spirale

c. Disco per spaghetti

d. Disco per nastri

e. Supporto disco per taglio a spirale
f. Custodia disco per taglio a spirale

Spazzolina di pulizia fornita in dotazione (non raffigurata)
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A. CUSTODIA PER ACCESSORI

Accessori
La custodia per accessori contiene i seguenti accessori:

- Lama piccola per tritare/miscelare - Adattatore

- Lama grande per tritare/miscelare - Disco per affettare regolabile (alloggiamento
di destra)

- Lama per impastare - Disco per sminuzzare/grattugiare reversibile

(alloggiamento di sinistra)

Dispositivo di apertura/chiusura

Per aprire, girare in senso antiorario la rotella posta sulla parte frontale, in posizione “Open”.
Sollevare delicatamente il coperchio trasparente. Non forzare per aprire il coperchio quando
la rotella si trova in posizione di blocco. Per chiudere, abbassare delicatamente il coperchio,
chiudendo, e girare in senso orario la rotella, in posizione “Lock”.

NOTA: Tenere con cura lame e dischi dai loro perni centrali sia per inserirle che per toglierle dalla
custodia.

ATTENZIONE: NON TOCCARE LE LAME METALLICHE O | BORDI TAGLIENTI DEI DISCHI. SI
TRATTA DI ELEMENTI ESTREMAMENTE AFFILATI E IL CONTATTO PUO ESSERE CAUSA DI
INFORTUNI.

B. CUSTODIA KIT PER TAGLIO A CUBETTI

Disimballare e reimballare (Fig. 1)
1. Per aprire il kit, girare in senso antiorario il coperchio piatto della ciotola. Sollevarlo per toglierlo.

2. Afferrare il perno centrale sullalama per tagliare a cubetti e sollevare con attenzione per estrarlo
dalla scatola. Poggiare su una superficie piatta.

3. Utilizzando l'apertura nella parte alta della griglia per tagliare a cubetti, afferrare e sollevare
per estrarre.

4. Lo strumento di pulizia & alloggiato in un apposito spazio alla base della custodia.

5. Nel reimballare il kit per taglio a cubetti, controllare che tutte le parti siano pulite e asciutte.
Reimballare inserendo le parti in ordine inverso rispetto a quanto descritto in precedenza,
iniziando dallo strumento di pulizia e cosi via.

1 = Spingi-alimenti piccolo

2 = Coperchio piatto ciotola

3 = Disco per tagliare a cubetti
4 = Griglia per tagliare a cubetti
5 = Strumento di pulizia

6 = Custodia
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4.USO

Prima del primo utilizzo

Prima di usare Expert Prep Pro per la prima volta, lavare e asciugare con cura tutte le parti (cfr.
sezione pulizia, conservazione, manutenzione).

Ciotole
« Il robot da cucina e fornito con due ciotole.

- La ciotola grande ha una capacita massima di 3L & puo essere utilizzata con la lama grande per
tritare/miscelare, la lama per impastare, il disco per affettare regolabile, il disco per sminuzzare/
grattugiare reversibile, il kit per taglio a cubetti e il kit per il taglio a spirale.

- La ciotola piccola ha una capacita massima di 0,95 L e puo essere utilizzata solo con la lama
piccola per tritare/miscelare. Una volta inserito, il coperchio della ciotola evita fuoriuscite nella
ciotola grande. Questo permette di usare la ciotola piccola senza dover poi lavare la ciotola
grande dopo l'uso.

N.B. La ciotola grande deve essere posizionata prima di poter inserire la ciotola piccola all'interno.

Non & sempre possibile usare le ciotole alla loro massima capacita. La quantita di alimenti/liquidi
che & possibile lavorare nelle ciotole dipende dalla densita degli ingredienti nella ciotola e dalla
consistenza desiderata del risultato finale. Se si osserva che il motore fa fatica o che i risultati
finali non sono come desiderato, consigliamo di ridurre la quantita di ingredienti nella ciotola e di
lavorare quantita minori in pil fasi successive.

Per i liquidi, raccomandiamo di non riempire oltre i segni di riempimento massimo di liquido
presenti su ogni ciotola (1800 ml sulla ciotola grande e 400 ml sulla ciotola piccola.) Questo per
evitare versamenti di liquido sull’asta centrale, con conseguenti possibili fuoriuscite.

Tritare alcuni alimenti puo graffiare o opacizzare la ciotola; cid non incide sulla funzionalita delle
ciotole stesse.

Funzionamento ciotola e coperchio

1. Posizionare il robot da cucina su un piano di lavoro asciutto, piatto e regolare, con i comandi
rivolti verso l'utilizzatore. Non attaccare l'apparecchio alla corrente finché non e stato
completamente montato.

N

. Posizionare la ciotola grande sulla base. Usare il manico per ruotare la ciotola in senso antiorario
al fine di bloccarla in posizione.

w

. Per usare la ciotola piccola, prima attaccare la ciotola grande alla base. Posizionare |'adattatore
sull'albero, quindi inserire la ciotola piccola sull’adattatore, all'interno della ciotola grande.
Infilare le dita nei recessi della ciotola piccola, quindi girarla leggermente fino a quando
la ciotola stessa, scendendo, si blocca in posizione (& sempre possibile spostare la ciotola
leggermente da lato a lato).

4. Posizionare il coperchio specifico sulla ciotola grande con il tubo di alimentazione girato
leggermente a destra del manico.

wv

.Una volta posizionato il coperchio, ruotarlo in senso orario per attivare il meccanismo di
chiusura e bloccare. Il processo si conclude correttamente con uno scatto. (Fig. 2)

6. Per togliere il coperchio, girare in senso antiorario fino a fine corsa, senza possibilita di girare
ulteriormente, quindi sollevare per sbloccare.

NOTA: Non é possibile togliere la ciotola prima di togliere il coperchio della ciotola.
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Funzionamento del coperchio piatto della ciotola

Il coperchio piatto offre maggiore praticita nelle ricette in cui non occorre utilizzare i 3 tubi di
alimentazione, in quanto piu leggero e con meno pezzi da lavare in seguito. Puo risultare utile
per preparare prodotti come dolci, biscotti, torte e pane. Anche il coperchio piatto della ciotola si
raddoppia come il coperchio del kit per taglio a cubetti.

NOTA: Non usare il coperchio piatto con la ciotola piccola e la lama piccola per tritare/miscelare,
il disco per affettare, il disco per sminuzzare/grattugiare, e gli accessori per tagliare a cubetti o a
spirale.

Montare il coperchio piatto

Posizionare il coperchio piatto sulla ciotola in modo che il logo Cuisinart sul coperchio sia rivolto
verso l'alto e leggibile. Quindi, ruotare il coperchio in senso orario per bloccare in posizione.
Controllare che il tappino sia inserito prima di utilizzare.

Smontare il coperchio piatto
Mettere una mano vicino al logo Cuisinart e I'altra sulla parte opposta dal coperchio. Girare in
senso antiorario per sbloccare.

A.COMANDI DEL ROBOT

Pulsanti di controllo High e Low

| comandi High e Low permettono di far funzionare la macchina fino a quando si seleziona il

pulsante OFF.

1. Montare correttamente la macchina.

2. Mettere gli ingredienti nella ciotola, attraverso il tubo di alimentazione o direttamente nella
ciotola. Bloccare il coperchio in posizione.

3. Premere il pulsante High o Low. Siillumina la luce LED blu e il motore si attiva.

4. Premere il pulsante Off una volta terminato il processo.

Comando Pulse

Il comando Pulse permette di attivare la macchina mentre lo si tiene premuto. Questa funzione
offre una maggiore precisione nel controllare la durata e la frequenza della lavorazione. Tranne se
diversamente specificato, un impulso deve essere di circa 2 secondi.

Dopo aver montato correttamente la macchina, e inserito gli ingredienti nella ciotola, premere
il pulsante Pulse ripetutamente, per il numero di volte necessario. Nell'acquisire familiarita con il
robot da cucina, si imparera a riconoscere le impostazioni migliori in funzione degli ingredienti e
della preparazione.

B. LAME PER TRITARE/MISCELARE

Blocco di sicurezza della lama

Il blocco di sicurezza della lama é stato progettato per tenere lalama bloccata in posizione durante
le varie attivita: lavorare, versare, sollevare — ma senza un attacco permanente. Maneggiare con
cura. Controllare sempre che la lama sia bloccata correttamente in posizione prima di capovolgere
la ciotola.

Funzionamento della lama grande per tritare/miscelare (Fig. 3)

Inserire la ciotola grande sulla base. Afferrare dal perno centrale la lama grande per tritare/
miscelare, quindi allinearla sul centro della ciotola. Inserire la lama sull'albero, quindi spingerla
in basso fino a bloccarsi correttamente in posizione. Posizionare il coperchio della ciotola o il
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coperchio piatto. Dopo la lavorazione, controllare che la lama sia fissata saldamente prima di
versare il contenuto dalla ciotola. Per togliere la lama, prima staccare il coperchio, togliere la
ciotola dalla base, quindi collocarla su una superficie piatta. Poggiare il polso della mano sul
bordo della ciotola, quindi estrarre la lama tirandola con cautela verso I'alto.

Funzionamento della lama piccola per tritare/miscelare (Fig. 4)

Posizionare la ciotola grande sulla base, collocando I'adattatore sul perno al centro della ciotola.
Quindi, inserire la ciotola piccola nella ciotola grande, posizionandola sopra l'adattatore.
Afferrare la lama piccola per tritare/miscelare dal suo perno, mettendola sull’adattatore. Premere
saldamente per bloccare in posizione. Inserire il coperchio della ciotola. Per togliere la lama,
staccare prima il coperchio, estrarre la ciotola piccola da quella grande, quindi collocarla su una
superficie piatta. Poggiare il polso della mano sul bordo della ciotola, quindi estrarre la lama
tirandola con cautela verso I'alto.

Consigli e suggerimenti
Tritare

- Peringredienti crudi: sbucciare, eliminare i torsoli e/o togliere semi e noccioli. Gli alimenti devono
essere in pezziregolarida 1,5-2,5 cm. Gli alimenti tagliati in pezzi delle stesse dimensioni offrono
i risultati migliori.

« Usare la funzione a impulsi per lavorare gli alimenti, con aumenti progressivi di 1-2 secondi per
tritare. Per una tritatura finissima, tenere premuto a lungo il pulsante Pulse oppure premere High
o Low per attivare la macchina in modalita continua. Osservare con attenzione gli ingredienti in
modo da ottenere la consistenza desiderata. All'occorrenza, raschiare delicatamente le pareti
della ciotola. Si consiglia la velocita alta (High) per la maggior parte delle ricette in cui occorre
tritare e lavorare il composto.

Ridurre in purea

- Peridurre in purea frutta fresca oppure verdura/frutta cotta: gli ingredienti devono essere tagliati
in pezzi di 2,5 cm. Per ottenere una purea liscia e uniforme l'ideale € usare pezzi di dimensioni
uguali. Inizialmente usare la funzione a impulsi, quindi passare a High o Low fino alla riduzione
in purea degli alimenti. All'occorrenza, raschiare delicatamente le pareti della ciotola. Non usare
questo metodo per ridurre in purea le patate bianche cotte.

« Perridurre in purea alimenti solidi per preparare zuppe o salse: filtrare il liquido dagli ingredienti;
lavorare solo alimenti solidi. Aggiungere il liquido di cottura dal tubo di alimentazione, quindi
lavorare il composto seguendo la ricetta.

NOTA: La capacita massima per la purea & di 1150 ml.
C.LAMA PER IMPASTARE

Funzionamento della lama per impastare

Per utilizzo solo con la ciotola grande. Per inserire la lama per impastare, collocarla con

cautela sull’albero, quindi spingere con attenzione per bloccarla in posizione.

Lavorare gli impasti (utilizzo della lama per impastare o della lama grande per tritare/

miscelare) (Fig. 5)

- La lama per tritare/miscelare € ideale pe gli impasti di pasticceria, mentre la lama per impastare
e specificamente progettata per gli impasti lievitati.

- Si raccomanda di chiudere lo spingi-alimenti grande (blocco situato sul coperchio della ciotola
e contrassegnato con “Lock” da una freccia su ogni lato) mentre si lavora un impasto, in modo
che non si sposti. E normale avvertire qualche vibrazione. Per chiudere, tirare semplicemente
verso sé il blocco dello spingi-alimenti. Cio impedira il distacco del tubo grande di alimentazione.
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D. DISCHI PER AFFETTARE/SMINUZZARE

Montaggio

NOTA: | dischi per affettare e per sminuzzare/grattugiare possono essere usati solo nella ciotola
grande.

Posizionare la ciotola grande sulla base, collocando I'adattatore sull’albero. Con il disco per
affettare regolabile, usare il perno rotante e i segni indicatori per selezionare lo spessore della
fetta,da 1a7 (1, fetta sottile; 7, fetta spessa). Usando il perno in plastica, allineare e inserire il disco
sull’adattatore. Controllare che il disco sia posizionato con il lato scelto rivolto verso l'alto, con la
scritta visibile. Il perno in plastica puo essere usato per togliere il disco.

Con il disco per sminuzzare reversibile, determinare I'utilizzo del lato per sminuzzare finemente
o quello per sminuzzare grossolanamente. Usare il perno di plastica per posizionare il lato corretto
sull’adattatore. Controllare che il lato scelto sia rivolto verso I'alto con la scritta visibile. [l perno in
plastica puo essere usato per togliere il disco.

Funzionamento (Fig. 6)
- Il disco per affettare realizza fette intere. Affetta frutta, verdure e carne cotta.

« |l disco per sminuzzare/grattugiare sminuzza i formaggi piu duri e compatti. Sminuzza anche
verdure come patate, carote e zucchini.

«Inserire gli alimenti nel tubo di alimentazione sempre in modo uniforme per affettare e
sminuzzare. Il tipo di alimento determina la pressione da esercitare: una pressione leggera per
alimenti teneri, una pressione media per alimenti medi e una pressione maggiore per alimenti
piu duri. Esercitare sempre una pressione uniforme.

- Per frutta o verdure di forma arrotondata, eliminare una fetta spessa dalla base dell'alimento in
modo che possa essere inserito piatto all'interno del tubo di alimentazione. Tagliare I'alimento
per ridurlo di dimensione, se necessario per inserirlo nel tubo.

- Per ingredienti di piccole dimensioni come funghi, ravanelli o fragole: rifilare le estremita, in
modo che I'alimento possa essere inserito piatto nel tubo di alimentazione.

- Per affettare o sminuzzare il formaggio, controllare che sia stato ben raffreddato.

« Per sminuzzare verdure a foglia come lattuga o spinaci: arrotolare insieme le foglie, quindiinfilare
il rotolo verticalmente nel tubo di alimentazione. Esercitare sempre una pressione uniforme.

NOTA: Usare sempre lo spingi-alimenti per affettare o sminuzzare. Non introdurre mai le dita nel
tubo di alimentazione quando I'apparecchio e in funzione.

88



5. GUIDA UTENTE

ALIMENTO ACCESSORIO COMANDO ISTRUZIONI
Il formaggio deve essere a temperatura
Formaggi molli ambiente. Se necessario, tagliare in pezzi
(ricotta, Low per da 2,5 cm. Lavorare gli ingredienti fino a
. Lama per . . .
stracchino, tritare/ miscelare ottenere un risultato uniforme,
formaggio tipo miscelare delicatamente o | fermandosi, all'occorrenza, per raschiare le
"cottage cheese", High per sbattere | pareti della ciotola. Perfetto per preparare
ecc) cheesecake, salse, ripieni per la pasta e
molto altro.
. Il formaggio deve essere ben raffreddato
Formagai - : .
. . prima di essere affettato/sminuzzato.
compatti Disco per . S L R .
. Ridurlo di dimensioni in modo da inserirlo
(cheddar, affettare o High S ] ;
- : nel tubo di alimentazione. Esercitare una
svizzero, edam, sminuzzare . :
pressione da leggera a media per affettare/
gouda, ecc.) .
sminuzzare.
Se si usa la lama per tritare/miscelare,
tagliare in pezzi di 1,5 cm.
S Selezionare Pulse per iniziare, quindi
Formaggi duri . .
2 Lama per procedere fino a ottenere una consistenza
(parmigiano, . Pulse ! ) .
- tritare/ . fine. Per affettare o sminuzzare, ridurre
pecorino romano, | . and High 1 L Lo
miscelare I'alimento di dimensioni in modo da
ecc) . . - .
inserirlo nel tubo di alimentazione.
Esercitare una pressione da leggera a
media.
Come per qualsiasi purea di frutta e
verdura tagliare gli ingredienti in pezzi da
1,5-2,5cm. Cuocere gli ingredienti fino a
renderli completamente teneri.
Lama per Selezionare Pulse per tritare, quindi
Pappe per . . .
bambini tritare/ Pulse procedere fino a ottenere un risultato
miscelare uniformemente liscio (aggiungere, se
necessario, liquido caldo dal tubo di
alimentazione durante il processo).
Congelare singole porzioni nei vassoi per
cubetti di ghiaccio.
Rompere a pezzi. Selezionare Pulse per
iniziare, quindi procedere fino a ottenere la
Briciole (pane consistenza desiderata. Questa funzione
. Lama per ; . .
grattugiato, tritare/ Pulse permette di ottenere composti perfetti per
cookie e cracker miscelare e High rivestire carne e pesce. | cookies sbriciolati
sbriciolati) con questa funzione possono formare una
deliziosa crosta di rivestimento per torte e
dolci.
Lavare e asciugare con cura le erbe.
Lama per Selezionare Pulse per tritare
Erbe aromatiche | tritare/ Pulse grossolanamente. Continuare poi con la
miscelare stessa funzione Pulse fino a ottenere la

consistenza desiderata
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ALIMENTO ACCESSORIO COMANDO ISTRUZIONI
Tagliare la carne in pezzi da 2,5 cm.
Selezionare Pulse per tritare: circa 25
impulsi o fino a ottenere la consistenza
Lama per desiderata.
Carne macinata | tritare/ Pulse Se si desidera ottenere una purea,
miscelare continuare il processo. Non tritare/ridurre
mai in purea pit di 900 g per volta.
Prestare la massima attenzione a non
usare carne con ossa.
Tagliare la frutta congelata in pezzi da 2,5
¢m, quindi inserire nella ciotola con il
Lama per liquido (succo o latte), eventuali
Gelato tritare/ Pulse dolcificanti (come zucchero, miele) e altri
miscelare aromi. Selezionare Pulse per Iniziare,
quindi procedere con High fino a ottenere
un composto liscio e uniforme.
Per i milk shakes, aggiungere primaiil
gelato. Mentre I'apparecchio ¢ in funzione,
L aggiungere il latte dal tubo di
. ama per ? ! 8
Milk shake/ ) alimentazione fino a raggiungere la
tritare/ Low . . f
Smoothy . consistenza desiderata. Per gli smoothy,
miscelare . ; L .
introdurre prima la frutta, poi aggiungere il
liquido dal tubo di alimentazione mentre
I'apparecchio € in funzione.
Selezionare Pulse per tritare alla
. consistenza desiderata. Per realizzare un
Nocciole, Lama per - P .
e - . burro di arachidi, iniziare con Pulse, poi
noccioline, tritare/ Pulse e High e
. . procedere con High fino a ottenere un
arachidi miscelare . S - )
risultato liscio e uniforme. Raschiare le
pareti, se necessario.
Lavorare lo zucchero semolato per circa un
Lama per - -
Zucchero . . minuto fino a polverizzarlo. Eccellente per
tritare/ High g . . .
superfine . un utilizzo in meringhe e altri prodotti da
miscelare
forno.
Burro (300 gr) preso dal frigorifero e
. Lama piccola tagliato a pezzi di circa 15x40 mm. Miele
Misto burro e . iah | friqorif R
miele per tritare/ Hig (400 gr) preso dal frigorifero (dove e stato
miscelare lasciato per almeno un giorno).
Lavorare il composto per 20 secondi.
Lavorare la panna, ben fredda, fino a
quando comincia ad addensarsi.
Aggiungere lo zucchero desiderato.
Lama per . )
- Continuare a lavorare fino a quando la
Panna montata tritare/ Low . -
. panna raggiunge la consistenza
miscelare ) .
desiderata. Una panna montata densa e
perfetta sia per decorare dolci che sul
gelato.
High/ Pulse (se
necessario) Impasti lievitati (pane, brioche, panini)
Impasto per pane Lama per Iltempo massimo | Massima capacita impasto: 700 g farina +
P perp impastare di utilizzo alla 425gacqua=1125¢g

velocita massima &
2min
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A.TAGLIARE A CUBETTI

Montaggio (Fig. 7)
1. Attaccare la ciotola grande alla base. Inserirvi I'adattatore.

2. Posizionare con cura la griglia per tagliare a cubetti sull'adattatore. La griglia per tagliare a cubetti
deve trovarsi nella posizione piu vicina alla parte anteriore del robot da cucina. Controllare che
la scritta “This Side Up” sia visibile in alto. Le due frecce sulla griglia devono puntare verso il
manico. L'accessorio per tagliare a cubetti non funziona se non e inserito correttamente.

3. Posizionare con cura il disco per tagliare a cubetti sopra la griglia per tagliare a cubetti. Premere
leggermente verso il basso per bloccare in posizione. Se inserita correttamente, I'unita non
deve muoversi.

NOTA: Prestare sempre la massima cautela nel maneggiare il disco per tagliare a cubetti; la lama
€ molto tagliente.

4. Inserire il coperchio della ciotola.

Funzionamento

- Il disco per tagliare a cubetti, e la relativa griglia, tagliano a cubetti frutta e verdura. La velocita
consigliata per tagliare a cubetti la maggior parte di frutta e verdura & High. La velocita Low deve
essere usata con alimenti molto teneri, come i kiwi.

« Per tagliare a cubetti, usare solo il tubo di alimentazione medio o piccolo. Gli alimenti singoli
devono essere inseriti strettamente, a sinistra del tubo di alimentazione, con una pressione
costante verso il basso.

« Usare lo strumento di pulizia della griglia per tagliare a cubetti per pulire la griglia stessa.
Dapprima, liberare i residui incastrati usando il dente singolo lungo presente sul manico. Quindi,
allineare i due perni lunghi a destra e sinistra della griglia. Portare lo strumento di pulizia in
posizione corretta, quindi premere per liberare la griglia dai residui di alimenti.

« Per lavorare con alimenti come zucca e patate, pulire la griglia per tagliare a cubetti ogni 3 0 4
volte, in modo da evitare accumuli.

- Quando residui alimentari di grandi dimensioni restano incastrati fra la griglia per tagliare a
cubetti eil disco per tagliare a cubetti, usare la massima cautela per eliminare i residui, utilizzando
le aperture a destra e a sinistra della griglia per tagliare a cubetti.

NOTA: Consigliamo di non tagliare a cubetti carni e alimenti congelati.

Guida per il taglio a cubetti

ALIMENTO ACCESSORIO COMANDO ISTRUZIONI
Se necessario, sbucciare le verdure,
La maggior parte delle . . quindi ridurre le dimensioni dei
Kit per taglio a . S R
verdure (es. patate, . High pezzi, in modo da poterli inserire nel
. cubetti - .
zucchine) tubo di alimentazione small o
medium prima di tagliare a cubetti.
Se necessario, sbucciare le verdure,
Verdure tenere/molto Lo . R
. . quindi ridurre le dimensioni dei
mature Kit per taglio a S R
) . Low pezzi, in modo da poterli inserire nel
(es. avocado e pomodori cubetti - .
) tubo di alimentazione small o
maturi) . ; ) . .
medium prima di tagliare a cubetti.
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Se necessario, sbucciare le verdure,
quindi ridurre le dimensioni dei
Low pezzi, in modo da poterli inserire nel

La maggior parte della

frutta Kit per taglio a

(es. mele, banane, fragole) cubetti tubo di alimentazione small o
medium prima di tagliare a cubetti.
Se necessario, sbucciare la frutta,

Frutta tenera/molto matura | . . quindi ridurre le dimensioni dei

- - Kit per taglio a S R
(es. kiwi, ananas maturi, . Low pezzi, in modo da poterli inserire nel
cubetti - .
banane molto mature) tubo di alimentazione small o

medium prima di tagliare a cubetti.

B.TAGLIO A SPIRALE

L'accessorio per taglio a spirale utilizza due dischi- un disco per spaghetti e un disco per nastri—
per creare decorazioni o tagliare fette di frutta o verdura in spirali ampie o strette.

FUNZIONI ACCESSORIO RISULTATI

VWD

Disco per nastri

Disco per spaghetti

DO

Montaggio (Fig. 8)
1. Con la ciotola grande sulla base, inserirvi I'adattatore.

2. Collocare il supporto del disco per taglio a spirale (con lo spazio circolare vicino al manico)
sull’adattatore, quindi bloccare in posizione.

3. Inserire il disco desiderato sul supporto del disco per taglio a spirale. Infilare le dita nelle
apposite aperture per le dita, quindi girare il disco in senso orario per bloccare in posizione.

4. Attaccare e chiudere in posizione il coperchio dei dischi per taglio a spirale.

Funzionamento

1. Ridurre didimensionila frutta o la verdura, in modo da poterlainserire nel tubo di alimentazione.
Tagliare le due estremita dell’alimento, in modo che vi sia una superficie piatta su entrambi i lati.
Inserire I'alimento nel tubo di alimentazione, centrandolo sul perno mediano.

N

.Usando lo spingi-alimenti per taglio a spirale, spingere verso il basso I'alimento, per tenerlo
saldamente contro i denti dello spingi-alimenti stesso.

w

Selezionare High o Low per tagliare I'alimento a spirale. Selezionare Off per interrompere il
taglio a spirale. Quindi, togliere il coperchio. Eliminare i residui di cibo sul disco di taglio.
Eliminare i residui sullo spingi-alimenti per taglio a spirale. Rimettere il coperchio per taglio a
spirale e passare all'alimento successivo.

4. Una volta accumulata nella ciotola la quantita desiderata di frutta o verdura tagliata a spirale,
spegnere il robot da cucina, togliere il coperchio per taglio a spirale, quindi estrarre gli alimenti.
5. Per ottenere risultati ottimali, usare frutta e verdura soda e selezionare la funzione High (cfr.
tabella per i consigli).
6. Pulire con cura tutto I'apparecchio dopo ogni utilizzo. Tutti i pezzi sono lavabili in lavastoviglie
7. Lavorare alimenti piu piccoli, come i ravanelli, premendo nell'alimento i denti dello spingi-
alimenti per taglio a spirale, quindi inserire nel tubo di alimentazione per una presa piu sicura.
(Fig. 9)
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NOTA: Potrebbe essere necessario sperimentare un taglio orizzontale o verticale, su alcuni
alimenti, per ottenere i migliori risultati.

Guida per taglio a spirale

ALIMENTO ACCESSORIO PREPARAZIONE  RICETTA SUGGERIMENTI
Utilizzare gli spaghetti di mela crudi
Eliminare il nelle insalate (versarci sopra del
Mela Spaghettio | torsolo (non succo di limone al fine di prevenire
nastri necessario l'ossidazione). Passare in forno con
sbucciare) zucchero e cannella per guarnire
dessert o decorare dolci o torte.
Eliminare i Tagliare in pezzi piu piccoli, a
. torsolo; Ridurre 9 np piU pICCotl,
Pera Nastri . A bastoncino, e passare in forno.
di dimensioni se .
N Passare in padella per caramellare.
la pera é grande
Ridurre di . S .
. . o Friggere in olio le patate tagliate a
Spaghettio | dimensioni per -
Patate . - . spaghetti - salare e pepare. Passare
nastri inserire nel tubo | : S
- ; in forno con olio di oliva.
di alimentazione
Ridurre di Cuocere al vapore o bollire le patate
. Spaghettio | dimensioni per a spaghetti per una “pasta”; arrostire.
Patate dolci . . . A . AR
nastri inserire nel tubo | Arrostire i nastri con olio d'oliva e
di alimentazione | sale.
Sbucciare; ridurre Usarg.gl! spaghetti di barbabietola
. - L crudiin insalata. Oppure cuocere
. Spaghettio | di dimensioni per
Barbabietole . ) . a vapore per un contorno leggero.
nastri inserire nel tubo L L .
. . Arrostire i nastri di barbabietole e
di alimentazione : R
servire con un buon olio di oliva.
Ridurre di Servire crudo con il condimento
. Spaghetti o dimensioni per desiderato. Il cetriolo a nastri puo
Cetrioli . ) . . ;
nastri inserire nel tubo | essere trasformato rapidamente in
di alimentazione | sott'olio o sott’aceto.
Ridurre di Il ravanello a nastri puo essere
Ravanelli Spaghettio | dimensioni per trasformato in sott’olio o sott'aceto, o
nastri inserire nel tubo | per aggiungere un tocco di piccante
di alimentazione | auna fresca insalata primaverile.
Carote Spag_hettl o Pelare Spaghettl o nastri di carota, crudi
nastri nelle insalate.
Ridurre di Zucchine a spaghetti da usare nelle
. Spaghettio | dimensioni per salse preferite per la pasta. | nastri di
Zucchine . . . - .
nastri inserire nel tubo | zucchine possono essere rosolati con

di alimentazione

olio d'oliva.
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Pelare; ridurre di
dimensioni per
inserire nel tubo

di alimentazione. .
Arrostire o cuocere a vapore per
Usare solo

Zucca Nastri aggiungere a zuppe, insalate o come

la parte aita contorno leggero
(mettere da ggero.

parte quella
bassa per altri
utilizzi)

Pelare; ridurre di
Spaghettio | dimensioni per Eccellenti da aggiungere in zuppe a
nastri inserire nel tubo | base di brodo.

di alimentazione

Pastinaca

6. Pulizia, conservazione e manutenzione

« Tutte le parti, tranne la base, sono lavabili in lavastoviglie, ma raccomandiamo di collocarle solo
nel cestello superiore. A causa dellintenso calore dell'acqua, lavare le ciotole, il coperchio e gli
accessori nel cestello inferiore puo causare danni nel tempo. Inserire il coperchio con il tubo di
alimentazione rivolto verso I'alto per un lavaggio corretto. Inserire le ciotole e lo spingi-alimenti
capovolti, per far scolare I'acqua. Svuotare sempre la lavastoviglie con la massima cura se sono
stati inseriti dischi e lame molto taglienti.

- Per semplificare il lavaggio, sciacquare ciotole, coperchi, spingi-alimenti, lame o dischi subito
dopo I'uso, in modo da non lasciare seccare gli alimenti residui. Gli spingi-alimenti devono essere
posizionati capovolti per far scolare I'acqua. Se il cibo si accumula nello spingi-alimenti, toglierlo
facendovi scorrere acqua, oppure usare la spazzolina di pulizia fornita in dotazione.

- Se silavano a mano le lame, i dischi e gli accessori per tagliare a cubetti e a spirale, procedere con
la massima cura. Nel maneggiarli, afferrarli dai perni in plastica. Non lasciare nell'acqua saponata
perché potrebbero sparire dalla vista. Per pulire le lame, tenerle dalla parte centrale in plastica e
usare l'apposita spazzolina in dotazione per pulire all'interno.

« Le ciotole sono realizzate in plastica e componenti di metallo. Non devono essere usate nei forni
a microonde.

- La base di supporto puo essere pulita con materiale non abrasivo e sapone. Asciugare sempre
con la massima cura.

- Se i piedini lasciano dei segni sul piano di lavoro, spruzzare un detersivo antimacchia, quindi
strofinare con una spugnetta bagnata.

- Se restano residui di macchia, ripetere la procedura e strofinare il punto in questione con una
spugna bagnata e una polvere detersiva non abrasiva.

IMPORTANTE: Non riporre mai lame o dischi sull'albero motore. Lame e dischi non devono
mai essere collocate sull’albero motore, tranne quando I'uso del robot da cucina sta per essere
utilizzato.

MANUTENZIONE: Qualsiasi altra operazione deve essere eseguita da personale debitamente
qualificato.
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7.INFORMAZIONI TECNICHE DI SICUREZZA

Seil robot da cucina continua a funzionare per tempi eccezionalmente lunghi per tritare, miscelare
o impastare composti troppo densi o pesanti, in piu fasi successive, il motore puo surriscaldarsi. In
tal caso, il robot da cucina si arresta. Spegnere e attendere il raffreddamento prima di continuare.
Occorrono 10 minuti, in genere, per il raffreddamento. In casi estremi, potrebbe occorrere un'ora.

| dispositivi di sicurezza impediscono alla macchina di funzionare se la ciotola o il coperchio
non sono bloccati correttamente in posizione. Il motore si arresta in pochi secondi quando la
macchina viene spenta. Grazie a un circuito di arresto rapido, anche quando si toglie lo spingi-
alimenti il motore si arresta in pochi secondi.

8. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Lavorazione degli alimenti

1. Problema: Gli alimenti sono lavorati in modo uniforme quando vengono tritati.
Soluzione:
- Gli ingredienti devono essere tagliati in pezzi uniformi da 1,5-2,5 cm prima di essere lavorati
- Procedere in pili fasi successive per evitare sovraccarichi.

2. Problema: Le fette sono irregolari o non uniformi.
Soluzione:
« Posizionare nel tubo di alimentazione alimenti tagliati in modo uniforme, con l'estremita
eliminata. Usare sempre il tubo di alimentazione piu piccolo possibile.
« Applicare una pressione uniforme sullo spingi-alimenti.

3. Problema: Il cibo risale verso I'alto nel tubo di alimentazione.
Soluzione:
- |l tubo di alimentazione deve essere riempito completamente per ottenere i migliori risultati.

4. Problema: Del cibo rimane sopra il disco.
Soluzione:
« E normale che rimangano pezzi di piccole dimensioni; tagliare i pezzi rimanenti a mano e
aggiungerli agli ingredienti lavorati.

Taglio a spirale

1. Problema: Manca lo spazio per far ricadere i nastri.
Soluzione:
- Spegnere il robot da cucina, togliere il coperchio per il taglio a spirale. Trasferire gli alimenti in
un contenitore separato prima di continuare.

2. Problema: Gli alimenti tagliati a spaghetti si attorcigliano senza ricadere.
Soluzione:
- Spegnere il robot da cucina, togliere il coperchio del taglio a spirale. Trasferire gli alimenti in
un contenitore separato prima di continuare.

3. Problema: L'alimento non viene tagliato a spirale.
Soluzione:
- Togliere il tubo di alimentazione, eliminare i residui di cibo dal disco e dallo spingi-alimenti
per taglio a spirale. Tagliare nuovamente le estremita degli alimenti, in modo da formare una
nuova superficie piatta.

95



4, Problema: Il taglio a spaghetti non viene eseguito correttamente.
Soluzione:
- Sciacquare il disco per taglio a spirale e controllare che sia privo di residui.

Tagliare a cubetti

1. Problema: Il cibo s'incastra nella griglia per tagliare a cubetti.

Soluzione:

- Dapprima, staccare I'apparecchio dalla corrente elettrica. Togliere con cura il disco per tagliare
a cubetti.

- Usare il dente singolo lungo presente sul manico dello strumento di pulizia della griglia per
tagliare a cubetti, in modo da spingere il cibo incastrato fuori della griglia per tagliare a cubetti
e dalle grandi aperture.

« Poi, dalle aperture grandi su ciascun lato della griglia per tagliare a cubetti, eliminare i pezzi
di cibo pit grandi.

+Non usare le dita per pulire la griglia per tagliare a cubetti. USARE SOLO LO STRUMENTO DI
PULIZIA DELLA GRIGLIA PER TAGLIARE A CUBETTI.

2. Problema: Gli alimenti non sono tagliati in modo uniforme.
Soluzione:
- Inserire gli alimenti pil a sinistra all'interno del tubo di alimentazione small o medium.
« Usare il tubo di alimentazione piccolo per gli alimenti piu piccoli.
- Esercitare una pressione uniforme nell'utilizzare il tubo di alimentazione.

Impastare

1. Problema: Il motore rallenta.
Soluzione:
- La quantita di impasto potrebbe superare la capacita massima del robot da cucina. Togliere
meta dell'impasto e procedere in pil fasi successive.
- L'impasto potrebbe essere troppo umido (cfr. numero 8). Se il motore accelera, continuare il
processo. Se no, aggiungere farina, 1 cucchiaio per volta, fino a quando il motore accelera.
Continuare a lavorare finché I'impasto pulisce le pareti della ciotola.

2. Problema: La lama non incorpora gli ingredienti.

Soluzione:

- Avviare sempre il robot da cucina prima di aggiungere liquido. Aggiungere il liquido in modo
lento e costante, attraverso l'apposita apertura nello spingi-alimenti, dando tempo agli
ingredienti asciutti di assorbirlo. Se il liquido viene aggiunto troppo rapidamente, aspettare
che gli ingredienti nella ciotola si amalgamino, quindi aggiungere lentamente il liquido
rimanente (non spegnere la macchina). Versare il liquido dall'impasto attraverso I'apertura del
tubo di alimentazione; non versare liquido direttamente sul fondo della ciotola.

3. Problema: La lama di solleva all'interno della ciotola.
Soluzione:
- Un impasto troppo appiccicoso potrebbe causare il sollevamento della lama. Reinserire con
cura la lama e aggiungere subito 2 cucchiai di farina dal tubo di alimentazione mentre la
macchina e in funzione.

4. Problema: Limpasto non si pulisce all'interno della ciotola.
Soluzione:
- La quantita di impasto potrebbe superare la capacita massima del robot da cucina. Togliere
meta dell'impasto e procedere in due fasi successive.
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- Limpasto potrebbe essere troppo asciutto (cfr. numero 7).
- Limpasto potrebbe essere troppo umido (cfr. numero 8).

5. Problema: Un cordolo di impasto si forma sopra la lama e non si impasta in modo uniforme.
Soluzione:
« Spegnere la macchina, togliere con cautela I'impasto, dividerlo in 3 parti e ridistribuire il tutto
in modo uniforme nella ciotola.

6. Problema: L'impasto ha una consistenza dura dopo l'impastatura.
Soluzione:
- Se limpasto & duro con una sensazione gommosa al tatto, & possibile che il composto sia
stato impastato eccessivamente. Interrompere I'impastatura, lasciar riposare I'impasto, quindi
procedere con la ricetta.

7. Problema: L'impasto é troppo asciutto.
Soluzione:
- Mentre la macchina é in funzione, aggiungere acqua, 1 cucchiaio per volta, fino a quando
I'impasto si pulisce all'interno della ciotola.

8. Problema: Limpasto & troppo umido.
Soluzione:
+ Mentre la macchina & in funzione, aggiungere farina, 1 cucchiaio per volta, fino a quando
I'impasto si pulisce all'interno della ciotola.

Inconvenienti tecnici

1. Problema: Il motore non parte.

Soluzione:

- E previsto un dispositivo di sicurezza per impedire al motore di attivarsi se la macchina non &
montata in modo corretto. Controllare che la ciotola e il suo coperchio siano correttamente
bloccati in posizione.

- Se il motore non parte, controllare sia la presa elettrica che il cavo di alimentazione.

2. Problema: Il robot da cucina si spegne durante il funzionamento.
Soluzione:
- Potrebbe essersi disattivato il dispositivo di blocco del coperchio; controllare che sia fissato
correttamente in posizione.
+ Un apposito dispositivo di protezione e di sicurezza impedisce al motore di surriscaldarsi; cio
potrebbe essere causato da uno sforzo eccessivo del motore stesso. Premere il pulsante Off.
Aspettare 10 minuti per lasciar raffreddare il robot da cucina prima di riattivarlo.

3. Problema: Il motore e rallentato durante il funzionamento.

Soluzione:

« La cosa puo essere normale in quanto per alcuni composti piti pesanti (per es. nell'affettare/
sminuzzare il formaggio) € possibile che il motore debba funzionare piu intensamente.
Riposizionare semplicemente gli alimenti nel tubo di alimentazione e riprovare.

« E possibile che la capacita massima sia stata superata. Togliere parte degli ingredienti e
continuare il processo.

4. Problema: Il robot da cucina ha vibrato/si € mosso sul piano di lavoro durante il funzionamento.
Soluzione:
« Controllare che i piedini di gomma dell'apparecchio siano puliti e asciutti. Controllare anche
che non sia superata la capacita massima della macchina.
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« La cosa puo essere normale in quanto per alcuni composti piu pesanti (per es. nell’affettare/
sminuzzare il formaggio) & possibile che il motore debba funzionare pit intensamente.

9. GUIDA DI REIMBALLAGGIO

Consigliamo di conservare la scatola principale e gli inserti interni di cartone per un semplice
reimballaggio e un trasporto sicuro del robot da cucina Expert Prep Pro.

Consultare il diagramma riportato di seguito, che rappresenta una guida per reimballare,
all'occorrenza, tutte le componenti.

Scatola Custodia taglio a

cubetti

Dischi per spirali e
spaghetti

’ ) .
r—-j werchio per taglio a
2 spirale

Supporto disco per
taglio a spirale

Supporto/Base

Ciotola/Spingi-alimenti
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1. CONSIGNAS DE SEGURIDAD
(TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES)

iLEA ATENTAMENTE ESTAS CONSIGNAS DE SEGURIDAD
ANTES DE UTILIZAR EL APARATO!

+ Respete siempre las precauciones de seguridad cuando utilice
este aparato para evitar lesiones o dafnos. Este aparato debe
utilizarse Unicamente tal y como se describe en este manual
deinstrucciones.

«Solo para uso doméstico en interiores. Este aparato esta
destinado a un uso exclusivamente doméstico y no esta
previsto para usos como:

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

- casas rurales;

- clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo
residencial;

- pensiones y otros establecimientos de tipo turistico

«Este aparato no puede ser utilizado por personas con
capacidad fisica, sensorial o mental reducida o por personas
desprovistas de experiencia y conocimientos suficientes, a no
ser que cuenten con supervision adecuada o con instrucciones
relativas al uso del mismo a cargo de una persona responsable
de su seguridad.

+Vigile a los nifos para tener la seguridad que no juegan con
este producto.

« Este aparato no debe ser utilizado por ninos. Mantenga el
aparato y el cable fuera del alcance de nifios, durante su uso
y después del mismo.

« Existe un riesgo de lesiones si el producto se utiliza de forma
incorrecta.

+ No utilice el aparato si el cable de alimentacion esta danado.
En ese caso, deje de usarlo inmediatamente. Si el cable estd
danado, debe ser sustituido por el fabricante para evitar
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riesgos. Devuelva el aparato al Centro de Atencion al Cliente
(consulte el apartado «Garantia internacional» en la pagina
181). El consumidor no debe intentar ninguna reparacion.

» Desconecte siempre el aparato de la red cuando lo deje sin
vigilancia y antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

- PRECAUCION: TENGA CUIDADO AL MANIPULAR LAS
AFILADAS CUCHILLAS, AL VACIAR LAS CUBETAS Y
DURANTE LA LIMPIEZA. NO TOQUE LAS CUCHILLAS
METALICAS NI LOS BORDES CORTANTES DE LOS DISCOS.
ESTAN EXTREMADAMENTE AFILADOS Y EL CONTACTO CON
ELLOS PODRIA CAUSAR LESIONES.

« IMPORTANTE: Tenga especial cuidado cuando trabaje con
liquidos calientes para evitar lesiones por desbordamiento,
vapor o salpicaduras. Para evitar quemaduras por el vapor,
puede ser aconsejable procesar pequenas cantidades a baja
velocidad.

« Inspeccione siempre el aparato y sus accesorios en busca de
danos aparentes antes de utilizarlo. No lo use si esta danado
o ha sufrido algun golpe. En caso de averia o de dafios en
el aparato, pdngase en contacto con el Servicio de Atencion
al Cliente de Cuisinart (consulte el apartado «Garantia
internacional» en la pagina 181).

+ No saque el enchufe de la toma de corriente tirando del cable.

« No enrolle el cable alrededor del cuerpo del aparato durante
o después de su uso.

« Compruebe siempre que el voltaje de la red corresponde con
el del aparato; que viene indicado en la parte inferior de la
base.

+ No deje el cable de alimentacién colgando del borde de la
mesa o de la encimera.

- Evite el contacto entre el cable de alimentacién y las superficies
calientes.

« Compruebe que tiene las manos secas antes de retirar el
enchufe de la toma de corriente.

+ Nunca coloque la cuchilla o el disco directamente sobre el
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motor de la base. Asegurese siempre de que el bol esta
correctamente colocado en su lugar.

« Antes de encender el procesador, compruebe que la cuchilla
esta bloqueada en su sitio en el eje del motor (con cuidado
de evitar los bordes afilados) y que la tapa esta correctamente
colocada. No fuerce ni bloquee el mecanismo de la tapa.

+ Inserte siempre con cuidado la cuchilla antes de anadir los
ingredientes.

« Mantenga las manos, espatulas y otros utensilios alejados de las
cuchillas en movimiento mientras el aparato esté funcionando.
Se puede utilizar una espatula de plastico, pero solo cuando
el motor del robot de cocina esté parado.

+Nunca empuje los alimentos hacia abajo con la mano al
cortarlos o picarlos. Utilice siempre un embutidor.

« Compruebe que el motor se ha detenido por completo antes
de retirar la tapa.

« Separe el bol de la base del motor con mucho cuidado antes
de retirar la cuchilla.

+ Nunca deje el aparato desatendido cuando esta enchufado.

+ Después de cada uso, deje siempre las cuchillas y el bol bien
limpios y completamente secos antes de guardarlos.

+ Nunca almacene las cuchillas o los discos sobre el eje del
motor. Para reducir el riesgo de lesiones, no debe colocarse
una cuchilla o un disco sobre el eje hasta que el bol este
correctamente bloqueado en su lugar y el procesador esté
en uso. Guarde las cuchillas y los discos fuera del alcance de
los nifos.

- Todas las piezas, excepto la base, son aptas para el lavavaijillas;
recomendamos usar siempre la bandeja superior. Tenga
cuidado al lavar las cuchillas, los discos, el kit para cortar
en dados y los accesorios para espirales. Para manipularlos
sujételos por el vastago de plastico. No los deje en remojo en
agua jabonosa, pues podria perderlos de vista. Para limpiar
las cuchillas, sujételas por la parte central de plastico y utilice
el cepillo de limpieza suministrado para limpiar el interior del
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vastago.

+ No sumerja la base en agua ni en ningun otro liquido ni la
meta en el lavavajillas.

« Este producto cumple plenamente toda la legislacion
pertinente de la UE y del Reino Unido, asi como las normas
relativas a este tipo y clase de aparatos. Somos una empresa
certificada 1ISO9001:2015 y evaluamos de forma constante
el desempeno de nuestro Sistema de Gestion de Calidad. Si
tiene alguna pregunta sobre la seqguridad y la conformidad
de los productos, pongase en contacto con nuestro Servicio
de Atencién al Cliente (consulte el apartado «Garantia
internacional» en la pagina 181)

% ATENCION: Las bolsas de polietileno sobre el

LB,' producto o el embalaje pueden ser peligrosas. Para
evitar peligro de asfixia, debe mantenerlas alejadas
de los nifos. Estas bolsas no son juguetes.

que el producto no debe ser desechado junto con la
basura doméstica. Debe entregarlo en el punto de
BN recogida encargado del reciclar equipos eléctricos y
electronicos.
Al deshacerse correctamente de este producto ayuda a prevenir
las posibles consecuencias negativas para el medio ambiente y
la salud humana que podria causar una eliminacién inadecuada
del mismo. Para mas detalles sobre el reciclado de este producto,
pongase en contacto con su ayuntamiento o con el centro de
tratamiento de residuos mas cercano.

\;g Este simbolo en el producto o en su embalaje indica
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2.

INTRODUCCION

iFelicidades, acaba de adquirir un Expert Prep Pro Cuisinart!

Durante mas de 30 anos, el objetivo de Cuisinart ha sido fabricar los mejores equipos de cocina.
Todos los productos Cuisinart estan disefiados para una vida util excepcionalmente larga y un uso
sencillo y ofrecen un excelente rendimiento dia tras dia.

Puede encontrar mas informacidon sobre nuestros productos, asi como ideas de recetas, en
nuestro sitio web www.cuisinart.eu

3.

15.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

(consulte la portada para referencia)

Embutidor de 3 piezas: embutidor pequeiio (1a), embutidor mediano (1b), embutidor
grande (1c).

Tapa del bol

Boles de trabajo pequeiio de 0,95 L (3a) y grande de 3 L (3b)
Panel de control tactil (Alta, Baja, Off y Pulse)

Base

Cuchilla pequeiia para picar/mezclar

Cuchilla para amasar

Cuchilla grande para picar/mezclar

Disco para rebanar ajustable

. Disco reversible para triturar/rallar
. Adaptador para el vastago

. Espatula

. Estuche para guardar los accesorios
. Kit para cortar en dados

a. Herramienta de limpieza de la rejilla de corte

b. Tapa plana del bol con embutidor pequeiio (también tapa del estuche del kit para
cortar en dados)

c. Disco de corte

d. Rejilla de corte

e. Estuche del kit para cortar en dados

Accesorios para hacer espirales

a. Embutidor para espirales

b. Tapa del espiralizador

c. Disco para corte espagueti

d. Disco para corte cinta

e. Soporte para disco espiralizador

f. Estuche para discos espiralizadores

Incluye cepillo de limpieza (no se muestra)
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A.ESTUCHE PARA LOS ACCESORIOS

Accesorios
El estuche para almacenar los accesorios contiene los accesorios siguientes:

« Cuchilla pequena para picar/mezclar - Adaptador para el vastago
« Cuchilla grande para picar/mezclar - Disco ajustable para rebanar
(en el hueco derecho)
« Cuchilla para amasar - Disco reversible para triturar/rallar
Bloqueo

Para desbloquear, gire el dial de la parte delantera del estuche en sentido antihorario hasta la
posicion «Abierto». Levante con cuidado la tapa transparente. No fuerce la apertura de la tapa
cuando el dial esté en posiciéon de bloqueo. Para bloquear, cierre suavemente la tapa y gire el
dial en el sentido horario hasta la posicién «Bloqueado».

NOTA: Sujete las cuchillas o los discos con cuidado por el véstago para colocarlos y sacarlos del
estuche.

PRECAUCION: NO TOQUE LAS CUCHILLAS METALICAS NI LOS BORDES CORTANTES DE
LOS DISCOS. ESTAN EXTREMADAMENTE AFILADOS Y EL CONTACTO CON ELLOS PODRIA
CAUSAR LESIONES.

B. ESTUCHE PARA GUARDAR EL KIT DE CORTAR EN DADOS

Montaje y desmontaje de las piezas (Fig. 1)

1. Para abrir el kit, gire la tapa plana en sentido antihorario y retirela.

2. Sujete el vastago central de la cuchilla de hacer dados y levantela con cuidado para sacarla del
estuche. Coldquela sobre una superficie plana

3. Utilizando el hueco de la parte superior de la rejilla, sujétela y levéntela para retirarla.

4. La herramienta de limpieza se encuentra en un espacio de almacenaje de la base del estuche.

5. Cuando vuelva a guardar los accesorios del kit, compruebe que todos estan limpios y secos.
Para guardar los accesorios en el estuche, introduzcalos en orden inverso, empezando por la
herramienta de limpieza:

1 = Embutidor pequefio

2 =Tapa plana

3 =Disco de corte

4 = Rejilla de corte

5 = Herramienta de limpieza

6 = Estuche de almacenamiento

4.USO

Antes del primer uso

Antes de utilizar Expert Prep Pro por primera vez, lave y seque cuidadosamente todas las piezas
(puede consultar la seccion «Limpieza, almacenaje y mantenimiento»)
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Boles de trabajo
« Este Robot de Cocina incluye dos boles de trabajo.

« El bol mas grande tiene una capacidad maxima de 3 L y se puede usar con la cuchilla de picar/
mezclar grande, la cuchilla de amasar, el disco ajustable, el disco reversible para triturar/rallar, el
kit de hacer dados y el kit espiralizador.

« El bol mas pequeio tiene una capacidad maxima de 0,95 L y se puede usar Unicamente con la
cuchilla pequefa de picar/mezclar. La tapa bloqueada en su sitio evita que las preparaciones del
bol pequeio caigan en el grande, lo que permite utilizar el bol pequefo sin tener que lavar el
bol grande después de su uso.

NOTA: El bol grande debe estar montado siempre ante de montar el bol pequefio encima de él.
No siempre serd posible usar los boles a su capacidad méaxima. La cantidad de alimentos o
liquidos que se pueden procesar en los boles depende de la densidad de los ingredientes y de la
consistencia el resultado final deseados. Si el motor se resiste o si los resultados del procesamiento
son desiguales, recomendamos reducir la cantidad de ingredientes del bol y proceder por lotes.
Para procesar liquidos, recomendamos no llenar los boles por encima de las marcas de nivel
maximo de cada bol (1800 ml en el bol grande y 400 ml en el bol pequefio) De lo contrario, el
liquido podria derramarse en el vastago central, lo que podria causar filtraciones.

Picar determinados alimentos puede rayar o enturbiar el bol, pero esto no afectard a sus funciones.

Bol principal y bloqueo de la tapa

1. Coloque la base del robot sobre una encimera seca y nivelada, con los mandos orientados hacia
usted. No enchufe la unidad hasta que esté completamente montada.

2. Coloque el bol grande sobre la base y utilice el asa para girarlo en sentido antihorario, hasta que
quede fijado en su sitio.

3. Para utilizar el bol pequefo, fije primero el grande a la base. Coloque el adaptador de vastago
sobre el eje y el bol pequeio sobre el adaptador, dentro del bol grande. Coloque los dedos en
el interior del bol pequefo y girelo ligeramente hasta que quede colocado en su lugar (tiene
que ser posible girar ligeramente el bol)

4. Coloque la tapa sobre el bol grande, con el conjunto del tubo de alimentacién ligeramente
desplazado a la derecha del asa.

5.Una vez que la tapa esté bien fijada, girela en el sentido horario para encajar el mecanismo de
cierre y bloqueo. Compruebe que esta encajada en su sitio. (Fig. 2).

6. Para retirar la tapa, girela en sentido antihorario hasta el tope y luego levantela para soltarla.

NOTA: No es posible retirar el bol antes de quitar la tapa.

Utilizacion de la tapa plana del bol

La tapa plana proporciona una mayor comodidad para las recetas que no requieren los 3 tubos
de alimentacién, ya que es ligera y hay menos piezas que lavar después. Puede resultarle util para
preparar masas horneadas como bizcochos, galletas, tartas y panes. La tapa plana también sirve
como tapa del estucho del kit para cortar en dados.

NOTA: No utilice la tapa plana con el bol pequefio y la cuchilla pequefa para picar/mezclar, el
disco para rebanar, el disco para triturar/rallar, el kit para cortar en dados o el accesorio para hacer
espirales.

Montaje de la tapa plana

Coloque la tapa plana sobre el bol de manera que el logotipo Cuisinart de la tapa quede hacia
arriba y sea legible. Gire la tapa en el sentido horario para bloquearla en su lugar. Compruebe que
la tapa esta en su sitio antes de empezar a usar el procesador.
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Desmontaje de la tapa plana

Coloque una mano cerca del logotipo de Cuisinart y la otra en el extremo opuesto de la tapa. Gire
en sentido antihorario para desbloquearla.

A.CONTROLES DE LA MAQUINA

Mandos de control de velocidad
Los mandos Alta y Baja permiten funcionar a la maquina hasta que pulse Off.
1. Monte correctamente la maquina.

2. ARada los ingredientes al bol, ya sea a través del tubo de alimentacién o directamente. Ponga
la tapa y déjela bloqueada.

3. Pulse los botones Alta o Baja. La luz azul LED se encendera y el motor se pondra en marcha.
4. Pulse el botén Off cuando acabe.

Boton Pulse

El boton Pulse pone la maquina en funcionamiento tnicamente al pulsarlo. Esta funcion ofrece un
control mas preciso de la duracién y la frecuencia del procesamiento. A menos que se especifique
otra cosa, solo debe pulsar este botén durante dos segundos.

Con la maquina correctamente montada y los ingredientes en el bol, pulse repetidamente el
botén Pulse, en funciéon de las necesidades. A medida que se vaya acostumbrando a utilizar el
procesador sabra cual es el mejor ajuste para cada preparacién.

B. CUCHILLAS PARA PICAR/MEZCLAR

Funcion de bloqueo de la cuchilla

Estafuncion esta disefnadaparamantenerlacuchillaensusitio durante las tareas de procesamiento,
vertido, elevacion y manipulacion, pero no la fija de forma permanente. Debe manipularse con
cuidado. Compruebe siempre que la cuchilla esta bien bloqueada antes de dar la vuelta al bol.

Funcionamiento de la cuchilla grande para picar/mezclar (Fig. 3).

Coloque el bol grande sobre la base. Sujete la cuchilla grande para picar/mezclar por el vastago
y coléquela en el centro del bol. Déjela sobre el eje y empuje hasta que quede sujeta en su lugar.
Coloque la tapa del bol o la tapa plana. Después de usar el procesador, compruebe que la cuchilla
esta bien sujeta antes de vaciar el bol. Para retirar la cuchilla, primero debe quitar la tapa, luego
sacar el bol de la base y colocarlo sobre una superficie plana. Apoye la mano en el borde del bol y
tire de la hoja hacia arriba suavemente y con cuidado.

Funcionamiento de la cuchilla pequeia para picar/mezclar (Fig. 4).

Coloque el bol grande sobre la base. Coloque el adaptador sobre el vastago, en el centro del bol.
A continuacién, coloque el bol pequefio sobre el bol grande, encajandolo en el adaptador. Sujete
la cuchilla pequena para picar/mezclar por el vastago, colocandola sobre el adaptador. Empuje
firmemente para que quede bloqueada en su sitio. Coloque la tapa. Para retirar la cuchilla, primero
debe quitar la tapa, luego sacar el bol pequeiio del grande y colocarlo sobre una superficie plana.
Apoye la mano en el borde del bol y tire de la hoja hacia arriba suavemente y con cuidado.

Trucos y consejos
Picar

- Para ingredientes crudos: pelar, quitar el corazon, las semillas o los huesos. Los alimentos deben
cortarse en trozos uniformes de 1,5-2,5 cm. Los alimentos cortados en trozos del mismo tamaro
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producen resultados mas uniformes.

« Triture los alimentos con toques de 1-2 segundos de la tecla Pulse. Para obtener un picado mas
fino, mantenga pulsado el botén Pulse o accione los botones Alta/Baja, para que la maquina
funcione de manera continua. Observe los ingredientes con atencidn para lograr la consistencia
deseada y despegue la comida de las paredes del bol cuando sea necesario Se recomienda la
velocidad alta para las tareas de picado y procesamiento.

Puré

- Para hacer puré de frutas frescas o frutas y verduras cocidas: Los ingredientes deben cortarse en
trozos de 2,5 cm; la mejor forma de conseguir un puré homogéneo es que todos los trozos sean
del mismo tamano. Empiece con la tecla Pulse para picar y continte a velocidad Alta o Baja hasta
que los alimentos queden hechos puré; despegue la comida de las paredes del bol cuando sea
necesario. No utilice este método para hacer puré con patatas hervidas.

- Para hacer puré de sélidos para una sopa o salsa: Separe los sélidos del liquido y procese
Unicamente los sélidos. Afiada liquido de coccién a través del tubo de alimentacién cuando sea
necesario.

NOTA: La capacidad maxima para hacer puré es de 1150 ml.
C. CUCHILLA PARA AMASAR

Funcionamiento de la cuchilla de amasar

Utilizar unicamente con el bol grande. Para colocar la cuchilla de amasar, coléquela con
cuidado sobre el eje y empuje hasta que quede en su sitio.

Amasar (usando la cuchilla para amasar o la cuchilla grande para picar/mezclar (Fig. 5)

« La cuchilla para picar/mezclar es ideal para las masas de pasteleria, mientras que la cuchilla para
amasar esta disefada especificamente para amasar masas de pan.

- Se recomienda que el embutidor grande (situado en la tapa del bol y marcado a cada lado
con «Lock» y una flecha) esté en posicion de bloqueo al amasar, para evitar que se mueva. No
obstante, es normal que vibre. Para bloquearlo basta con tirar del bloqueo del embutidor hacia
usted, lo que impedira que se salga del tubo de alimentacién grande.

D. DISCOS DE REBANAR/RALLAR

Montaje

NOTA: Los discos para rebanar y triturar/rallar solo pueden utilizarse en el bol grande.

Coloque el bol sobre la base y luego coloque el adaptador sobre el eje. Si utiliza el disco para
rebanar ajustable, haga girar el véstago para que coincida con las marcas que indican el grosor
de las rebanadas, de 1a7 (1, rebanada fina, 7, rebanada gruesa). Utilice el vastago de plastico para
alinear e insertar el disco sobre el adaptador. Compruebe que el disco tiene la cara correcta hacia
arriba y el texto esta visible. Debe usar el vastago del plastico para retirar el disco.

Si utiliza el disco reversible para rallar, puede utilizar la cara fina o gruesa; utilice el vastago de
plastico para girarlo hasta su posicion sobre el adaptador. Compruebe que el disco tiene la cara
correcta hacia arriba con el texto visible. Debe usar el vastago del plastico para retirar el disco.

Funcionamiento (Fig. 6)

- Con el disco para rebanar puede preparar rebanadas. Corta en rodajas las frutas, verduras y carne
cocida.

- El disco para triturar/rallar puede rallar la mayoria de los quesos firmes y duros. También tritura
verduras como patatas, zanahorias y calabacines.
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- Coloque siempre los alimentos en el tubo de alimentaciéon en trozos homogéneos para
rebanarlos o rallarlos. Cada alimento requerira una presion determinada. Presione suavemente
para alimentos blandos, algo més para alimentos medios y firmemente para los alimentos mas
duros. La presion debe ser siempre uniforme.

« En caso de frutas o verduras redondas, corte un trozo grueso de la base para que el alimento
quede asentado en el tubo de alimentacion. Corte al tamaino necesario para que quepa en el
tubo.

- Para ingredientes pequefios como champifones, rabanos o fresas, corte los extremos para que
el alimento quede asentado en el tubo de alimentacion.

- El queso debe estar bien frio para rebanarlo o rallarlo.

« Para triturar verduras de hoja, como lechuga o espinacas, haga un rollo con las hojas y coléquelas
en el tubo de alimentacién. Utilice una presion uniforme.

NOTA: Utilice siempre el embutidor para rebanar o rallar. No introduzca en ninguin caso los dedos
en el tubo de alimentacién con la unidad en funcionamiento.

5. GUIA DEL USUARIO

ALIMENTO ACCESORIOS MANDOS INSTRUCCIONES
El queso debe estar a temperatura
o ambiente. Si es necesario, corte en dados
Quesos blandos Baja, si desea
. . de 2,5 cm. Procese hasta que quede suave,
(ricotta, queso Cuchilla para mezclar .
. parando para recoger la comida pegada a
crema, picar/mezclar suavemente, o
. . las paredes del bol. Perfecto para hacer
requeson...) Alta para batir.
tartas de queso, salsas, rellenos para pasta
y mucho mas.
El queso debe estar bien refrigerado antes
Quesos firmes
. de rebanarlo/rallarlo.
(chedar, queso Disco para .
. Alta Cértelo de modo que quepa en el tubo de
suizo, edam, rebanar o rallar - " " - -
alimentacion. Utilice una presion media
gouda...)
para rebanar/rallar.
Si utiliza la cuchilla para picar/mezclar,
corte en dados de 1,5 cm.
Pulse para romper y luego procese hasta
Quesos duros Cuchilla para Pulse obtener una consistencia fina. Si desea
(parmesano, picar/mezclar | and High rebanar o picar, corte el alimento en trozos
romano, etc) que quepan en el tubo de alimentacion y
utilice una presion ligera a media.
Como para cualquier puré de frutas o
verduras, corte los ingredientes en trozos
de 1,5-2,5 cm. Cocine los alimentos hasta
que esté completamente blandos.
Alimentos para Cuchilla para Pulse para picary Iue~go procese hasta que
) . Pulse y Alta el puré esté suave (afada liquido de
bebés picar/mezclar - . : L
coccion a través del tubo de alimentacion
cuando sea necesario). Congele la
preparacién en bandejas para cubitos de
hielo, para disponer de porciones
individuales.
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ALIMENTO

Migas (pan,
galletas, cracker)

ACCESORIOS

Cuchilla para
picar/mezclar

MANDOS

Pulse y Alta

INSTRUCCIONES

Rompa en pedazos. Pulse para rompery
luego procese hasta obtener la
consistencia deseada. De esta forma
obtendra unas migas perfectas para
rebozar carnes y pescados. Las galletas
picadas son un revestimiento delicioso y
crujiente para tartas y pasteles.

Hierbas frescas

Cuchilla para
picar/mezclar

Pulse

Lave y seque las hierbas cuidadosamente.
Pulse para picar. Siga utilizando la tecla
pulse hasta obtener la consistencia
deseada.

Carne picada

Cuchilla para
picar/mezclar

Pulse

Corte la carne en dados de 2,5 cm. Pulse
para picar, unas 25 veces o hasta obtener
la consistencia deseada.

Si desea la carne en puré, siga procesando.
No pique mds de un kilo de una sola vez.
Compruebe bien que no hay huesos entre
la carne.

Helado

Cuchilla para
picar/mezclar

Pulse y Alta

Corte la fruta congelada en dados de 2,5
cm y péngala en el bol junto con el liquido
(zumo o leche), los edulcorantes (miel,
azlcar...) y otros saborizantes. Pulse para
deshacer y luego procese a velocidad alta
hasta que la mezcla quede suave.

Batidos /
Smoothies

Cuchilla para
picar/mezclar

Baja

Para hacer batidos, afada primero el
helado. Con el robot en funcionamiento,
anada leche a través del tubo de
alimentacion, hasta obtener la consistencia
deseada. Para hacer smoothies, afada
primero la fruta y luego el liquido a través
del tubo de alimentacion, con el robot en
funcionamiento.

Frutos secos

Cuchilla para
picar/mezclar

Pulse y Alta

Utilice la tecla Pulse para picar, hasta
obtener la consistencia deseada. Para
hacer mantequilla de frutos secos,
empiece con Pulse para romperlos y luego
procese hasta alcanzar una consistencia
suave, parando para recoger lo que se
pegue a las paredes del bol.

Azucar superfino

Cuchilla para
picar/mezclar

Alta

Procese el azuicar blanquilla durante
aproximadamente un minuto, hasta que
quede finamente molida. Excelente para
merengues y otros productos de
pasteleria.

Mezcla de
mantequillay
miel

Cuchilla
pequena para
picar/mezclar

Alta

Mantequilla (300 gr) a temperatura
ambiente cortada en trozos de
aproximadamente 14 x 40 mm. Miel (400
g) a temperatura ambiente (fuera de la
nevera durante al menos 1 dia).

Procese durante 20 segundos.
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ALIMENTO ACCESORIOS  MANDOS INSTRUCCIONES
Procese la nata bien fria hasta que
empiece a espesar.
Nata montada C_uchllla para Baja Anada azucar al gusto, siga pro;esando
picar/mezclar hasta que alcance la consistencia deseada.
La crema montada es perfecta como
cobertura para pasteles y helados.
i\::v/eiu':; (segun Masa fermentada (pan, brioche, masa
Cuchilla para venga. dulce)
Masa de pan El tiempo méximo . o
amasar La capacidad méxima es de 700 g de
de usoen Altaes harina + 450 g de agua = 1125
de 2 min. 9 gua= 9
A.DADOS
Montaje (Fig. 7)

1. Coloque el bol grande sobre la base y el adaptador sobre el eje.

2. Coloque con cuidado la rejilla para cortar en dados sobre el adaptador con la rejilla mas cerca
de la parte delantera del robot de cocina. Compruebe que el texto «This side up» aparece en la
parte superior. Las dos flechas de la cuadricula deben apuntar hacia el mango. El kit para cortar
en dados no funcionara si no se inserta correctamente la rejilla.

3. Coloque con cuidado el disco de corte sobre la rejilla. Empuje ligeramente para que quede
fijado en su sitio. Si lo coloca con precision, no deberia moverse.

NOTA: Tenga siempre cuidado al manipular el disco, la cuchilla estd muy afilada.
4. Coloque la tapa.

Operacion
- El disco de corte y la rejilla permiten hacer dados de fruta y verdura. La velocidad recomendada

para cortar en dados la mayoria de las frutas y verduras es Alta. Use la velocidad Baja cuando
trabaje con alimentos muy blandos, como el kiwi.

« Utilice exclusivamente el tubo de alimentacion medio o pequeiio con el kit de cortar en dados.
Presionando hacia abajo, compruebe que todos los accesorios estan correctamente insertados,
a laizquierda del tubo de alimentacion.

- Use la herramienta de limpieza de la rejilla para limpiarla. Primero retire la comida atascada
utilizando el diente largo del mango. Luego coloque los dos dientes mas largos sobre los lados
derecho e izquierdo de la rejilla. Guie la herramienta de limpieza en la posiciéon correcta y
presione hacia abajo para retirar los residuos que queden.

« Cuando procese alimentos como patata o calabaza, limpie la rejilla cada 3-4 usos para evitar que
se acumulen restos.

- Cuando haya grandes restos de comida entre la rejilla y el disco de corte, limpielos con cuidado
utilizando los huecos que quedan a la derecha y a la izquierda de la rejilla.

NOTA: No recomendamos cortar en dados los alimentos congelados, incluida la carne.
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Guia para cortar en dados

ALIMENTO ACCESORIOS MANDOS INSTRUCCIONES

Pele las verduras si es necesario y

La mayoria de las verduras recortelas para que quepan en el

Kit para cortar

(por ejemplo, patata o en dados Alta tubo de alimentacion pequefio o

calabacin) mediano antes de cortarlas en
dados.

Verduras blandas/muy Pele las verduras si es necesario y

blandas (por ejemplo, Kit para cortar . recortelas para que quepan en el

tomates 0 aguacates on dados Baja tubo de alimentacion pequefo o

maduros) mediano antes de cortarlas en
dados.

Pele la fruta si es necesario y

Kit para cortar recértela para que quepa en el tubo
Alta . . 8

en dados de alimentacion pequeio antes de

cortarla en dados.

La mayoria de las frutas
(por ejemplo manzanas,
platanos, fresas)

Frutas blandas o muy Pele la fruta si es necesario y
blandas (por ejemplo, kiwi, | Kit para cortar recértela para que quepa en el tubo
pifa madura, platanos muy | en dados de alimentacion pequefio antes de
maduros) cortarla en dados.

Baja

B. ESPIRALIZAR

El accesorio espiralizador utiliza dos discos, uno para cortar espaguetis y otro para cortar cintas.
Le permitiran crear rodajas y espirales de frutas y verduras anchas o estrechas para guarnicién.

FUNCIONES ACCESORIOS RESULTADOS
Disco para cortar cintas [(f;\u f\\‘f’]}”}\@
Disco para cortar espaguetis @ '__fﬁ:.}i}l . “’ ’

Montaje (Fig. 8)
1. Coloque el bol grande sobre la base e inserte el adaptador en el eje.

2. Coloque el soporte del disco espiralizador (con el espacio circular del lado del mango) sobre el
adaptador y fijelo en su sitio.

3. Coloque el disco espiralizador deseado sobre su soporte. Introduzca los dedos en los orificios y
gire en disco en sentido horario para dejarlo colocado en su sitio.

4. Continue hasta que el espiralizador quede bloqueado.

Operacion

1. Corte la fruta o la verdura de modo que quepa en el tubo de alimentacién. Recorte la parte
superior para formar una superficie plana por ambos lados. Coloque el alimento en el tubo,
centrandolo en el espiralizador (clavija central).

2. Con el embutidor para espirales, empuje el articulo hasta que quede fijado en los dientes del
embutidor.

111



3. Seleccione Alta o Baja para espiralizar. Detenga el robot pulsando el botén Off y retire la tapa
del espiralizador. Retire los restos que hayan quedado en el disco y en el embutidor. Vuelva a
colocar la tapa y repita el proceso con el siguiente elemento.

4. Una vez tenga la cantidad deseada de fruta o verdura espiralizada en el bol, apague el robot de
cocina, retire la tapa del espiralizador y saque los alimentos.

5.Para obtener mejores resultados, utilice fruta o verdura firme y procese a velocidad Alta
(consulte la tabla de sugerencias).

6. No deje de limpiar toda la unidad después de cada uso. Todas las piezas son aptas para el
lavavajillas.

7. Los alimentos mas pequenos, como los rabanitos, pueden fijarse al embutidor presionando los
dientes contra el alimento para una sujecion mas firme. Luego ya puede colocar el conjunto en
el tubo de alimentacion. (Fig. 9).

NOTA: Es posible que tenga que hacer pruebas con determinados alimentos, experimentando en

posicion vertical y horizontal, para obtener los mejores resultados.

Guia del espiralizador

ALIMENTO ACCESORIOS PREPARACION CONSEJOS PARA LAS RECETAS
Utilice el corte espagueti en crudo
Corte Quite el corazén | P2 ensalada§ (d,ebe mezc[arlos
. con zumo de limén para evitar
Manzana espaguetio | (no hace falta L
: la oxidacion). Puede hornearlos
cinta pelar) A .
cubiertos de azucar para adornar
postres o para hacer tarta o pastel.
Quite el corazén;
corte en trozos Corte en trozos mas pequefos para
Pera Corte cinta para que quepan | hornearlas en forma de chips. Saltear
si las peras son y caramelizar.
grandes.
Corte nge ir;trﬁzeozn Fria los espaguetis cortados en
Patata espagueti o para que quep aceite. Salpimente al gusto. Ase en el
: en el tubo de : .
cinta . - horno con aceite de oliva.
alimentacion.
Corte Corte en trozos Cocine al vapor o hierva rdpidamente
. para que quepan .
Batata espagueti o los espaguetis para obtener «pasta».
; en el tubo de > - :
cinta . - Ase las cintas con aceite de oliva y sal.
alimentacion.
Peley corte .
Use los espaguetis crudos en
Corte en trozos que s
. ensalada o al vapor para guarnicién
Remolacha espaguetio | quepanen - .
: ligera. Ase las cintas de remolachay
cinta el tubo de ; - -
. L sirvalas con un buen aceite de oliva.
alimentacion.
Corte en trozos .
Corte ara aue quepan Sirva en crudo con el aderezo
Pepino espagueti o para que quep deseado. Corte en cintas para
; en el tubo de . o
cinta . - encurtidos rapidos.
alimentacion.
Corte en trozos . .
Corte Corte en cinta para encurtir o para
X . . para que quepan | . = -
Rébano o rabanito | espaguetio afadir un toque picante a una
; en el tubo de -
cinta . - ensalada fresca de primavera.
alimentacion.
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Corte L
. . Corte espagueti o cinta en crudo
Zanahoria espaguetio | Pele
: para ensalada.
cinta
Corte en trozos . .
Corte Corte espagueti para cocinar con su
. . para que quepan .
Calabacin espagueti o salsa para pasta favorita. Corte en
; en el tubo de - . .
cinta . - cinta salteado con aceite de oliva.
alimentacion.
Pele y corte
en trozos que
quepan en
el tubo de . -
. L Ase o cocine al vapor para anadir a
Calabaza . alimentacion. .
Corte cinta e sopas, ensaladas o como guarnicién
cacahuete Utilice solo el .
ligera.
cuello (se puede
reservar la parte
mas ancha para
otro uso).
Peley corte
Corte en trozos que L
s . Son excelentes anadidas a una sopa
Chirivia espaguetio | quepanen
: o caldo.
cinta el tubo de
alimentacion.

6. LIMPIEZA, ALMACENAMIENTO Y MANTENIMIENTO

- Todas las piezas, excepto la base, son aptas para el lavavajillas; recomendamos usar siempre la
bandeja superior. Debido a la intensa temperatura del agua en la bandeja inferior, con el tiempo,
los boles, la tapa y los accesorios pueden sufrir dafios tras el lavado. Coloque la tapa con el tubo
de alimentacién boca arriba para garantizar una limpieza adecuada. Coloque los boles y el
embutidor boca abajo para que no se acumule agua. Recuerde vaciar con cuidado el lavavajillas
si ha lavado cuchillas y discos afilados.

- Para facilitar la limpieza, enjuague los boles, las tapas y las cuchillas o discos inmediatamente
después de usarlos para que la comida no se quede pegada. Coloque siempre los embutidores
del revés para que no se acumule agua. Si se quedan alimentos alojados en el embutidor,
retirelos con un chorro de agua o con el cepillo de limpieza incluido.

- Tenga cuidado al lavar las cuchillas, los discos, el kit para cortar en dados y los accesorios para
espirales. Para manipularlos sujételos por el vastago de plastico. No los deje en remojo en agua
jabonosa, pues podria perderlos de vista. Para limpiar las cuchillas, sujételas por la parte central
de plastico y utilice el cepillo de limpieza suministrado para limpiar el interior del vastago.

« Los boles son de pléstico con componentes metélicos. No deben utilizarse en el microondas.

« La base puede limpiarse con un material jabonoso y no abrasivo. No olvide secarla bien.

- Si las patas dejan manchas en la encimera, pulvericelas con un limpiador y repaselas con una
esponja humeda.

- Si quedan rastros de manchas, repita el procedimiento y limpie la zona con una esponja humeda
y polvos limpiadores no abrasivos.

IMPORTANTE: Nunca almacene las cuchillas o los discos sobre el eje del motor. No debe quedar
ninguna cuchilla o disco sobre el eje, excepto cuando se vaya a utilizar el procesador.
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MANTENIMIENTO: Cualquier otro servicio debe ser realizado por un representante del servicio
técnico autorizado.

7. INFORMACION TECNICA DE SEGURIDAD

Si el procesador funciona durante un tiempo excepcionalmente largo al picar, mezclar o amasar
una mezcla espesa o pesada en tandas sucesivas, el motor puede sobrecalentarse. Si esto ocurre,
el procesador se detendra. Apaguelo y espere a que el motor se enfrie antes de seguir usandolo.
Normalmente se enfriara en 10 minutos. En los casos extremos, puede tardar una hora.

Los interruptores de seguridad impiden que la maquina funcione cuando el bol o la tapa no estan
bloqueados en su posicion. El motor se detiene en cuestion de segundos cuando se apaga la
maquina; cuando se retira el embutidor, un circuito de parada rédpida también permite que el
motor se detenga en cuestion de segundos.

8. SOLUCION DE PROBLEMAS

Procesamiento de alimentos

1. Problema: Al picar, los alimentos se procesan de forma desigual.
Solucidn:
- Los ingredientes deben cortarse en trozos uniformes de 1,5-2,5 cm antes de procesarlos.
- Trabaje en lotes para evitar la sobrecarga.

2. Problema: Las rebanadas son desiguales o salen torcidas.
Solucion:
- Coloque en el tubo de alimentacién los alimentos cortados de manera uniforme, con el lado
plano hacia abajo. Utilice siempre el tubo de alimentacién mas pequeno posible.
- Aplique una presion uniforme sobre el embutidor.

3. Problema: La comida se cae en el tubo de alimentacién.
Solucion:
« El tubo de alimentacién debe estar lleno para obtener los mejores resultados.

4. Problema: Se queda algo de comida en la parte superior del disco.
Solucion:
« Es normal que queden trozos pequeios; corte los trozos que queden sin procesar con la mano
y anddalos al resto de los ingredientes.

Espiralizar

1. Problema: No hay espacio para que caigan las cintas.
Solucidn:
- Apague el robot de cocina, retire la tapa del espiralizador y traslade los alimentos procesados
a otro recipiente antes de continuar.

2. Problema: Los espaguetis se enroscan en el vastago.
Solucion:
+ Apague el robot de cocina, retire la tapa del espiralizador y traslade los alimentos procesados
a otro recipiente antes de continuar.
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3. Problema: Los alimentos no forman espirales.
Solucion:
- Retire los alimentos del tubo de alimentacion, retire los restos del disco espiralizador y del
embutidor y recorte los bordes de los alimentos para formar una nueva superficie plana.

4. Problema: Los cortes de los espaguetis no quedan limpios.
Solucion:
+ Aclare el disco espiralizador y compruebe que no quedan restos de comida.

Dados

1. Problema: La comida se queda atascada en la rejilla.

Solucion:

« Primero, desenchufe la unidad. Retire el disco cortador con mucho cuidado.

- Utilice el diente largo del mango de la herramienta de limpieza para la rejilla para empujar los
alimentos mas dificiles a través de la rejilla y de las aberturas mas grandes.

« A continuacion, introduzca la mano con cuidado en las grandes aberturas a ambos lados de la
rejilla para retirar los trozos mas grandes de comida.

«No utilice los dedos para limpiar la rejilla. UTILICE UNICAMENTE LA HERRAMIENTA DE
LIMPIEZA INCLUIDA.

2. Problema: Los trozos de comida no se cortan de manera uniforme.
Solucion:
« Coloque los trozos pegados a la izquierda en el tubo de alimentaciéon mediano o pequefio.
- Utilice el tubo de alimentacién pequefo para los trozos mas pequefos.
« Aplique una presion uniforme sobre el tubo de alimentacion.

Amasado

1. Problema: El motor se ralentiza.
Solucion:
« La cantidad de masa puede superar la capacidad del robot. Retire la mitad y procese en dos
tandas.
«La masa podria estar demasiado humeda (véase numero 8). Si el motor se acelera, siga
procesando. De no ser asi, ahada harina, cucharada a cucharada, hasta que el motor se
acelere. Procese hasta que la masa limpie las paredes del bol.

2. Problema: La cuchilla no incorpora los ingredientes.

Solucion:

« Ponga siempre en marcha el robot antes de afadir el liquido. Ahada el liquido en un chorro
lentoy constante a través del tubo de alimentacion, dejando que los ingredientes secos tengan
tiempo de absorberlo. Si anade el liquido demasiado rapido, espere a que los ingredientes
que estan en el bol se mezclen completamente y, a continuacion, afada lentamente el liquido
restante (no apague el procesador). Vierta el liquido sobre la masa cuando pase bajo el tubo
de alimentacién, no vierta el liquido directamente en el fondo del bol.

3. Problema: La cuchilla se levanta.
Solucion:
-Una masa excesivamente pegajosa puede hacer que la cuchilla suba. Vuelva a colocar la
cuchilla con cuidado y aflada inmediatamente 2 cucharadas de harina a través del tubo de
alimentacion con la maquina en marcha.
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4. Problema: La masa se pega a las paredes del bol.
Solucion:
- La cantidad de masa puede superar la capacidad del robot. Retire la mitad y procese en dos
tandas.
- La masa podria estar demasiado seca (véase el nimero 7).
« La masa podria estar demasiado humeda (véase nimero 8).

5. Problema: Se forman grumos de masa en la parte superior de la cuchilla y no se amasa de
manera uniforme.
Solucion:
- Detenga la maquina, retire la masa con cuidado, dividala en tres trozos y redistriblyala de
manera uniforme por el bol.

6. Problema: La masa queda dura después de amasar.
Solucion:
« Si la masa estd dura y gomosa es posible que la haya amasado demasiado. Deje de amasar,
deje que repose y prosiga con la receta.

7. Problema: La masa esta demasiado seca.
Solucion:
- Con el procesador en marcha, afada agua, cucharada a cucharada, hasta que la masa limpie
las paredes del bol.

8. Problema: La masa estd demasiado humeda.
Solucion:
- Con el procesador en marcha, afada harina, cucharada a cucharada, hasta que la masa limpie
las paredes del bol.

Problemas técnicos

1. Problema: El motor no arranca

Solucion:

- El procesador tiene un sistema de seguridad que impide que el motor se ponga en marcha
si las piezas no estdn correctamente montadas. Compruebe que el bol y su tapa estdn
bloqueados en la posicidn correcta.

- Si el motor sigue sin arrancar, compruebe el cable de alimentacién y la toma de corriente.

2. Problema: El robot de cocina se apaga durante el funcionamiento.
Solucion:
« Es posible que la tapa se haya desbloqueado. Compruebe que esta correctamente colocada.
- Un sistema de seguridad evita que el motor se recaliente por un esfuerzo excesivo. Pulse el
botén Off y espere 10 minutos para que el robot se enfrie antes de volver a utilizarlo.

3. Problema: El motor se ralentiza durante el funcionamiento.

Solucion:

« Es normal, ya que algunos procesos mas pesados (por ejemplo, cortar/rallar queso) pueden
exigir un esfuerzo adicional al motor. Basta con volver a colocar la comida en el tubo de
alimentacion e intentarlo de nuevo.

- Es posible que haya superado la capacidad de carga maxima. Retire parte de los ingredientes
y siga procesando.
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4. Problema: El robot de cocina vibra o se mueve por la encimera cuando esta funcionando.
Solucion:
- Compruebe que las patas de goma de la parte inferior de la unidad estan limpias y secas.
Compruebe también que no ha superado la capacidad de carga méxima.
« Es normal, ya que algunos procesos mds pesados (por ejemplo, cortar/rallar queso) pueden
exigir un esfuerzo adicional al motor.

9. GUIA PARA EMBALAR EL PROCESADOR

Recomendamos que conserve la caja principal y las piezas de cartdn inferiores para facilitar el
almacenaje y transporte seguro del Expert Prep Pro.

Consulte el siguiente diagrama que proporciona una guia para volver a embalar todas las piezas
cuando sea necesario.

Estuche de
almacenamiento Estuche para el kit de

cortar en dados

Discos para cortary
espiralizar

2 W para espiralizar

Soporte del disco de
espiralizar

Base

Boles y embutidores
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1. INSTRUCOES DE SEGURANCA
(TRADUCAO DAS INSTRUCOES ORIGINAIS)

LEIA ATENTAMENTE TODAS AS INSTRUCOES DE
SEGURANCA ANTES DE UTILIZAR O APARELHO!

+ Respeite sempre as instrugdes de seguranca durante a utilizacao
para evitar lesées corporais ou danos ao aparelho. Este aparelho
deve ser utilizado exclusivamente como indicado no presente
modo de emprego.

Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico no interior de
casa. Este aparelho nao se destina a ser utilizado em aplicacoes
domésticas e similares como, por exemplo:

- areas de cozinha reservadas ao pessoal em lojas, escritorios e
outros ambientes de trabalho;

- casas agropecuarias;
- clientes em hotéis, motéis e similares;
- pequenos alojamentos turisticos

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 instrucao sobre o modo de emprego do
aparelho da pessoa responsavel pela sua seguranca.

As criangcas devem ser sempre vigiadas para garantir que nao
brincam com este aparelho.

Este aparelho nao deve ser utilizado por criangas. Mantenha o
aparelho e o cabo de alimentacao fora do alcance de criancas
durante e apds a sua utilizagao.

Ha risco de lesao em caso de utilizacao indevida do aparelho.

Nao utilize o aparelho se o cabo de alimentacao estiver
danificado. Neste caso, deixe imediatamente de utilizar o
aparelho. Se o cabo de alimentacao estiver danificado deve ser
substituido pelo fabricante. Devolva o aparelho ao Servico de
Assisténcia Técnica (consulte a seccao “Garantia internacional”
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na pagina 181). O consumidor devera abster-se de toda e
qualquer tentativa de reparacao.

+ Desligue sempre o aparelho da tomada de corrente se o deixar
nao vigiado e antes da montagem, desmontagem ou limpeza.

- CUIDADO: AS LAMINAS SAO MUITO AFIADAS, TENHA
CUIDADO QUANDO AS MANIPULAR, ESVAZIAR AS TIGELAS
E PROCEDER A LIMPEZA. NAO TOQUE NAS LAMINAS
METALICAS OU NAS ARESTAS DOS DISCOS DE CORTE.
TODAS ESTAS PECAS SAO EXTREMAMENTE AFIADAS E O
CONTACTO PODE CAUSAR FERIMENTOS.

- ADVERTENCIA: Tenha o maximo cuidado quando trabalhar
com liquidos quentes para evitar lesdes causadas por
extravasamento, libertacao subita de vapor e salpicos. Para
evitar queimaduras por vapor recomenda-se que processe
quantidades pequenas a baixa velocidade.

« Examine sempre o aparelho e os respectivos acessorios antes
da utilizacao para confirmar que nao apresentam sinais visiveis
de dano. Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se tiver
caido. Em caso de dano ou de avaria, entre em contacto com
o servico de assisténcia técnica (consulte a seccao “Garantia
internacional” na pagina 181).

+ Nunca puxe pelo cabo de alimentacao para desligar o aparelho
da tomada de corrente.

+ Nao enrole o cabo de alimentacdo a volta do corpo principal
do aparelho durante ou apds a utilizagao.

« Confirme que a tensao a utilizar corresponde a do aparelho; esta
é indicada na parte inferior do corpo do aparelho.

+ Nao deixe o cabo de alimentacao pendurado na borda de uma
mesa de cozinha ou bancada.

- Evite qualquer contacto entre o cabo de alimentacao e fontes
de calor.

« Confirme que as suas maos estao secas antes de tocar no cabo
de alimentacao ou de retirar a ficha da tomada de corrente.
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«Nunca coloque a lamina ou o disco directamente sobre a
base do motor. Confirme sempre que a tigela de preparacao
adequada esta correctamente instalada.

« Antes de ligar o processador, confirme que a lamina esta bem
encaixada no eixo do motor (com cuidado para evitar as arestas
vivas) e que a tampa estd montada correctamente. Nao force
nem bloqueie o mecanismo da tampa.

+Insira sempre a lamina com cuidado antes de juntar os
ingredientes.

« Mantenha as maos, as espatulas e outros utensilios afastados
de laminas ou discos em movimento quando o aparelho esta a
funcionar. Pode utilizar uma espatula de plastico, mas apenas
quando o motor do processador de alimentos esta parado.

«Nunca calque os alimentos com a mao quando os fatiar ou
triturar. Utilize sempre o calcador.

« Certifique-se de que o motor esta completamente parado antes
de remover a tampa.

« Retire sempre a tigela da base do motor com muito cuidado
antes de remover a lamina.

+Nunca deixe o aparelho sem vigilancia quando estiver aceso
ou ligado a corrente.

« Limpe sempre as laminas e a tigela depois de cada utilizacao e
seque-as completamente antes de as guardar.

+ Nunca deixe uma lamina ou disco guardado no eixo do motor.
Para reduzir o risco de ferimentos, nenhuma lamina ou disco
deve ficar no eixo, salvo quando a tigela esta devidamente
instalada e o processador estd a ser utilizado. Guarde as laminas
e os discos fora do alcance de criancas.

- Todas as pecas, com excepc¢ao da base do motor, podem ir a
maquina de lavar loica e recomenda-se que sejam colocadas
unicamente no tabuleiro superior. Se lavar a mao as laminas, os
discos ou os acessorios para corte em espiral ou em cubos, faca-o
com o maximo cuidado. Segure-os sempre pela seliéncia central
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de plastico. Evite deixa-los de molho em dgua com detergente
onde pode perdé-los de vista. Para limpar uma lamina, segure
pela saliéncia central de plastico e utilize a escova de limpeza
fornecida para limpar o interior.

+Nao mergulhe a base do motor em agua ou qualquer outro
liquido e ndo a coloque na maquina de lavar loica.

« Este aparelho cumpre integralmente o disposto na legislacao
da UE e do RU e as normas relevantes para este tipo e classe de
aparelho. Na qualidade de empresa certificada 1SO9001:2015,
avaliamos constantemente o desempenho do sistema de gestao
da qualidade. Em caso de duvidas quanto a seguranca e ao
cumprimento do produto, entre em contacto com o servico de
assisténcia técnica (consulte a seccao “Garantia internacional”
na pagina 181).

% ADVERTENCIA: os sacos em polietileno contendo o
(5,’ 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 nao sao
brinquedos.

O simbolo presente neste aparelho ou na sua
embalagem indica que o mesmo nao pode ser tratado
como lixo doméstico. Em vez disso, deve recorrer aos
B sistemas de recolha e retoma para reciclagem de
equipamento eléctrico e electrénico disponiveis na
sua area.
Ao assegurar que este aparelho é correctamente eliminado,
estara a contribuir para prevenir potenciais consequéncias
negativas para o ambiente e para a saude publica devido ao teor
de substancias nocivas presentes na sua constituicao. Para obter
informacoes mais detalhadas sobre a reciclagem deste aparelho,
contacte os servicos de recolha de residuos urbanos da area onde
reside.
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2. INTRODUCAO

Parabéns por ter comprado o Expert Prep Pro da Cuisinart!

H4& mais de 30 anos que o objectivo da Cuisinart® é produzir aparelhos de cozinha de
grande qualidade. Todos os produtos da Cuisinart sdo concebidos para terem uma vida util
excepcionalmente longa, grande facilidade de utilizacdo 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.CA RACTERiSTICAS DO PRODUTO (ver a tampa da embalagem)

Calcador em 3 partes: calcador pequeno (1a), calcador médio (1b) e calcador grande (1¢)
Tampa da tigela de preparacao

Tigelas de preparacao: pequena 0,95 | (3a) e grande 3 | (3b)

Painel de controlo tactil (‘High’ (rapido), ‘Low’ (lento), ‘Off’ (desligado) e ‘Pulse” (pulsar)
Base do motor

Lamina pequena para cortar/misturar

Lamina para amassar

® N wm kWM

Lamina grande para cortar/misturar

9. Disco de corte ajustavel

10. Disco para ralar/triturar reversivel

11. Adaptador de haste

12. Espatula

13. Caixa de armazenamento de acessorios

14. Kit para corte em cubos

a. Ferramenta de limpeza da grelha de corte em cubos

b. Tampa da tigela de preparacao plana com calcador pequeno (e tampa de caixa de
armazenamento do kit para corte em cubos)

c. Disco de corte em cubos

d. Grelha de corte em cubos

e. Caixa de armazenamento do kit de corte em cubos
15. Kit para corte em espiral

a. Calcador para cortar em espiral

b. Tampa do kit para corte em espiral

c. Disco para corte em esparguete

d. Disco para corte em fita

e. Porta-disco para corte em espiral

f. Caixa de armazenamento do kit para corte em espiral
Inclui escova de limpeza (nao visivel)
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A. CAIXA DE ARMAZENAMENTO DE ACESSORIOS

Acessorios
A caixa de armazenamento de acessorios contém o seguinte:

« Lamina pequena para cortar/misturar « Adaptador de haste

- Lamina grande para cortar/misturar - Disco de corte ajustavel (na ranhura da direita)

« Lamina para amassar - Disco para ralar/triturar reversivel (na ranhura da
esquerda)

Funcionamento do fecho

Para desbloquear, rode o mostrador da frente do corpo no sentido contrario ao dos ponteiros
do reldgio para a posicao ‘Open’ (abrir). Levante com cuidado a tampa transparente. Nao force a
tampa para abrir quando o mostrador estiver na posicao ‘Lock’ (fechar). Para bloquear, feche com
cuidado a tampa e rode o mostrador no sentido dos ponteiros do relégio para a posi¢ao ‘Lock’
(fechar).

NOTA: Segure com cuidado as laminas e discos pelas saliéncias centrais ao inserir e retirar da caixa
de armazenamento.

CUIDADO: NAO TOQUE NAS LAMINAS METALICAS OU NAS ARESTAS DOS DISCOS DE CORTE.
SAO EXTREMAMENTE AFIADAS E O CONTACTO PODE CAUSAR FERIMENTOS.

B. CAIXA DE ARMAZENAMENTO DO KIT PARA CORTE EM CUBOS

Desembalar e reacondicionar (Fig. 1)

1. Para abrir o kit, rode a tampa da tigela de preparacdo plana no sentido contrério ao dos
ponteiros do reldgio e levante para remover.

2. Agarre a saliéncia central dalamina de corte e levante com cuidado da caixa de armazenamento.
Coloque sobre uma superficie plana.

3. Utilizando a abertura na parte superior da grelha de corte em cubos, agarre e levante para
remover.

4. Aferramentadelimpeza encontra-se num espaco especifico nabase da caixade armazenamento.

5. Quando reacondicionar o kit para corte em cubos, certifique-se de que todas as pecas estdo
limpas e secas. Reacondicione inserindo as pegas na caixa pela ordem inversa a acima indicada,
comecando pela ferramenta de limpeza e assim por diante.

1 = Calcador pequeno

2 =Tampa da tigela de preparacao plana
3 =Disco de corte em cubos

4 = Grelha de corte em cubos

5 = Ferramenta de limpeza

6 = Caixa de armazenamento
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4.UTILIZACAO

Antes da primeira utilizacao

Antes de utilizar o seu Expert Prep Pro pela primeira vez, lave e seque cuidadosamente todas as
pecas (ver a seccao sobre Limpeza, Armazenamento e Manutengao).

Tigelas de preparacao
- O processador de alimentos é fornecido com duas tigelas de preparagao.

- Atigela grande tem uma capacidade maxima de 3 litros e pode ser utilizada com a lamina grande
para cortar/misturar, a lamina para amassar, o disco de corte ajustavel, o disco para ralar/triturar
reversivel, o kit para corte em cubos e o kit para corte em espiral.

- A tigela pequena tem uma capacidade maxima de 0,95 litro e pode ser utilizada apenas com a
ldmina pequena para cortar/misturar. Quando é colocada a tampa da tigela de preparacdo, nada
escapa para a tigela grande, o que permite utilizar a tigela pequena sem que seja necessario
lavar a tigela grande ap6s a utilizagao.

N.B. A tigela grande tem de estar sempre montada antes de se poder instalar a tigela pequena
no seu interior.

Nem sempre é possivel utilizar as tigelas de preparacdo na sua capacidade maxima. A quantidade
de alimentos/liquidos que pode processar nas tigelas dependera da densidade dos ingredientes
e da consisténcia do resultado final desejado. Se notar que o motor estd em esforco ou que os
resultados de processamento ndo sdo uniformes, recomenda-se que reduza a quantidade de
ingredientes na tigela de preparacdo e processe em lotes.

Para liquidos, recomenda-se que ndo encha as tigelas acima da marca de nivel maximo indicada
em cada tigela (1 800 ml na tigela grande e 400 ml na tigela pequena). Esta medida permite evitar
a entrada de liquido no eixo central, o que pode resultar em derrame.

Cortar certos alimentos pode riscar ou turvar a tigela de preparacdo; isto nado afectara a
funcionalidade da tigela.

Funcionamento da tigela de preparacao principal e da tampa

1. Coloque a base do processador de alimentos sobre uma bancada seca e estdvel com os
comandos virados para si. Nao ligue o aparelho enquanto ndo estiver completamente montado.

2.Coloque a tigela grande na base e use a pega para rodar a tigela no sentido contrério ao dos
ponteiros do reldgio para a bloquear.

3. Para utilizar a tigela pequena, prenda primeiro a tigela grande a base. Coloque o adaptador da
haste no eixo e seguidamente insira a tigela pequena por cima do adaptador em direccéo a
tigela grande. Coloque os dedos nas reentrancias da tigela pequena e rode ligeiramente para
fixar, até a tigela encaixar no lugar (ainda sera possivel mover ligeiramente a tigela de um lado
para o outro).

4. Coloque a tampa da tigela de preparacao sobre a tigela grande com o conjunto do alimentador
desviado ligeiramente para a direita da pega.

5. Assim que a tampa estiver completamente instalada, rode-a o sentido dos ponteiros do relégio
para engatar o mecanismo de fecho da tampa e bloquear. Deve encaixar no lugar com um
clique. (Fig. 2)

6. Para remover a tampa, rode-a no sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio até nao avancar
mais e seguidamente levante para soltar.

NOTA: Para retirar a tigela de preparacéo é preciso remover a tampa da tigela primeiro.
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Funcionamento da tampa da tigela de preparacao plana

A tampa plana proporciona maior comodidade para receitas que ndo requerem os 3
alimentadores, uma vez que é leve e terd menos pecas para lavar depois. Pode ser util quando
preparar bolos, bolachas, tortas e paes. A tampa da tigela de preparacdo plana também serve de
tampa de armazenamento do kit de corte em cubos.

Nota: Nao utilize a tampa plana com a tigela pequena e a lamina pequena para cortar/misturar, o
disco de corte, o disco de ralar/triturar, e os acessérios de corte em cubos ou em espiral.

Para montar a tampa plana

Coloque a tampa plana na tigela de preparacdo de modo que o logotipo da Cuisinart escrito na
tampa fique virado para cima e legivel. Seguidamente, rode a tampa no sentido dos ponteiros do
relégio para a bloquear. Certifique-se de que a tampa pequena esta no lugar antes de a utilizar.

Para desmontar a tampa plana

Coloque uma mao perto do logotipo da Cuisinart e a outra mao na extremidade oposta da tampa.
Rode no sentido contrério ao dos ponteiros do reldgio para soltar.

A.COMANDOS DO APARELHO

Teclas de comando ‘High' (rapido) e ‘Low’ (lento)

Os comandos ‘High' (rdpido) e ‘Low’ (lento) sao teclas que permitem que o aparelho funcione até

ser seleccionada a tecla "Off” (desligar).

1. Monte correctamente o aparelho.

2. Junte os ingredientes a tigela de preparacédo, quer através do alimentador quer directamente
na tigela. Feche a tampa.

3. Pressione a tecla ‘High' (rdpido) ou ‘Low’ (lento). O indicador LED azul acende-se e o motor
comeca a funcionar.

4. Pressione a tecla‘Off’ (desligar) quando acabar.

Tecla‘Pulse’

O comando ‘Pulse’ (accionamento intermitente) é uma tecla que permite que o aparelho funcione
apenas enquanto esta a ser pressionada. Esta fungao possibilita um controlo mais preciso da
duracao e frequéncia do processamento. Salvo indicacdo em contrério, a duracao desta funcao
ndo deve exceder dois segundos.

Uma vez o aparelho correctamente montado e pronto a funcionar, com os ingredientes na
tigela de preparacao, pressione a tecla ‘Pulse’ e repita as vezes necessérias. Com a experiéncia de
utilizacdo do processador, ficara a conhecer quais as regulagdées que funcionam melhor com os
alimentos que utiliza.

B.LAMINAS PARA CORTAR/MISTURAR

Sistema Bladelock

O sistema BladeLock foi concebido para manter a lamina no lugar quando processa, enche,
despeja e trabalha - mas ndo esta permanentemente presa. Manuseie com cuidado. Verifique
sempre se a lamina estd bem presa antes de virar a tigela ao contrario.

Funcionamento da lamina grande para cortar/misturar (Fig. 3)

Encaixe a tigela grande na base. Segure na lamina grande para cortar/misturar pela saliéncia
central e alinhe-a com o centro da tigela. Coloque-a sobre o eixo e empurre-a para baixo até
encaixar. Coloque a tampa da tigela de preparagao ou a tampa plana. Apds o processamento,
certifique-se de que a lamina esta bem presa antes de despejar a tigela. Para remover a [amina,
comece por desprender a tampa e, seguidamente, remova a tigela da base e coloque-a sobre uma
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superficie plana. Coloque a parte inferior da palma da mao na borda da tigela e puxe a lamina
para cima lenta e cuidadosamente.

Funcionamento da lamina pequena para cortar/misturar (Fig. 4)

Encaixe a tigela grande na base. Coloque o adaptador de haste no centro da tigela. Sequidamente,
coloque a tigela pequena sobre a tigela grande, posicionando-a sobre o adaptador de haste.
Segure na lamina pequena para cortar/misturar pela saliéncia central, colocando-a sobre o
adaptador da haste. Empurre firmemente para baixo até encaixar. Coloque a tampa da tigela
de preparacdo. Para remover a lamina comece por desprender a tampa e, seguidamente,
remova a tigela pequena do interior da tigela grande e coloque-a sobre uma superficie plana.
Coloque a parte inferior da palma da méo na borda da tigela e puxe a ldmina para cima lenta e
cuidadosamente

Dicas e conselhos
Cortar

- Para ingredientes crus: descasque, retire o talo e/ou sementes e grainhas. Os pedacos de
alimentos devem ter aproximadamente o mesmo tamanho, isto &, 1,5-2,5 cm. Os alimentos
cortados em pedagos do mesmo tamanho produzem resultados mais uniformes.

« Accione a lamina em incrementos de 1-2 segundos para picar. Para picar finamente, pode
manter pressionada a tecla ‘PULSE’ ou pressionar ‘HIGH' ou ‘LOW' para que o aparelho funcione
continuamente. Vigie atentamente os ingredientes para obter a consisténcia desejada e passe
a espatula nas bordas da tigela de preparacdo se necessario. A alta velocidade é recomendada
para a maioria das tarefas de corte e processamento.

Reduzir a puré

- Para reduzir a puré fruta fresca ou fruta/legumes cozidos: os pedagos de alimentos devem ter
aproximadamente o mesmo tamanho, isto &, 1,5-2,5 cm. Os alimentos cortados em pedacos
do mesmo tamanho produzem resultados mais uniformes. Comece por accionar a tecla‘PULSE’
para cortar e seguidamente processe em velocidade rapida ou lenta até os alimentos ficarem em
puré; passe a espatula nas bordas da tigela de preparagao se necessario. Nao utilize este método
para fazer puré de batata branca cozida.

« Para reduzir a puré alimentos sdlidos para uma sopa ou molho: coe os alimentos sélidos do
liquido e processe-os sozinhos. Junte o liquido de cozedura, conforme necessario, através do
alimentador e processe.

NOTA: A capacidade maxima para reduzir a puré é de 1 150 ml.
C.LAMINA PARA AMASSAR

Funcionamento da lamina para amassar

Para utilizacao apenas com a tigela grande. Para encaixar a lamina para amassar, baixe-a

cuidadosamente sobre o eixo e empurre-a para o lugar.

Amassar (usando a lamina para amassar ou a lamina grande para cortar/misturar) (Fig. 5)

« A ldmina para cortar/misturar é ideal para massas de pastelaria, enquanto a lamina para amassar
é especificamente concebida para amassar massas levedadas.

» Recomenda-se que o bloqueio do calcador grande (localizado na tampa da tigela de preparacao
e marcado de cada lado com ‘Lock’ e uma seta) esteja na posicdo fechada quando amassar a
massa para evitar que se mova - é normal alguma vibragéo. Para bloquear, basta puxar o bloqueio
do calcador na sua direccao, o que impedird a remocao do alimentador grande.
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D. DISCOS PARA CORTAR/TRITURAR

Montagem

NOTA: Os discos para cortar e triturar/ralar sé podem ser utilizados na tigela grande.

Coloque a tigela grande na base e seguidamente baixe o adaptador da haste em direccdo ao
eixo. Se utilizar o disco de corte ajustavel, utilize o cubo rotativo e as marcas do indicador para
seleccionar a espessura de corte de 1 a 7 (1, fina; 7, grossa). Utilizando a saliéncia central de
plastico, alinhe e insira o disco sobre o adaptador da haste. Certifique-se de que o disco tem o
lado correcto para cima com o texto visivel. A saliéncia central de plastico pode ser utilizada para
remover o disco.

Se utilizar o disco para triturar reversivel, decida se vai utilizar o lado fino ou grosso, e utilize
a saliéncia central de plastico para o posicionar no adaptador de haste. Certifique-se de que o
lado escolhido esta virado para cima com o texto visivel. A saliéncia central de plastico pode ser
utilizada para remover o disco.

Funcionamento (Fig. 6)
- O disco para cortar produz fatias inteiras. Corta fruta, legumes e carne cozinhada.

« O disco para triturar/ralar tritura a maioria dos queijos de pasta semidura e dura. Também tritura
legumes como batatas, cenouras e abobrinhas.

« Acame sempre os alimentos no alimentador uniformemente para cortar e triturar. Os alimentos
ditardo a quantidade de pressao: use uma pressao leve para alimentos moles, uma pressao
média para alimentos médios e uma presséao firme para alimentos mais duros. Processe sempre
com a pressao uniforme.

- Para frutas ou legumes redondos, corte um pedaco da base de modo que fiquem direitos no
alimentador. Corte-os para caberem no alimentador, se necessario.

- Para pequenos ingredientes como cogumelos, rabanetes ou morangos: apare as extremidades
para que fiquem direitos no alimentador.

- Ao cortar ou triturar queijo, certifique-se de que esta refrigerado.

- Para triturar legumes folhosos como alface ou espinafres: faga rolos com vérias folhas e introduza
no alimentador. Processe com pressdo uniforme.

NOTA: Utilize sempre o calcador ao cortar ou triturar. Nunca ponha os dedos no alimentador

enquanto o aparelho estiver a funcionar.
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5. GUIA DO UTILIZADOR

ALIMENTO

Queijos de pasta
mole (ricota,
queijo creme,
queijo fresco,
etc)

ACESSORIO

Lamina para
cortar/misturar

COMANDO

‘Slow’ para
misturar
suavemente ou
‘High' para bater

INSTRUGOES

Conserve o queijo a temperatura
ambiente. Se necessario, corte em pedacos
de 2,5 cm. Processe até ficar macio,
parando para raspar os lados da tigela
conforme necessario. Perfeito para fazer
cheesecakes, molhos, recheios de massa e
muito mais.

Queijos de pasta

idu . ueij Vi i

semidura Disco para O queijo deve ser bem refrigerado antes

(Cheddar, cortarF:)u Hiahy de ser cortado/triturado. Corte para

Emental, Gruyére, triturar 9 introduzir no alimentador. Utilize presséo

Edam, Gouda, leve a média ao cortar/triturar.

etc.)
Se utilizar a lamina para cortar/misturar,
corte em pedacos de 1,5 cm.

Queijos de pasta Lamina para Pulse ‘Pulse’ para partir em pedacos e depois

dura (Parmesao, cortar/nfisturar and High processe até atingir uma consisténcia fina.

Pecorino, etc.) 9 Se cortar ou triturar, corte para introduzir
no alimentador e utilize presséo leve a
média.
A semelhanca de qualquer outro puré de
fruta e/ou legumes, corte os ingredientes
em pedacos de 1,5-2,5 cm. Cozinhe os
ingredientes até ficarem macios.

Comida para Lamina para Tecla’Pulse’e ‘Pulse’ para partir em pedacos e depois

g istu ‘High' & atingir u isténci

bebés cortar/misturar | ‘High rocesse até atingir uma consisténcia
macia (adicione liquido quente através do
alimentador ao processar se necessario).
Mantenha congelado em cuvetes de
cubos de gelo para por¢des individuais.
Parta aos pedacos. ‘Pulse’ para partir mais e

Esfarelados (pao depois processe até atingir a consisténcia

bolachas Pa% 1| smina para Tecla'Pulse’e desejada. Isto fard esfarelados perfeitos

biscoitoss cortar/misturar | ‘High’ para revestir carnes e peixes. Os biscoitos
processados fazem deliciosas bases de
tarte e bolo.
Lave e seque bem as ervas. ‘Pulse’ para

Ervas aromdticas | Lamina para Tecla Pulse’ cortar grosseiramente. Continue o

istu i i i d

frescas cortar/misturar accionamento intermitente até obter a
consisténcia desejada.
Corte a carne em pedacos de 2,5cm. ‘Pulse’
para picar, cerca de 25 vezes ou até obter a

Lamina para consisténcia desejada.
Carne picada P Tecla'Pulse’ Se desejar reduzir a puré, continue a

cortar/misturar

processar. Nunca pique/reduza a puré
mais de 1 kg de cada vez. Nunca processe
carne que contenha 0ssos.
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ALIMENTO

Gelado

ACESSORIO

Lamina para
cortar/misturar

COMANDO

Tecla’Pulse’e
‘High’

INSTRUCOES

Corte a fruta congelada em pedacos de
2,5 cm e junte a tigela de preparacédo com
liquido (sumo ou leite), quaisquer
adocantes desejados, tais como acucar,
mel e outros sabores. ‘Pulse’ para partir em
pedacos e depois processe em ‘High’até
ficar macio.

Batidos de leite/
smoothies

Lamina para
cortar/misturar

‘Low’

Para batidos de leite, adicione primeiro o
gelado. Com o aparelho a funcionar, junte
leite através do alimentador até obter a
consisténcia desejada. Para os batidos de
fruta, adicione primeiro a fruta e depois
junte o liquido através do alimentador
enqguanto o aparelho esta a funcionar.

Frutos de casca
rija

Lamina para
cortar/misturar

Tecla’Pulse’e
‘High’

‘Pulse’ para cortar a consisténcia desejada.
Para fazer manteiga de frutos de casca rija,
‘pulse’ para partir e depois processe até
amaciar, parando para raspar os lados da
tigela se necessario.

Acucar refinado

Lamina para
cortar/misturar

"High'

Processe agucar granulado durante cerca
de 1 minuto até ficar moido finamente.
Excelente para utilizar em merengues e
outros produtos.

Mistura de
manteiga e mel

Lamina
pequena para
cortar /misturar

‘High'

Manteiga (300 g) retirada do frigorifico e
cortada em pedacos de tamanho aprox.
15x40 mm. O mel (400 g) retirado do
frigorifico deve ser conservado no minimo
1 dia.

Processe durante 20 segundos.

Nata batida

Lamina para
cortar/misturar

‘Low’

Processe a nata bem gelada até comecar a
engrossar.

Adicione agucar a gosto; processe
continuamente até a nata atingir a
consisténcia desejada. A nata espessa é
perfeita como chantilly para cobrir bolos
ou gelados.

Massa de pao

Lamina para
amassar

‘High'/‘Pulse’
(consoante
necessario)

O tempo méximo
de utilizacdo a
velocidade méaxima
é de 2 minutos

Masa fermentada (pan, brioche, masa
dulce)

La capacidad méxima es de 700 g de
harina + 450 g de agua=1125g

A. CORTE EM CUBOS

Montagem (Fig. 7)

1. Encaixe a tigela grande na base e insira o adaptador de haste.

2. Coloque com cuidado a grelha de corte em cubos no adaptador da haste com a grelha de corte
em cubos posicionada mais perto do lado da frente do processador de alimentos. Certifique-se
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de que «This Side Up” (este lado para cima) aparece no topo. As duas setas na grelha devem
estar a apontar para a pega. O corte em cubos ndo funcionara se for inserido incorrectamente.

3. Coloque com cuidado o disco de corte em cubos no topo da grelha de corte em cubos. Empurre
levemente para baixo para fixar no lugar. Ndo se deve mover se posicionado com precisao.

NOTA: Tenha sempre cuidado ao manusear o disco de corte em cubos; a lamina é muito afiada.
4. Coloque a tampa da tigela de preparagao.

Funcionamento
- O disco de corte em cubos e a grelha de corte em cubos produzem cubos de fruta e legumes.

A velocidade recomendada para cortar em cubos a maioria das frutas e legumes é ‘High' Use
velocidade ‘Low’ ao processar ingredientes muito macios, como o kiwi.

« Ao cortar em cubos, utilize apenas o alimentador médio ou pequeno. Nao se esqueca de
acamar bem os ingredientes para a esquerda do alimentador, usando uma pressdo consistente
para baixo.

- Utilize a ferramenta de limpeza da grelha de corte em cubos para limpar a grelha de corte
em cubos. Comece por desalojar as particulas presas utilizando o dente Unico e longo no
cabo. Seguidamente alinhe os dois pinos longos ao longo da direita e da esquerda da grelha.
Coloque o limpador na posicao correcta e pressione para baixo para limpar a grelha de residuos
alimentares.

« Ao processar ingredientes como abdboras e batatas, limpe a grelha de corte em cubos a cada 3
a 4 utilizacbes para evitar a acumulagao.

- Quando grandes pedacos de residuos alimentares estiverem presos entre a grelha de corte em
cubos e o disco de corte em cubos, tenha cuidado quando os limpar, utilizando os espacgos a
direita e a esquerda da grelha de corte em cubos.

NOTA: Nao recomendamos o corte em cubos de alimentos e carnes congeladas.

Guia do corte em cubos

ALIMENTO ACESSORIO COMANDO INSTRUCOES
. Descasque os legumes, se
A maioria dos legumes . o .
Kit para corteem |, ,. ., necessario, e apare para que caibam
(por exemplo, batata, High : 0
A cubos no alimentador pequeno ou médio
abobrinha)
antes do corte em cubos.
Legumes macios/muito Descasque os legumes, se
maduros (por exemplo, Kit para corte em ‘Low’ necessario, e apare para que caibam
tomates e abacates cubos no alimentador pequeno ou médio
maduros) antes do corte em cubos.
L Descasque a fruta, se necessario, e
A maioria das frutas (por . : :
< Kit para corteem | .., apare para que caiba no alimentador
exemplo, magas, bananas, High g
cubos pequeno ou médio antes do corte
morangos)
em cubos.
Frutas macias/muito Descasque a fruta, se necessario, e
maduras (por exemplo, Kit para corte em ‘Low’ apare para que caiba no alimentador
kiwi, ananas maduro, cubos pequeno ou médio antes do corte
bananas muito maduras) em cubos.
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B. CORTE EM ESPIRAL

O acessorio para o corte em espiral utiliza dois discos - um disco para corte em esparguete e um
disco para corte em fita - para criar guarni¢des ou cortar tiras de legumes e frutas em espirais
largas ou estreitas.

FUNCOES ACESSORIO RESULTADOS

VWD

Disco para corte em C ,-’rf'e';%. “’
(__/ -‘A:l..lc..-_ '

esparguete

Disco para corte em fita

Montagem (Fig. 8)
1. Com a tigela grande na base, introduza o adaptador de haste.

2. Coloque o porta-disco para corte em espiral (com o espaco circular mais préximo da pega)
sobre o adaptador da haste e fixe-o no lugar.

3. Coloque o disco desejado no porta-disco para corte em espiral. Insira os dedos nos orificios
proprios para o efeito e rode o disco no sentido dos ponteiros do reldgio para o fixar no lugar.

4. Coloque a tampa.

Funcionamento

1. Apare a fruta ou o legume para que caiba no alimentador. Apare a parte superior e inferior
para formar uma superficie plana em ambos os lados. Coloque o ingrediente no alimentador,
centrando-o no nucleo (pino central).

N

. Utilizando o calcador do corte em espiral, empurre para baixo o ingrediente para fixar
firmemente nos dentes do calcador.

w

. Seleccione ‘High' ou ‘Low’ para cortar o ingrediente em espiral. Seleccione ‘Off’ para parar o
corte em espiral e remova a tampa. Retire os restos que ficaram no disco de corte. Retire os
restos do calcador. Volte a colocar a tampa e repita com o ingrediente seguinte.

4. Quando atingir a quantidade desejada de frutas ou legumes cortados em espiral na tigela de
preparacao, desligue o processador de alimentos, remova a tampa e retire os alimentos.

(%]

. Para melhores resultados, utilize frutas e vegetais firmes e processe em velocidade rapida (ver
quadro para sugestoes).

6. Certifique-se de limpar todo o aparelho apds cada utilizagcao. Todas as pecas podem ir a
maquina de lavar loica.

7.Fixe os alimentos mais curtos, como rabanetes, pressionando os dentes do calcador nos
alimentos e seguidamente coloque no alimentador para uma fixacdo mais segura. (Fig. 9)

NOTA: Pode ser necessario fazer experiéncias processando certos alimentos horizontal ou
verticalmente para produzir os melhores resultados.
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Guia do corte em espiral

ALIMENTO ACESSORIO COMANDO INSTRUGOES
Utilizar magas cruas cortadas em
esparguete nas saladas (ndo
Corte em Ntcleo (ndo & esquecer temperar com sumo de
Maca esparguete ou preciso limao para evitar a oxidacao).
om fita descascar) Cozer no forno com agucar de
canela para cobertura de
sobremesa, ou assar em tarte
fechada ou aberta.
Nucleo; aparar
para caber se | Cortar em pedagos mais pequenos
Pera Corte em fita as peras e cozinhar em lascas. Saltear para
forem caramelizar.
grandes
Corte em Aparar para Fritar em 6leo as batatas cortadas
Batata esparguete ou caber no em esparguete - temperar com sal
om fita alimentador e pimenta. Assar no forno com

azeite.

Corte em

Aparar para

Cozer a vapor a batata cortada em
esparguete ou saltear para uma

Batata-doce esparguete ou caber no “massa’; assar.
em fita alimentador | Assar a batata cortada em fita com
azeite e sal.
Utilizar a beterraba crua cortada
em esparguete numa salada ou
Descascar; .
Corte em cozida a vapor para um
aparar para
Beterraba esparguete ou acompanhamento leve. Assar as
. caber no
em fita . beterrabas cortadas em fita e
alimentador -
servir temperadas com um bom
azeite.
Corte em Aparar para Servir cru com o tempero
Pepino esparguete ou caber no desejado. Cortar em fita e fazer
em fita alimentador | pickles rdpidos.
Corte em Aparar para Cortar em fita para pickles ou para
Rabanete esparguete ou caber no dar um toque picante a uma
em fita alimentador | salada primaveril fresca.
Corte em Cortar a cenoura em esparguete
Cenoura esparguete ou Descascar ou em fita para utilizar crua em
em fita saladas.
Cortar a abobrinha em esparguete
Corte em Aparar para e preparar com o seu molho de
Abobrinha esparguete ou caber no massa preferido. A abobrinha
em fita alimentador | cortada em fita pode ser salteada

em azeite.
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Descascar;
aparar para
caber no
alimentador.
Utilizar Assada ou cozida a vapor para
Abdbora Corte em fita apenas a juntar a sopas, saladas ou como
parte superior | acompanhamento leve.
(guardar a
base para
outra
utilizagao)

Descascar;
aparar para Sao éptimas quando adicionadas a
caber no sopas a base de caldo.

alimentador

Corte em
Pastinaca esparguete ou
em fita

6. LIMPEZA, ARMAZENAMENTO E MANUTENCAO

« Todas as pecas excepto a base do motor podem ir a maquina de lavar loica, e recomendamos
que sejam colocadas apenas na prateleira superior. Devido a temperatura da agua, a lavagem
das tigelas de preparacdo, da tampa e dos acessorios na prateleira inferior da maquina de lavar
loica pode causar danos ao longo do tempo. Coloque a tampa com o alimentador virado para
cima para assegurar uma limpeza correcta. Coloque as tigelas e o calcador virado para baixo
para escoar. Esvazie a maquina de lavar loica com cuidado sempre que tenha colocado laminas
e discos afiados.

- Para simplificar a limpeza, enxague as tigelas de preparagao, tampas, calcadores e laminas ou
discos imediatamente ap06s a utilizacdo para que os alimentos ndo sequem neles. Certifique-se
de colocar os calcadores virados para baixo para escoar. Se restos de alimentos se alojarem no
calcador, remova fazendo passar agua corrente por ele, ou utilize a escova de limpeza fornecida.

- Se lavar a méo as laminas, os discos, os acessorios de corte em cubos ou em espiral, faga-o com
cuidado. Ao manusear, utilize as saliéncias centrais de plastico. Evite deixa-los em agua com
sabao onde possam desaparecer de vista. Para limpar as laminas, segure-as pela saliéncia central
de plastico e utilize a escova de limpeza fornecida para limpar o interior.

« As tigelas de preparacédo sdo feitas de plastico com componentes metélicos. Nao devem ser
colocadas num microondas.

« A base do motor pode ser limpa com sabdo e material ndo abrasivo. Seque bem.

- Se os pés deixarem manchas na bancada, pulverize com um tira-manchas e limpe com uma
esponja humida.

- Se permanecer qualquer vestigio, repita o procedimento e limpe a zona com uma esponja
humida e p6 de limpeza nao abrasivo.

IMPORTANTE: Nunca guarde nenhuma lamina ou disco no eixo do motor. Nenhuma ldmina ou
disco deve ser colocado no eixo, excepto quando o processador estiver prestes a ser utilizado.

MANUTENGAO: Qualquer outra manutencido deve ser efectuada por um representante de
assisténcia técnica autorizado.
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7. INFORMACAO TECNICA DE SEGURANCA

Se o processador funcionar durante um tempo excessivamente longo quando cortar, misturar
ou amassar uma mistura espessa ou pesada em lotes sucessivos, o motor pode sobreaquecer.
Se isto acontecer, o processador ird parar. Desligue-o e aguarde que o motor arrefeca antes de
prosseguir. Normalmente arrefecerd dentro de 10 minutos. Em casos extremos, pode demorar
uma hora.

Os interruptores de seguranca impedem o aparelho de funcionar quando a tigela de preparacéo
ou a tampa nao estdo fechadas na posicdo correcta. O motor para em segundos quando o
aparelho é desligado; e quando o conjunto do calcador é retirado, um circuito de paragem rapida
também permite que o motor pare em segundos.

8. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Processamento dos alimentos

1. Problema: Os alimentos séo processados de forma desigual quando sdo cortados.
Solugao:
+ Os ingredientes devem ser cortados uniformemente em pedacos de 1,5-2,5 cm antes do
processamento.
« Processe por partes para evitar a sobrecarga.

2. Problema: As fatias sao irregulares ou obliquas.
Solucao:
« Coloque os alimentos cortados uniformemente, com o lado cortado virado para baixo, no
alimentador. Utilize sempre o alimentador mais pequeno possivel.
+ Aplique pressao uniforme sobre o calcador.

3. Problema: Os alimentos caem no alimentador.
Solugao:
+ O alimentador deve estar bem acamado para obter os melhores resultados.

4. Problema: Alguns alimentos permanecem por cima do disco.
Solugao:
- E normal que fiquem pequenos pedacos; corte & mao os pedacos restantes e junte aos
ingredientes processados.

Corte em espiral

1. Problema: Nao ha espaco para as fitas ou espirais cairem.
Solucao:
- Desligue o processador de alimentos, remova a tampa do kit de corte em espiral, e transfira os
alimentos para uma tigela separada antes de continuar.

2. Problema: O corte em esparguete enrola-se a volta da haste.
Solucao:
« Desligue o processador de alimentos, remova a tampa do kit de corte em espiral, e transfira os
alimentos para uma tigela separada antes de continuar.

134



3. Problema: Os alimentos nao ficam cortados em espiral.
Solucao:
- Remova os alimentos do alimentador, remova os restos do disco de corte em espiral e do
calcador e volte a aparar as bordas dos alimentos para formar uma superficie nova e plana.

4. Problema: O corte em esparguete nédo é preciso.
Solugao:
« Lave o disco de corte em espiral e confirme que esta livre de restos.

Corte em cubos

1. Problema: Os alimentos estdo presos na grelha de corte em cubos.

Solugao:

+ Primeiro, desligue o aparelho. Remova com cuidado o disco de corte em cubos.

- Utilize o dente Unico e longo no cabo da ferramenta de limpeza da grelha de corte em cubos
para empurrar os alimentos renitentes através da grelha de corte em cubos e das grandes
aberturas.

« Seguidamente, introduza cuidadosamente a mao nas grandes aberturas de ambos os lados
da grelha de corte em cubos para remover os pedacos de comida de maiores dimensoées.

+ N&o utilize os dedos para limpar a grelha de corte em cubos. UTILIZE APENAS A FERRAMENTA
DE LIMPEZA DA GRELHA DE CORTE EM CUBOS.

2. Problema: Os pedacos de comida ndo sdo cortados uniformemente.
Solucao:
- Acame os ingredientes o mais proximo possivel a esquerda no alimentador médio ou pequeno.
« Utilize o alimentador pequeno para ingredientes mais pequenos.
- Aplique pressao uniforme na utilizacdo do alimentador.

Amassar a massa

1. Problema: O motor abranda.
Solucao:
- A quantidade de massa pode exceder a capacidade maxima do processador de alimentos.
Retire uma parte e processe em duas vezes.
« A massa pode estar demasiado humida (ver nimero 8). Se o motor acelerar, continue a
processar. Caso contrario, adicione mais farinha, 1 colher de sopa de cada vez, até o motor
acelerar. Processe até a massa se afastar dos lados da tigela de preparacao.

2. Problema: A lamina nao incorpora os ingredientes.

Solucao:

- Ponha sempre o processador de alimentos a funcionar antes de adicionar o liquido. Adicione o
liquido num fluxo lento e constante, ou através do orificio para liquidos no calcador, permitindo
que os ingredientes secos tenham tempo para o absorver. Se o liquido for adicionado
demasiado depressa, aguarde que os ingredientes na tigela de preparacao estejam bem
misturados e seguidamente adicione lentamente o liquido restante (ndo desligue o aparelho).
Deite o liquido sobre a massa enquanto esta passa por baixo da abertura do alimentador; ndo
deite o liquido directamente no fundo da tigela de preparacéo.

3. Problema: A lamina sobe na tigela de preparacao.
Solucao:
- Amassa excessivamente pegajosa pode fazer alamina subir.Volte aintroduzir cuidadosamente
a lamina e adicione imediatamente 2 colheres de sopa de farinha através do alimentador
enquanto o aparelho esta a funcionar.
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4. Problema: A massa ndo se afasta das paredes da tigela de preparacao.
Solucao:
- A quantidade de massa pode exceder a capacidade maxima do processador de alimentos.
Retire uma parte e processe em duas vezes.
- A massa pode estar demasiado seca (ver nimero 7).
+ A massa pode estar demasiado humida (ver nimero 8).

5. Problema: A massa faz grumos em cima da ldamina e néo fica uniforme depois de amassada.
Solugao:
- Pare o aparelho, retire cuidadosamente a massa, dividi-a em 3 partes e redistribua-as
uniformemente na tigela de preparacgao.

6. Problema: A massa parece dura depois de amassada.
Solucao:
- Se a massa ficar dura com textura de borracha, pode ter sido amassada demasiado. Pare de
amassar, deixe descansar e depois continue com a receita.

7. Problema: A massa estd demasiado seca.
Solugao:
- Com o aparelho a funcionar, junte dgua, 1 colher de sopa de cada vez, até que a massa se
afaste das bordas da tigela.

8. Problema: A massa esta demasiado humida.
Solucao:
- Com o aparelho a funcionar, junte farinha, 1 colher de sopa de cada vez, até que a massa se
afaste das bordas da tigela.

Problemas técnicos

1. Problema: O motor ndo arranca.
Solugao:
» Uma funcdo de segurancaimpede o motor de arrancar se o aparelho ndo estiver devidamente
montado. Certifique-se de que a tigela de preparacédo e a tampa estdo bem instaladas.
+ Se, mesmo assim, 0 motor nao funcionar, verifique o cabo de alimentagao e a tomada.

2. Problema: O processador de alimentos desliga-se durante o funcionamento.
Solugao:
- A tampa pode ter-se soltado; verifique se estd bem presa.
- Uma proteccao de seguranca no motor impede que o motor sobreaqueca, em caso de esforco
excessivo. Pressione a tecla ‘Off’ e espere 10 minutos para que o processador de alimentos
arrefeca antes de recomecar.

3. Problema: O motor abrandou durante o funcionamento.
Solucao:
- E normal porque cargas mais pesadas (por exemplo, fatiar/ralar queijo) podem exigir maior
esfor¢o do motor. Basta reposicionar os alimentos no alimentador e recomecar.
- A capacidade maxima de carga pode ter sido excedida. Retire uma parte dos ingredientes e
continue o processamento.

4.Problema: O processador de alimentos vibrou/moveu-se na bancada durante o processamento.
Solugao:
- Certifique-se de que os pés de borracha na base do aparelho estdo limpos e secos. Certifique-
se também de que a capacidade maxima de carga ndo foi excedida.

136



- E normal porque cargas mais pesadas (por exemplo, fatiar/ralar queijo) podem exigir maior
esforco do motor.

9. GUIA DE REACONDICIONAMENTO

Recomendamos que guarde a caixa principal e as pecas interiores de cartdo para reacondicionar
facilmente e transportar seguramente o seu Expert Prep Pro.

Consulte o diagrama abaixo que dé uma orientacdo sobre a forma de reacondicionar todas as
pecas, se necessario.

Caixa de

armazenamento Caixa de armazenamento

do kit de corte em cubos

Discos de corte em espiral
e de corte em esparguete

Tampa do kit de corte
2 em espiral

Porta-disco de corte
em espiral

Base do motor/
corpo

Tigela de preparacao/
calcadores
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1. PRZEPISY BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI OBStUGI)

PRZED UZYCIEM URZADZENIA DOKEADNIE PRZECZYTAC
PONIZSZE PRZEPISY BEZPIECZENSTWA!

« Zawsze przestrzegac tych wskazowek bezpieczenstwa,
aby unikna¢ obrazen ciata lub uszkodzenia urzadzenia. Z
tego urzadzenia nalezy korzysta¢ wytacznie zgodnie ze
wskazowkami zawartymi w tej instrukcji obstugi.

+ Urzadzenie przeznaczone wytacznie do uzytku domowego,
w pomieszczeniach. Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego i nie jest przeznaczone do podobnego rodzaju
zastosowan, takich jak:

- pomieszczenia kuchenne przeznaczone dla personelu
sklepow, biur lub wszelkiego rodzaju przedsiebiorstw;

- gospodarstwa rolne;

- uzytkowanie przez klientéw hoteli, moteli orazinnego rodzaju
placowek o charakterze mieszkalnym;
- w pomieszczeniach typu pokoje goscinne.

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania przez osoby
o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych, lub osoby nieposiadajace doswiadczenia i
wiedzy, chyba ze osoby odpowiedzialne za ich bezpieczerstwo
zapewniajg im opieke oraz szkolenie dotyczace uzytkowania
urzadzenia.

« Dzieci powinny by¢ zawsze pod opiekg, aby zapewni¢, ze nie
bawig sie tym produktem.

+To urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci.
Urzadzenie i przewdd zasilajacy nalezy przechowywac w
miejscu niedostepnym dla dzieci podczas i po zakonczeniu
uzytkowania.

« Istnieje ryzyko odniesienia obrazen w przypadku niewtasciwego
uzytkowania produktu.
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+ Nie wolno uzywac urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy jest
uszkodzony. W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajagcego
nalezy natychmiast przerwac¢ uzytkowanie. Aby unikngc
zagrozenia, jesli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu,
musi on zosta¢ wymieniony przez producenta. Zwrdé¢
urzadzenie do Dziatu Obstugi Klienta (patrz punkt,Gwarancja
miedzynarodowa” na stronie 181). Uzytkownikowi nie wolno
podejmowac préb naprawy urzadzenia.

« Zawsze odfaczac urzadzenie od sieci zasilania, jesli ma ono
pozosta¢ bez nadzoru oraz przed montazem, demontazem
lub czyszczeniem.

« OSTROZNIE: NALEZY ZACHOWAC OSTROZNOSC PODCZAS
OBCHODZENIA SIE ZOSTRZAMITNACYMI, OPROZNIANIA
MISEK | PODCZAS CZYSZCZENIA. NIE DOTYKAC
METALOWYCH OSTRZY ANI KRAWEDZI TNACYCH TARCZ.
WSZYSTKIE TE CZESCI SA BARDZO OSTRE | KONTAKT Z
NIMI MOZE SPOWODOWAC OBRAZENIA.

« OSTRZEZENIE: nalezy zachowa¢ szczegdlng ostroznosc¢
podczas pracy z gorgcymi cieczami, aby uniknag¢ obrazen
spowodowanych przelewaniem sie, nagtym parowaniem
i rozpryskiwaniem. Aby unikng¢ oparzenia parg, moze byc
wskazane miksowanie mniejszych ilosci produktéw z niska
predkoscia.

« Przed uzyciem zawsze nalezy sprawdzi¢ urzadzenie i akcesoria
pod katem widocznych sladéw uszkodzen. Nie uzywac
urzadzenia, jesli jest uszkodzone lub upadto. W przypadku
uszkodzenia lub awarii urzadzenia nalezy skontaktowac
sie z infolinig Dziatu Obstugi Klienta Cuisinart (patrz punkt
,Gwarancja miedzynarodowa” na stronie 181).

+ Nie wolno wyciggac wtyczki z gniazda sieciowego za przewéd
zasilajacy.

+ Nie owija¢ przewodu zasilajagcego wokét korpusu urzadzenia
podczas ani po zakonhczeniu uzytkowania.
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« Zawsze upewnic sie, ze napiecie zasilania odpowiada napieciu
okres$lonemu na urzadzeniu. Jest ono wskazane na spodzie
obudowy.

+ Nie pozostawiac przewodu zasilajgcego zwisajacego nad
krawedzig stotu kuchennego czy blatu roboczego.

« Przewdd zasilajacy nie powinien dotykac¢ gorgcych powierzchni.
« Przed wyjeciem wtyczki z gniazdka zawsze upewnic sie, ze
rece s suche.

+Nigdy nie umieszcza¢ noza lub tarczy bezposrednio na
silniku podstawy obudowy. Nalezy zawsze upewnic sie, ze
odpowiednia miska jest ustawiona na swoim miejscu.

+ Przed wiaczeniem robota kuchennego nalezy sprawdzi¢,
czy noz jest zablokowany na wrzecionie silnika (zachowujac
ostroznos¢, aby uniknac¢ ostrych krawedzi) oraz czy pokrywa
jest prawidtowo zatozona. Mechanizmu pokrywy nie wolno
zamykac z uzyciem sity ani blokowac.

« Zawsze ostroznie wktadac ostrze przed dodaniem sktadnikéw.

« Podczas pracy urzadzenia nie zbliza¢ rak, szpatutek lub innych
narzedzi do ruchomych nozy lub tarcz. Mozna uzy¢ szpatutki
plastikowej, ale tylko wtedy, gdy silnik robota kuchennego
jest zatrzymany.

+ Nigdy nie dociska¢ zywnosci recznie podczas krojenia lub
rozdrabniania. Nalezy zawsze uzywac popychacza.

+ Przed zdjeciem pokrywy upewnic sie, ze silnik catkowicie sie
zatrzymat.

« Zawsze bardzo ostroznie wyjmowac miske z podstawy silnika
przed wyjeciem ostrza.

+ Nigdy nie pozostawiac urzadzenia bez nadzoru po wiaczeniu
lub podtaczeniu do sieci.

« Po kazdym uzyciu przed przechowywaniem nalezy sprawdzig¢,

czy noze i miska zostaty dokfadnie wyczyszczone i catkowicie
wysuszone.
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+ Nigdy nie przechowywac ostrzy ani tarcz na wale silnika. Aby
zmniejszyc¢ ryzyko obrazen, nie nalezy umieszczac ostrza ani
tarczy na wale, z wyjatkiem sytuacji, gdy miska jest prawidtowo
zablokowana na miejscu, a urzadzenie jest uzywane. Ostrza i
tarcze musza by¢ przechowywane poza zasiegiem dzieci.

« Wszystkie czesci z wyjatkiem podstawy obudowy mogg by¢
myte w zmywarce, zalecamy jednak ich mycie w zmywarce
wytacznie w gérnym koszu. W przypadku recznego mycia ostrzy,
tarcz, akcesoriéw do kostkowania i spirali nalezy postepowac
ostroznie. Do przenoszenia uzywac plastikowych piast. Unika¢
pozostawiania ich w wodzie z mydtem, gdzie moga by¢
niewidoczne. Aby wyczysci¢ ostrza, nalezy przytrzymac ostrze
za plastikowaq czes¢ srodkowaq i uzy¢ dostarczonej szczoteczki
do czyszczenia, aby wyczysci¢ wnetrze piasty.

« Obudowy podstawy nie wolno zanurza¢ w wodzie ani zadnej
innej cieczy, ani umieszczac jej w zmywarce do naczyn.

« Produkt ten jest w petni zgodny ze wszystkimi obowigzujacymi
przepisami UE i Wielkiej Brytanii oraz normami odnoszacymi sie
do urzadzen tego typu i klasy. Nasza firma uzyskata certyfikat
ISO9001:2015 i nieustannie weryfikuje dziatanie naszego
systemu zarzadzania jakoscig. W przypadku jakichkolwiek
pytan dotyczacych bezpieczenstwa i zgodnosci produktow
prosimy o kontakt z naszym Dziatem Obstugi Klienta (patrz
punkt,Gwarancja miedzynarodowa” na stronie 181).

«-) OSTRZEZENIE: worki polietylenowe, w ktérych
@ znajduje sie produkt lub jego opakowania moga
stanowi¢ zagrozenie. Aby uniknac ryzyka uduszenia,

nalezy przechowywac je w miejscach niedostepnych
dla niemowlat i dzieci. Worki te nie stuza do zabawy.
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Zapewniajac prawidtowq utylizacje produktu, uzytkownik

Symbol umieszczony na produkcie lub jego opakowaniu
wskazuje, ze produkt ten nie moze by¢ traktowany jako
odpad komunalny. Powinien on zosta¢ dostarczony do
EEE wifasciwego punktu zbidérki zajmujgcego sie
recyklingiem urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

pomaga w zapobieganiu potencjalnym negatywnym skutkom
dla srodowiska i zdrowia ludzkiego, ktére w przeciwnym razie
mogtyby by¢ spowodowane niewtasciwym postepowaniem z
odpadami tego produktu. Aby uzyskac bardziej szczegotowe
informacje na temat recyklingu tego produktu, nalezy
skontaktowac sie z biurem lokalnego samorzadu lub stuzbami
utylizacji odpadéw komunalnych.

2. WSTEP

Gratulujemy zakupu urzadzenia Expert Prep Pro firmy Cuisinart!

Od ponad 30 lat celem firmy Cuisinart jest produkcja najdoskonalszych urzadzen kuchennych.
Wszystkie produkty Cuisinart zostaty zaprojektowane z mysla o wyjatkowo dtugim okresie
eksploatacji, sg tatwe w uzyciu i zapewniaja doskonatg wydajnos¢ dzier po dniu.

Aby dowiedzie¢ sie wiecej o naszych produktach lub odkry¢ nasze przepisy, odwiedz nasza strone
internetowa www.cuisinart.eu

3. SPECYFIKACJA PRODUKTU (patrz oktadka)

1.

3-czesciowy zespot popychacza: maty popychacz (1a), sredni popychacz (1b) i duzy
popychacz (1¢)

2. Pokrywa miski
3. Miski: mata 0,951 (3a)iduza31(3b)

Eal

V ® N w;m

Panel sterowania z ekranem dotykowym (predkos¢ wysoka i niska, wylaczenie i praca
impulsowa)

Podstawa obudowy

Mate ostrze do siekania/miksowania
Ostrze do ciasta

Duze ostrze do siekania/miksowania
Regulowana tarcza do krojenia

10. Odwracalna tarcza do rozdrabniania/tarcia
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11. Adapter trzpienia

12. Szpatutka

13. Pojemnik do przechowywania akcesoriow

14. Zestaw do kostkowania

a. Narzedzie do czyszczenia kratki do kostkowania

b. Ptaska ostona miski z malym popychaczem (i ostona pojemnika do przechowywania
akcesoriow do kostkowania)

c. Tarcza do kostkowania

d. Kratka do kostkowania

e. Pojemnik do przechowywania akcesoriow do kostkowania
15. Akcesoria spiralizera

a. Popychacz spiralizera

b. Pokrywa spiralizera

c. Tarcza do spaghetti

c. Tarcza do wstazek

e. Uchwyt tarczy spiralizera

f. Przechowywanie tarczy spiralnej

Zestaw zawiera szczotke do czyszczenia (nie pokazano)

A.POJEMNIK DO PRZECHOWYWANIA AKCESORIOW

Akcesoria

Pojemnik do przechowywania akcesoriéw zawiera nastepujace akcesoria:

+ Mate ostrze do siekania/miksowania  « Adapter trzpienia

« Duze ostrze do siekania/miksowania  « Regulowana tarcza do krojenia (w prawej szczelinie)

« Ostrze do ciasta « Odwracalna tarcza do rozdrabniania/tarcia (w lewej
szczelinie)

Obstuga blokady

Aby odblokowac, nalezy przekreci¢ pokretto z przodu obudowy w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara do pozycji,Otwarta”. Delikatnie podnies¢ przezroczysta pokrywe. Nie otwierac
pokrywy na site, gdy tarcza jest w pozycji zablokowanej. Aby zablokowa¢, delikatnie zamkna¢
pokrywe i obrdcic tarcze zgodnie z ruchem wskazéwek zegara do pozycji,Zablokowana”
UWAGA: nalezy zawsze ostroznie trzymac ostrza i tarcze za ich $rodkowe piasty podczas
wktadania i wyjmowania z pojemnika.

OSTROZNIE: NIE DOTYKAC METALOWYCH OSTRZY ANI KRAWEDZI TNACYCH TARCZ.
WSZYSTKIE TE CZESCI SA BARDZO OSTRE | KONTAKT Z NIMI MOZE SPOWODOWAC
OBRAZENIA.

B. POJEMNIK DO PRZECHOWYWANIA ZESTAWU DO KOSTKOWANIA

Rozpakowanie i pakowanie ponowne (Fig. 1)

1. Aby otworzy¢ zestaw, nalezy obréci¢ ptaska pokrywe miski w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazdwek zegara i podnies¢, aby ja zdjad.

2. Chwyci¢ $rodkowa piaste ostrza do kostkowania i ostroznie wyja¢ z pojemnika do
przechowywania. Odtozy¢ na bok na ptaskiej powierzchni.
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3. Korzystajac z otworu w gornej czesci kratki do kostkowania, chwycic i podnies¢ ja, aby wyjac.

4. Narzedzie do czyszczenia znajduje sie w dedykowanej przestrzeni w podstawie pojemnika do
przechowywania.

5.Podczas ponownego pakowania zestawu do kostkowania nalezy upewnic¢ sig, ze wszystkie
czesci sg czyste i suche. Zapakowac¢ ponownie, wkiadajac czesci do pojemnika w odwrotnej
kolejnosci do okreslonej powyzej, zaczynajac od narzedzia do czyszczenia i tak dalej.

1 = Maty popychacz

2 = Ptaska pokrywa miski

3 =Tarcza do kostkowania

4 = Kratka do kostkowania

5 = Narzedzie do czyszczenia

6 = Pojemnik do przechowywania

4. UZYTKOWANIE

Przed pierwszym uzyciem

Przed uzyciem urzadzenia Expert Prep Pro po raz pierwszy nalezy doktadnie umyc¢ i wysuszyc
wszystkie czesci (patrz rozdziat Czyszczenie, przechowywanie i konserwacja).

Miski
- Urzadzenie jest dostarczane z dwiema miskami.

»Duza miska ma maksymalng pojemnos¢ wynoszaca 3 | i moze by¢ uzywana z akcesoriami
takimi, jak duze ostrze do siekania/miksowania, ostrze do ciasta, regulowana tarcza do krojenia,
odwracalna tarcza do rozdrabniania/tarcia, zestaw do kostkowania i zestaw spiralizera.

» Mata miska ma maksymalng pojemnos¢ wynoszaca 0,95 | i moze by¢ uzywana tylko z matym
ostrzem do siekania/miksowania. Zatozona ostona miski zapobiega wyciekom do duzej miski,
umozliwiajac korzystanie z matej miski bez koniecznosci mycia duzej miski po uzyciu.

UWAGA: duza miska musi by¢ zawsze zamontowana przed ustawieniem matej miski w urzadzeniu.

Nie zawsze mozliwe bedzie maksymalne wykorzystanie misek. llos¢ zywnosci/ptynu, ktére
mozna zmiksowa¢ w miskach, bedzie zaleze¢ od gestosci sktadnikow w misce i pozadanej
konsystencji produktu koncowego. W przypadku zauwazenia probleméw z praca silnika lub
nieréwnomiernych wynikéw miksowania produktéw zalecamy zmniejszenie ilosci sktadnikéw w
misce i prace partiami.

W przypadku ptynéw zalecamy, aby nie napetnia¢ misek powyzej oznaczenia maksymalnego
napetnienia ptynem na kazdej misce (1800 ml w duzej misce i 400 ml w matej misce). Ma to na
celu unikniecie przelania sie ptynu do centralnego trzpienia, co moze spowodowac wyciek.
Siekanie niektérych produktéw spozywczych moze spowodowac porysowanie lub zmetnienie
powierzchni miski, nie ma to jednak zadnego wptywu na dziatanie misek.

Obstuga miski gtéwnej i pokrywy
1.Umiesci¢ podstawe urzadzenia na suchym, réwnym blacie, z elementami sterujgcymi

skierowanymi w strone uzytkownika. Nie podtacza¢ urzadzenia do zasilania, dopdki nie
zostanie catkowicie zmontowane.

2. Umiesci¢ duzg miske na podstawie i za pomoca uchwytu obréci¢ miske w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara, aby zablokowac ja na swoim miejscu.

3. Aby uzy¢ matej miski, nalezy najpierw przymocowac duza miske do podstawy. Umiesci¢ adapter
trzpienia na wale, a nastepnie zatozy¢ mata miske na adapter i wtozy¢ do duzej miski. Umiescic
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palce we wgtebieniach matej miski i lekko obrdci¢, aby ja zamocowa¢, az miska opadnie na
swoje miejsce (nadal mozliwe bedzie delikatne przesuwanie miski z boku na bok).

4. Umiesci¢ pokrywe miski nad duza miska, z zespotem zsypu przesunietym nieco w prawo w
stosunku do uchwytu.

5.Po catkowitym osadzeniu pokrywy obréci¢ ja zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, aby
zatrzasnac i zablokowa¢ mechanizm blokujacy pokrywe. Powinien wskoczy¢ na swoje miejsce.
(Fig. 2)

6. Aby zdja¢ pokrywe, nalezy obrécic jg w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, az
przestanie sie obraca¢, a nastepnie podnie$¢, aby ja zwolnic.

UWAGA: nie mozna wyja¢ miski bez wczesniejszego zdjecia jej pokrywy.

Obstuga ptaskiej pokrywy miski

Pokrywa ptaska zapewnia dodatkowa wygode w przypadku przepiséw, ktdre nie wymagaja 3
zsypow, poniewaz jest lekka i ma mniej elementéw do pdzniejszego umycia. Moze ona sie przydac
podczas przygotowywania wypiekéw, takich jak ciasta, ciasteczka, torty i pieczywo. Ptaska
pokrywa miski moze réwniez stuzy¢ jako pokrywa do przechowywania zestawu do kostkowania.

UWAGA: nie nalezy uzywac pokrywy pfaskiej z akcesoriami takimi, jak mata miska i mate
ostrze do siekania/miksowania, tarcza do krojenia, tarcza do rozdrabniania/tarcia, akcesoria do
kostkowania lub spiralizer.

Zaktadanie pokrywy ptaskiej

Umiescic¢ pokrywe ptaska na misce tak, aby logo Cuisinart na pokrywie byto skierowane do goéry i
czytelne. Nastepnie obrocic¢ pokrywe zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, aby zatrzasneta sie na
swoim miejscu. Przed uzyciem upewnic sie, ze mata nasadka jest na swoim miejscu.

Zdejmowanie pokrywy ptaskiej
Potozy¢ jednga reke w poblizu logo Cuisinart, a druga na przeciwlegtym koricu pokrywy. Przekrecic¢
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, aby ja zwolnic.

A.PRZELACZNIKI STEROWANIA URZADZENIEM

Przelaczniki sterowania wysokiej i niskiej predkosci

Przetaczniki sterowania wysokiej i niskiej predkosci umozliwiaja wtaczenie urzadzenia az do

momentu wybrania opcji wytaczenia.

1. Prawidtowo zmontowac urzadzenie.

2.Doda¢ sktadniki do miski przez zsyp lub wktadajac je bezposrednio do miski. Zablokowa¢
pokrywe na swoim miejscu.

3. Nacisna¢ przycisk wysokiej lub niskiej predkosci. Zaswieci sie niebieska dioda LED i uruchomiony
zostanie silnik.

4. Po zakonczeniu nacisna¢ przycisk Wyt.

Przycisk pracy impulsowej

Przycisk pracy impulsowej pozwala na prace urzadzenia tylko wtedy, gdy jest wcisniety. Ta funkcja
zapewnia doktadniejsza kontrole czasu i czestotliwosci pracy. O ile nie okreslono inaczej, impuls
powinien trwac okoto dwdch sekund.

Gdy urzadzenie jest prawidtowo zmontowane i wiaczone, a sktadniki znajduja sie w misce,
nacisna¢ kilkakrotnie przycisk pracy impulsowej w zaleznosci od potrzeb. Gdy uzytkownik
przyzwyczai sie do uzywania urzadzenia, bedzie wiedzie¢, jakie ustawienie najlepiej sprawdza sie
w przypadku przygotowywanej zywnosci.
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B. OSTRZA DO SIEKANIA/MIKSOWANIA

Funkcja blokady BladeLock

Funkcja blokady BladeLock zostata zaprojektowana tak, aby utrzymywac ostrze na miejscu podczas
wszelkich czynnosci zwigzanych z miksowaniem, nalewaniem, podnoszeniem i przenoszeniem,
nie jest ono jednak zamocowane na state. Zachowac ostrozno$¢ podczas uzytkowania. Nalezy
zawsze upewnic sig, ze ostrze jest prawidtowo zablokowane przed odwréceniem miski.

Obstuga duzego ostrza do siekania/miksowania (Fig. 3)

Zatozy¢ duzg miske na podstawie. Chwyci¢ duze ostrze do siekania/miksowania za jego piaste i
wyréwnac je w odniesieniu do $rodka miski. Umiesci¢ je na wale i docisna¢, az zatrzasnie sie na
swoim miejscu. Zatozy¢ pokrywe miski lub pokrywe ptaska. Po zakoriczeniu pracy upewnic sie,
Ze ostrze jest prawidtowo zablokowane przed wylewaniem produktéw z miski. Aby wyjac ostrze,
nalezy najpierw zdja¢ pokrywe, a nastepnie wyja¢ miske z podstawy i potozy¢ ja na ptaskiej
powierzchni. Oprze¢ nasade dfoni na krawedzi miski, a nastepnie delikatnie i ostroznie pociagna¢
ostrze do gory.

Obstuga matego ostrza do siekania/miksowania (Fig. 4)

Zatozy¢ duza miske na podstawie. Umiesci¢ adapter trzpienia na piascie posrodku miski. Nastepnie
umiesci¢ matg miske w duzej misce, umieszczajac ja nad adapterem trzpienia. Chwyci¢ mate ostrze
do siekania/miksowania za jego piaste, umieszczajac je na adapterze trzpienia. Mocno docisna¢,
aby je zablokowad. Zatozy¢ pokrywe miski. Aby wyjac ostrze, nalezy najpierw zdja¢ pokrywe, a
nastepnie wyja¢ mata miske z duzej miski i potozy¢ ja na ptaskiej powierzchni. Oprze¢ nasade
dtoni na krawedzi miski, a nastepnie delikatnie i ostroznie pociggna¢ ostrze do gory.

Porady i wskazowki
Siekanie

« Produkty surowe: nalezy je obra¢, wydrazy¢ i/lub usuna¢ nasiona i pestki. Nalezy pokroi¢
produkty na rowne kawatki o wielkosci 1,5-2,5 cm. Pokrojenie produktow na kawatki tej samej
wielkosci zapewni najbardziej rownomierne rezultaty.

- Korzystajac z pracy impulsowej, sieka¢ produkty przez 1-2 sekundy. Aby posiekac na drobniejsze
kawatki, przytrzymac przycisk pracy impulsowej lub nacisna¢ przycisk wysokiej lub niskiej
predkosci, aby urzadzenie pracowato w sposéb ciagty. Uwaznie obserwowa¢ sktadniki, aby
uzyskac¢ pozadang konsystencje i w razie potrzeby zeskrobac¢ boki miski. Wysoka predkos¢ jest
zalecana do wiekszos$ci zadan zwigzanych z siekaniem i miksowaniem produktow.

Przygotowywanie przecierow

- Aby przygotowac przecier z owocoéw Swiezych lub owocéw/warzyw gotowanych: sktadniki
powinny zosta¢ pokrojone na kawatki o wielkosci 2,5 cm. Przecier o rbwnomiernej konsystencji
najtatwiej jest uzyska¢, gdy wszystkie kawatki sa réwnej wielkosci. Korzystajac z pracy
impulsowej, nalezy wstepnie posiekac, a nastepnie miksowac z wysoka lub niska predkoscia, az
do uzyskania przecieru. W razie potrzeby zeskroba¢ boki miski. Nie nalezy uzywac tej metody do
przygotowywania purée z ugotowanych ziemniakdw.

» Miksowanie sktadnikéw w stanie statym na zupe lub sos: odcedzi¢ skfadniki z cieczy i miksowa¢
same skfadniki w stanie stalym. Dodac¢ skfadniki ptynne przez zsyp i zmiksowac w zaleznosci od
potrzeb.

UWAGA: maksymalna pojemnos$¢ miksowania w celu przygotowania przecieru wynosi 1150 ml.
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C.OSTRZE DO CIASTA

Obstuga ostrza do ciasta

Moze by¢ uzywane wylacznie z duza miska. Aby zalozyc ostrze do ciasta, ostroznie zatozy¢
je na wati wcisna¢ na miejsce.

Zagniatanie ciasta (przy uzyciu ostrza do ciasta lub duzego ostrza do siekania/miksowania)

(Fig. 5)

- Ostrze do siekania/miksowania idealnie nadaje sie do ciast cukierniczych, podczas gdy ostrze do
ciasta jest specjalnie zaprojektowane do wyrabiania ciasta drozdzowego.

- Zaleca sie, aby podczas zagniatania ciasta blokada duzego popychacza (znajdujaca sie na
pokrywie miski i oznaczona z kazdej strony symbolem ,Blokada” oraz strzatka) znajdowata
sie w pozycji zablokowanej, aby unikna¢ przemieszczania sie — niewielkie wibracje sg jednak
normalne. Aby zablokowa¢, nalezy po prostu pociggnac blokade popychacza do siebie, co
zapobiegnie réwnoczesnemu wyjeciu duzego zsypu.

D.TARCZE DO KROJENIA/ROZDRABNIANIA

Montaz
UWAGA: tarcze do rozdrabniania/tarcia moga by¢ uzywane wytacznie z duza miska.

Zatozy¢ duza miske na podstawie, a nastepnie opusci¢ adapter trzpienia na wat. W przypadku
korzystania z regulowanej tarczy do krojenia nalezy uzy¢ piasty obrotowej i skorzystac
z oznaczen, aby wybra¢ grubos¢ krojenia w zakresie od 1 do 7 (1 oznacza cienkie plasterki,
natomiast 7 to grube plasterki). Uzywajac plastikowej piasty, wyrownac i zatozy¢ tarcze na adapter
trzpienia. Upewnic sig, ze tarcza jest ustawiona wtasciwg strong do géry, z widocznym tekstem.
Do demontazu tarczy mozna uzy¢ plastikowej piasty.

W przypadku korzystania z odwracalnej tarczy do rozdrabniania nalezy okresli¢, czy uzywana
bedzie strona cienka czy gruba, a nastepnie za pomoca plastikowej piasty wkreci¢ tarcze w
odpowiedniej pozycji na adapter trzpienia. Upewni¢ sie, ze wybrana strona jest skierowana do
gory, z widocznym tekstem. Do demontazu tej tarczy mozna uzy¢ plastikowej piasty.

Obstuga (Fig. 6)

- Tarcza do krojenia umozliwia uzyskanie catych plasterkéw. Kroi owoce, warzywa i gotowane
mieso.

« Tarcza do rozdrabniania/tarcia umozliwia rozdrabnianie wigkszosci twardych seréw. Rozdrabnia
réwniez warzywa, takie jak ziemniaki, marchewki i cukinie.

- Podczas krojenia i rozdrabniania nalezy zawsze podawac produkty do podajnika réwnomiernie.
Sita docisku zalezy od rodzaju produktow: Uzywac lekkiego nacisku w przypadku produktow
miekkich, sredniego w przypadku srednio miekkich i mocnego nacisku dla produktéw
twardszych. Zawsze miksowac z rownomiernym naciskiem.

« W przypadku okragtych owocédw lub warzyw nalezy odcia¢ grubszy kawatek u podstawy tak, aby
mégt zostac wtozony do zsypu pionowo. W razie potrzeby pokroi¢ go, aby méc witozy¢ do zsypu.

« W przypadku matych skfadnikoéw, takich jak grzyby, rzodkiewki lub truskawki: przycia¢ ich konce
tak, aby mogty zosta¢ wtozone do zsypu pionowo.

« W przypadku krojenia lub rozdrabniania sera nalezy upewni¢ sig, ze jest dobrze schtodzony.

- W razie rozdrabniania warzyw lisciastych, takich jak satata lub szpinak: zwinac liscie i wtozy¢ je do
zsypu. Miksowac z rbwnomiernym naciskiem.

UWAGA: podczas krojenia lub rozdrabniania nalezy zawsze uzywac popychacza. Nigdy nie
wktadac palcéw do zsypu podczas pracy urzadzenia.
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5. PRZEWODNIK UZYTKOWNIKA

DOTYCZACE PRZELACZNIKOW

SKLADNIK AKCESORIUM  STEROWANIE STEROWANIA
Ser powinien mie¢ temperature pokojowa.
Ustawic niska W razie potrzeby nalezy pokroi¢ go na
Sery miekkie Ostrze do predkos¢ dla kawatki o wielkosci 2,5 cm. Miksowac do
(ricotta, serek siekania/ delikatnego uzyskania gtadkiej konsystencji, od czasu
Smietankowy, ik . miksowania lub | do czasu zatrzymujac sie w razie potrzeby,
twarozek itp.) miksowania wysoka dla aby zeskrobac boki miski. Idealny do
ubijania przygotowywania sernikéw, dipéw,
nadziert do makaronéw i nie tylko.
Sery o zwartej Przed pokrojeniem/rozdrobnieniem ser
konsystencji Tarcza do powinien by¢ dobrze schtodzony.
(cheddar, ser kroieni .. | Nalezy pokroi¢ go tak, aby mégt zosta¢
. ) rojenia lub Wysoka predkos¢ . s
szwajcarski, wtozony do zsypu. Podczas krojenia/

edamski, gouda
itp.)

rozdrabniania

rozdrabniania uzywac lekkiego lub
$redniego nacisku.

W przypadku uzycia ostrza do siekania/
miksowania nalezy pokroi¢ go na kawatki

Ostrze do S
! R o wielkosci 1,5 cm.
siekania/ . ) . . -
Sery twarde miksowania Praca impulsowa | Korzystajac z pracy impulsowej rozdrobnic¢
(Parmezan, T i wysoka ser, a nastepnie miksowac az do uzyskania
- arcza do o L -
Romano itp.) kroienia lub predkos¢ gtadkiej konsystencji. W przypadku
rozfjrabniania krojenia lub rozdrabniania nalezy pokroi¢
ser, aby mdgt zosta¢ wtozony do zsypu i
uzywac lekkiego lub $redniego nacisku.
Podobnie jak w przypadku wszystkich
przecieréw owocowych i warzywnych,
nalezy pokroi¢ sktadniki na kawatki o
wielkosci 1,5-2,5 cm. Ugotowac skfadniki,
az beda catkowicie migkkie.
Ostrze do Praca impulsowa | Skorzystac z pracy impulsowej, aby
Pokarm dla ekani . K S I - . :
niemowlat siekania/ i wysoka posiekac sktadniki, a nastepnie zmiksowac
miksowania predkos¢ do uzyskania catkowicie gtadkiej
konsystencji (w razie potrzeby doda¢
parujaca ciecz przez zsyp podczas
miksowania). Przechowywac zamrozone w
tackach na kostki lodu, podzielone na
pojedyncze porcje.
Potamac¢ na kawatki. Rozdrobnic,
korzystajac z pracy impulsowej, a
Panierka Ostrze do Praca impulsowa nas.tepnle.mlksowac az do uzys.ka.nla
. . . . pozadanej konsystencji. Umozliwi to
(pieczywo, slekania / i wysoka uzyskanie panierki doskonatej do
ciastka, krakersy) | miksowania predkos¢ A P )

panierowania miesa i ryb. Zmiksowane
ciastka sa doskonate do przygotowywania
pysznych plackéw i jako panierka.
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DOTYCZACE PRZELACZNIKOW

SKELADNIK AKCESORIUM  STEROWANIE STEROWANIA
Doktadnie umy¢ i osuszy¢ ziota.
) Ostrze do Korzystajac z pracy impulsowej, posiekac
Swieze ziofa siekania/ Praca impulsowa | je z grubsza. Kontynuowac prace
miksowania impulsowg az do uzyskania pozadanej
konsystencji.
Pokroi¢ mieso na kawatki o wielkosci 2,5
cm. Korzystajac z pracy impulsowej
posiekaj je, wykonujac okoto 25 impulséw
Ostrze do lub do uzyskania pozadanej konsystencji.
Mielenie migsa siekania/ Praca impulsowa | Aby uzyskac przecier, nalezy miksowac
miksowania dalej. Nie nalezy nigdy siekac/przeciera¢
jednorazowo wiecej niz jednego
kilograma. Nalezy uwazac, aby nigdy nie
miksowac miesa zawierajgcego kosci.
Pokroi¢ mrozone owoce na kawatki o
wielkosci 2,5 cm i doda¢ do miski ptyn (sok
Ostrze do Praca impulsowa | lub mleko) oraz dowolne stodziki, takie jak
,Lody” siekania/ i wysoka cukier, miéd lub aromaty. Posiekac,
miksowania predkos¢ korzystajac z pracy impulsowej, a
nastepnie miksowac z wysoka predkoscia
az do uzyskania gtadkiej konsystencji.
W przypadku koktajli mlecznych najpierw
wiozy¢ lody. Podczas pracy urzadzenia
Ostrze do dodawac mleko przez zsyp az do
Koktajle mleczne/ | . . L uzyskania pozadanej konsystencji. W
. siekania/ Niska predkos¢ - : .
Smoothie : . przypadku napojow typu smoothie nalezy
miksowania Y s -
najpierw wiozy¢ owoce, a nastepnie
dodawac ptyn przez zsyp, gdy urzadzenie
pracuje.
Korzystajac z pracy impulsowej, posiekac
az do uzyskania pozadanej konsystencji.
Ostrze do Praca impulsowa Aby p rzygotowa.c’ masto orgechowe,
] . . nalezy rozdrobni¢, korzystajac z pracy
Orzechy siekania/ i wysoka . ] A ,
: . Y impulsowej, a nastepnie miksowac do
miksowania predkos¢ . - -
uzyskania gtadkiej konsystencji, od czasu
do czasu zatrzymujac sie w razie potrzeby,
aby zeskrobac boki miski.
Miksowac cukier krysztat przez okoto 1
Ostrze do - . ) .
Bardzo drobny ] . .. | minute, az zostanie drobno zmielony.
: siekania/ Wysoka predkos¢ - 4
cukier : . Doskonaty do stosowania w bezach i
miksowania . ]
innych wypiekach.
Masto (300 g) wyjete z lodéwki pokroi¢ na
Mieszanka masta Mate ostrze do kawatki o wielkosci ok. 15x40 mm. Miod
i miodu siekania/ Wysoka predkos$¢ | (400 g) wyjety z lodéwki nalezy
miksowania przechowywac przez min. 1 dzien.

Miksowac przez 20 sekund.

149




DOTYCZACE PRZELACZNIKOW

SKELADNIK AKCESORIUM  STEROWANIE STEROWANIA
Miksowa¢ dobrze schtodzona $mietane, az
zacznie gestnieC.
Ostrze do Dodac¢ cukier wedtug uznania. Miksowac
Bita $mietana siekania/ Niska predkos¢ | bez przerwy, az Smietana osiggnie
miksowania pozadana konsystencje. Gesta Smietana
jest doskonata jako polewa do ciasta lub
lodow.
Wysoka predkos¢/

Ciasto chlebowe

Ostrze do ciasta

Prace impulsowa
(w zaleznosci od
potrzeb)
Maksymalny czas

Ciasta drozdzowe (pieczywo, brioche,
stodkie butki)

Maksymalna pojemnos¢ ciasta to 700 g
maki + 425 gwody =1125¢g

uzytkowania przy
maksymalnej
predkosci to 2 min.

A. KOSTKOWANIE

Montaz (Fig. 7)
1. Zatozy¢ duzg miske na podstawie, a nastepnie wtozy¢ adapter trzpienia.

2. Ostroznie zatozy¢ kratke do kostkowania na adapter trzpienia tak, aby kratka znajdowata sie
jak najblizej przedniej czesci urzadzenia. Upewnic¢ sie, ze napis T strong do gory” znajduje
sie na gorze. Dwie strzatki na kratce powinny by¢ skierowane w strone uchwytu. Kostkarka
zatozona nieprawidtowo nie bedzie dziatac.

3. Ostroznie zatozy¢ tarcze do kostkowania na gorze kratki do kostkowania. Docisng¢ lekko,
aby zatrzasneta sie na swoim miejscu. Po prawidtowym zatozeniu nie powinna sie poruszac.

UWAGA: podczas uzywania tarczy do kostkowania nalezy zawsze zachowad ostroznos¢ —

ostrze jest bardzo ostre.

4. Zatozy¢ pokrywe miski.

Dziatanie

«Tarcza do kostkowania i kratka do kostkowania umozliwiajg krojenie owocow i warzyw w
kostke. Zalecana predkosciag kostkowania wigkszosci owocow i warzyw jest predkos¢ wysoka.
Uzywac niskiej predkosci podczas uzywania bardzo miekkich sktadnikéw, takich jak kiwi.

« Podczas kostkowania uzywac wytacznie zsypu Sredniego lub matego. Nalezy pamietac
o ciasnym upakowaniu pojedynczych sktadnikéw po lewej stronie zsypu, przez caly czas
wywierajac nacisk do dotu.

- Uzy¢ narzedzia do czyszczenia kratki do kostkowania, aby wyczysci¢ kratke do kostkowania.
Najpierw usunac zakleszczone czastki za pomoca dtugiego pojedynczego zeba na uchwycie.
Nastepnie wyréwnac¢ dwa dtugie kotki po prawej i lewej stronie kratki. Umiesci¢ narzedzie do
czyszczenia we whasciwej pozycji i docisnac, aby usunac resztki produktdw z kratki.

» Podczas miksowania produktéw takich jak kabaczki i ziemniaki kratke do kostkowania nalezy
czyscic 3 lub 4 razy, aby zapobiec gromadzeniu sie pozostatosci.

- Jesli duze kawatki pozostatosci produktéw pozostaja miedzy kratkg do kostkowania a tarcza do
kostkowania, nalezy zachowac ostroznos¢ podczas czyszczenia tych pozostatosci, korzystajac
ze szczelin znajdujacych sie po prawej i lewej stronie kratki do kostkowania.

UWAGA: nie zalecamy kostkowania produktéw mrozonych i mies.
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Przewodnik kostkowania

DOTYCZACE PRZELACZNIKOW
STEROWANIA

W razie potrzeby obra¢ warzywa i
pokroic je, aby mogty zosta¢
wiozone do matego lub sredniego
zsypu przed rozpoczeciem
kostkowania.

SKLADNIK AKCESORIUM STEROWANIE

Wiekszo$¢ warzyw (np. Zestaw do Wysoka
ziemniaki, cukinia) kostkowania predkos¢

W razie potrzeby obra¢ warzywa i
pokroic je, aby mogty zosta¢
wtozone do matego lub sredniego
zsypu przed rozpoczeciem
kostkowania.

Warzywa miekkie/bardzo
dojrzate (np. dojrzate Zestaw do Niska
pomidory i awokado) kostkowania predkos¢

W razie potrzeby obra¢ owoce i
pokroic je, aby mogty zostaé
wiozone do matego lub sredniego
zsypu przed rozpoczeciem
kostkowania.

Wiekszos¢ owocow
(np. jabtka, banany,
truskawki)

Zestaw do Wysoka
kostkowania predkos¢

W razie potrzeby obra¢ owoce i

Owoce mickkie/bardzo pokroic je, aby mogty zostaé

dojrzate (np. kiwi, dojrzaty | Zestaw do Niska Wiosone do matedo lub éredniedo
ananas, bardzo dojrzate kostkowania predkos¢ d go luk 9
banany) zsypu przed rozpoczeciem

Y kostkowania.

B. OBSLUGA SPIRALIZERA

Akcesorium spiralizera jest wyposazone w dwie tarcze - tarcza do spaghettii tarcza do makaronéw
typu wstazka — co umozliwia przygotowywanie dodatkéw lub krojenie plastréw warzyw i owocow
w szerokie lub waskie spirale.

FUNKCJE AKCESORIUM WYNIKI
Tarcza do wstazek f(,:;\ f\\ HxF\@
£

ﬁ"" Y
@O,

Tarcza do spaghetti

Montaz (Fig. 8)
1. Kiedy duza miska jest zatozona na podstawie, nalezy wtozy¢ adapter trzpienia.

2. Umiesci¢ uchwyt tarczy spiralizera (z czescig okragta jak najblizej uchwytu) nad adapterem
trzpienia i zamocowac na swoim miejscu.

3. Zatozy¢ odpowiednig tarcze na uchwyt tarczy spiralizera. Wiozy¢ palce do otworéw
przeznaczonych na palce i obrdcic tarcze w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara,
az zatrzasnie sie na miejscu.

4. Zamocowac pokrywe spiralizera na miejscu.
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Dziatanie

1. Pokroi¢ owoce lub warzywa, aby mogty zosta¢ wtozone do zsypu. Przycig¢ u gory i u dotu,
aby uzyskac ptaska powierzchnie po obu stronach. Wtozy¢ do zsypu w taki sposdb, aby byty
wycentrowane w odniesieniu do rdzenia (kotka srodkowego).

2.Uzywajac popychacza spiralizera, docisnag¢ kawatek, aby zamocowa¢ go na zebach
popychacza.

3. Wybrac opcje wysokiej lub niskiej pracy spiralizera. Wybra¢ Wyt,, aby zatrzymac spiralizer
i zdja¢ pokrywe spiralizera. Usuna¢ resztki pozostajace na tarczy tnacej. Usunac resztki
pozostajace na popychaczu spiralizera. Ponownie zatozy¢ pokrywe spiralizera i powtorzy¢
powyzsze czynnosci z nastepnym kawatkiem.

4.Gdy w misce zgromadzi sie pozadana ilo$¢ owocéw lub warzyw pokrojonych w spirale,
wylaczy¢ urzadzenie, zdjg¢ pokrywe spiralizera i wyja¢ produkty.

5. Aby uzyskac najlepsze wyniki, uzywac twardych owocéw i warzyw i miksowac je na wysokich
obrotach (patrz tabela zawierajaca sugestie).

6. Po kazdym uzyciu wyczysci¢ cate urzadzenie. Wszystkie cze$ci moga by¢ myte w zmywarce

7. Mniejsze sktadniki, takie jak rzodkiewki, powinny by¢ mocowane poprzez wcisniecie ich
na zeby popychacza spiralizera, a nastepnie nalezy umiesci¢ je w zsypie, aby zapewnic
mocniejsze trzymanie. (Fig. 9)

UWAGA: konieczne moze by¢ eksperymentowanie poprzez umieszczanie niektérych

produktéw w poziomie lub w pionie, aby uzyskac najlepsze wyniki.

Przewodnik dotyczacy spiralizera

PORADY DOTYCZACE
SKELADNIK AKCESORIUM PRZYGOTOWANIE PRZEPISOW
Do satatek nalezy uzywac
produktow pokrojonych na
spaghetti na surowo (nalezy
Pokroi¢ na Rdzen (bez pamietac, aby dodac sok z cytryny,
Jabtko spaghettilub | koniecznosci aby zapobiec utlenianiu). Piec w
wstazki obierania) piekarniku z cukrem
cynamonowym do polewy
deserowej lub zapieka¢, aby
uzyskac tarte lub ciasto.
Pokroi¢ na Rdzer: pokroic. iedli Pokroi¢ na mniejsze kawatki i upiec
Gruszka " P <) w ksztatcie frytek. Podsmazy¢ do
wstazki gruszki sa duze o
karmelizacji.
Pokroi¢ na Pokroic tak, aby Przysmazyc pokro;one spaghettl w
) . - ) . oleju — wymieszac¢ z solg i
Ziemniak spaghettilub | méc wrozy¢ do . . . .
. pieprzem. Upiec w piekarniku z
wstazki Zsypu. ) :
oliwa z oliwek.
Ugotowac spaghetti na parze lub
Pokroi¢ na Pokroi¢ tak, aby szybko ugotowac jak ,makaron”.
Stodki ziemniak spaghettilub | méc whozy¢ do Upiec.
wstazki zsypu. Upiec pokrojone na wstazki z
oliwa z oliwek i sola.
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Uzy¢ pokrojonego na spaghetti na
surowo w safatce lub ugotowac na

Pokroi¢ na Obrac i pokroic tak, arze iako lekki dodatek. Uniec
Burak czerwony spaghetti lub | aby mdc whozy¢ do p k'J Kroi : E .
wstazki 25ypu buraki pokrojone we wstazke i
’ podawac z oliwa z oliwek dobrej
jakosci.
Pokroi¢ na Pokroi¢ tak, aby Podawac na surowo z wybranym
Ogorek spaghettilub | méc whozy¢ do dressingiem. Pokroi¢ na wstazki i
wstazki Zsypu. zrobi¢ szybkie pikle.
Pokroic¢ na Pokroic tak, aby PriOié na wstazki pr,z.ygotowaé
Rzodkiewka spaghettilub | méc whozy¢ do p!tle, aby dW)ékorT(y;tac’ quq .
wstazki Z5ypu. pikantny dodatek do $wiezej
safatki wiosennej.
Pokroi¢ na . . e
Marchewka spaghetti lub | Obra¢ qur0|c’ na spaghetti lub wstazki i
wstazki uzywac na surowo w satatkach.
Pokroi¢ na Pokroi¢ tak, aby Pokrgic’ na spaghetti i uzywac z
Cukinia spaghetti lub | méc wrozy¢ do ulukblgnym sosem d|<() makaronu.
wstazki Z5ypu Po rojone na wstazki mozna
) podsmazy¢ na oliwie z oliwek.
Obrac i pokroi¢ tak,
aby moc wiozy¢ do
Pokroi¢ na zsypu. Uzywac Upiec lub ugotowac na parze i
Dynia pizmowa wtazki tylko szyjki stosowac jako dodatek do zup,
4 (zachowac safatek lub lekki dodatek.
pozostate czesci do
innego uzytku)
Pokroi¢ na Obrac i pokroic tak, Lo
Pasternak spaghettilub | aby mdc whozyc do cl?oskonale': aQaJ;: Sll.e na dodatek
wstazki 25ypu. 0 zup na bazie bulionu.

6.CZYSZCZENIE,PRZECHOWYWANIEIKONSERWACJA

«Wszystkie czesci z wyjatkiem podstawy obudowy moga by¢ myte w zmywarce, zalecamy
jednak ich mycie w zmywarce wytacznie w gérnym koszu. Z powodu wysokiej temperatury
wody mycie misek, pokrywy i akcesoriow na dolnej pétce moze z czasem spowodowac ich
uszkodzenie. Zatozy¢ pokrywe ze zsypem skierowanym do géry, aby zapewni¢ prawidtowe
czyszczenie. Whozy¢ miski i popychacz do géry nogami, aby odprowadzi¢ wode. Nalezy
pamieta¢, aby ostroznie opréznia¢ wszystkie czesci zmywarki, w ktérych zostaty umieszczone

ostrza i tarcze.

« Aby utatwic¢ czyszczenie, natychmiast po uzyciu optukac miski, pokrywy i néz, tak aby resztki
potraw nie zaschty na nich. Upewnic sig, ze popychacze sa odwrécone do géry nogami, aby
zapewnic ich oprdznienie. Jesli pozostatosci jedzenia utkng w popychaczu, nalezy usunac je,
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przeptukujac wodg lub uzywajac dotagczonej szczoteczki do czyszczenia.

+W przypadku recznego mycia ostrzy, tarcz, akcesoriow do kostkowania i akcesoriow
spiralizera nalezy postepowac ostroznie. Do przenoszenia uzywac plastikowych piast. Unikac
pozostawiania ich w wodzie z mydtem, gdzie moga by¢ niewidoczne. Aby wyczysci¢ ostrza,
nalezy przytrzymac ostrze za plastikowa czes¢ srodkowa i uzy¢ dostarczonej szczoteczki do
czyszczenia, aby wyczysci¢ wnetrze piasty.

«Miski sa wykonane z tworzywa sztucznego z elementami metalowymi. Nie nalezy ich
umieszcza¢ w kuchence mikrofalowe;j.

« Podstawe obudowy mozna przetrze¢ do czysta nieSciernym materiatem nasaczonym woda z
mydtem. Pamiegtac, aby doktadnie jg wysuszyc¢.

- Jesli nézki pozostawiajg plamy na blacie, spryskac je odplamiaczem i przetrze¢ wilgotna
gabka.

- Jedli plamy pozostaja, powtérzy¢ te czynnosé, a nastepnie przetrze¢ obszar wilgotna gabka i
niesciernym proszkiem czyszczacym.

WAZNE: nigdy nie przechowywa¢ ostrzy ani tarcz na wale silnika. Nie nalezy umieszcza¢ na

wale Zadnych ostrzy ani tarcz, z wyjatkiem sytuacji, gdy urzadzenie ma by¢ uzywane.

KONSERWACJA: wszelkie inne czynnosci serwisowe powinny by¢ wykonywane przez
przedstawiciela autoryzowanego serwisu.

7. TECHNICZNE INFORMACJE DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

Jesli urzadzenie pracuje wyjatkowo dtugo podczas siekania, miksowania lub zagniatania
ciasta w postaci szczegdlnie gestej lub ciezkiej mieszanki w kolejnych partiach, silnik moze sie
przegrzad. Jedli tak sie stanie, urzadzenie sie zatrzyma. Wytaczy¢ je i poczeka¢, az silnik ostygnie
przed podjeciem jakichkolwiek dalszych czynnosci. Zwykle ostygnie w ciggu 10 minut. W
skrajnych przypadkach moze to zaja¢ godzine.

Wytaczniki bezpieczenstwa uniemozliwiaja prace urzadzenia, gdy miska lub pokrywa nie s
zablokowane na swoim miejscu. Silnik zatrzymuje sie w ciggu kilku sekund po wytaczeniu
urzadzenia, natomiast po wyjeciu zespotu popychacza uktad szybkiego wytgczania umozliwia
rowniez zatrzymanie silnika w ciagu kilku sekund.

8. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Miksowanie pokarméw

1. Problem: podczas siekania produkty sg miksowane nieréwnomiernie.
Rozwiazanie:
« Przed zmiksowaniem nalezy pokroi¢ sktadniki rbwnomiernie na kawatki o wielkosci 1,5-2,5
cm.
- Miksowac w partiach, aby uniknac przeciazenia.

2. Problem: plastry sg nieréwne lub skosne.
Rozwiazanie:
- Wkfadac do zsypu jedynie produkty pokrojone rbwnomiernie, przycieta strong skierowang do
dotu. Zawsze uzywac najmniejszego mozliwego zsypu.
- Stosowac rownomierny nacisk na popychacz.
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3. Problem: produkty wypadaja ze zsypu.
Rozwiazanie:
- Aby uzyskac najlepsze wyniki, zsyp powinien by¢ napetniony do petna.

4. Problem: cze$¢ produktéw pozostaje na tarczy.
Rozwiazanie:
- Pozostawanie matych kawatkéw jest normalne, pozostate kawatki nalezy pokroic¢ recznie i
dodac do zmiksowanych sktadnikéw.

Obstuga spiralizera

1. Problem: brak miejsca na stos spadajacych wstazek.
Rozwigzanie:
« Wytaczy¢ urzadzenie, zdja¢ pokrywe spiralizera i przetozy¢ produkty do osobnej miski przed
kontynuowaniem.

2. Problem: kawatki przyciete na spaghetti owijajg sie wokét trzpienia.
Rozwiazanie:
- Wytgczy¢ urzadzenie, zdjaé pokrywe spiralizera i przetozy¢ produkty do osobnej miski przed
kontynuowaniem.

3. Problem: produkty nie sg krojone w ksztatcie spirali.
Rozwigzanie:
+ Wyjac produkty ze zsypu, usuna¢ pozostatosci z tarczy spiralizera i popychacza spiralizera, a
nastepnie ponownie przycig¢ produkty, aby uzyskac¢ nowa, ptaska powierzchnie.

4. Problem: kawatki produktéw nie sg prawidtowo krojone na spaghetti.
Rozwiazanie:
- Wyptukac tarcze spiralizera i upewnic sig, ze nie ma na nim zadnych pozostatosci.

Kostkowanie

1. Problem: produkty utknety w kratce do kostkowania.

Rozwiazanie:

- Najpierw odtaczyc¢ urzadzenie od zasilania. Ostroznie wyja¢ tarcze do kostkowania.

«Uzy¢ dtugiego, pojedynczego zeba na uchwycie narzedzia do czyszczenia kratki do
kostkowania, aby przepychac pozostatosci produktoéw przez kratke do kostkowania i duze
otwory.

- Nastepnie ostroznie wtozy¢ go do duzych otworéw po obu stronach kratki do kostkowania,
aby wyja¢ duze pozostatosci produktow.

- Nie uzywa¢ palcéw do czyszczenia kratki do kostkowania. ZAWSZE UZYWAC WYLACZNIE
NARZEDZIA DO CZYSZCZENIA KRATKI DO KOSTKOWANIA.

2. Problem: kawatki jedzenia nie sa krojone réwnomiernie.
Rozwigzanie:
« Umieszczac¢ produkty jak najblizej lewej strony w srednim lub matym zsypie.
- Do mniejszych produktéw uzywac matego zsypu.
« Podczas korzystania ze zsypu stosowac rbwnomierny nacisk.
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Zagniatanie ciasta

1. Problem: silnik zwalnia.
Rozwiazanie:
- llo$¢ ciasta moze przekracza¢ maksymalng pojemnos¢ urzadzenia. Usunaé potowe i miksowac
w dwadch partiach.
- Ciasto moze by¢ zbyt wilgotne (patrz punkt 8). Jedli silnik przyspieszy, kontynuowac
miksowanie. Jesli nie, dodawa¢ wiecej maki po 1 tyzce stotowej, az silnik przyspieszy.
Miksowag, az ciasto spadnie z bokdéw miski.

2. Problem: ostrze nie dodaje sktadnikdw.

Rozwiazanie:

- Zawsze uruchamiac urzadzenie przed dodaniem ptynu. Dodawacd ptyn powolnym, ciggtym
strumieniem lub przez otwér w popychaczu, co pozwoli na wchtoniecie suchych sktadnikéw.
Jesli ptyn jest dodawany zbyt szybko, poczeka¢, az sktadniki w misce zmieszajg sie, a nastepnie
powoli dodawac¢ pozostaty ptyn (nie wytaczajac urzadzenia). Wlewac ptyn na ciasto, gdy
przechodzi ono pod otworem zsypu, nie wlewa¢ ptynu bezposrednio na dno miski.

3. Problem: ostrze podnosi sie w misce.
Rozwiazanie:
- Nadmiernie lepkie ciasto moze spowodowac podnoszenie sie ostrza. Ostroznie witozy¢ ostrze
z powrotem i natychmiast dodac 2 tyzki maki przez zsyp, gdy urzadzenie pracuje.

4, Problem: ciasto nie opada z wnetrza miski.
Rozwigzanie:
« lloé¢ ciasta moze przekracza¢ maksymalng pojemnos¢ urzadzenia. Usuna¢ potowe i miksowac
w dwdch partiach.
- Ciasto moze by¢ zbyt suche (patrz punkt 7).
- Ciasto moze by¢ zbyt wilgotne (patrz punkt 8).

5.Problem: na powierzchni ostrzy tworzy sie grudka ciasta, ktéra nie jest réwnomiernie
zagniatana.
Rozwigzanie:
« Zatrzymac urzadzenie, ostroznie wyjac ciasto, podzieli¢ je na 3 czesci i rOwnomiernie roztozy¢
w misce.

6. Problem: po zagnieceniu ciasto jest twarde.
Rozwiazanie:
- Jesli ciasto jest twarde, a jego konsystencja przypomina gume, by¢ moze zostato zagniecione
nadmiernie. Zatrzymac zagniatanie i pozostawi¢ ciasto na pewien czas, a nastepnie
kontynuowac zgodnie z przepisem.

7. Problem: ciasto jest zbyt suche.
Rozwiazanie:
- Kiedy urzadzenie pracuje, dodawa¢ wode po 1 tyzce stotowej na raz, az ciasto opadnie z
wnetrza miski.

8. Problem: ciasto jest zbyt wilgotne.
Rozwigzanie:
« Kiedy urzadzenie pracuje, dodawac¢ make po 1 tyzce stotowej na raz, az ciasto opadnie z
wnetrza miski.
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Techniczne

1. Problem: silnik nie uruchamia sie.

Rozwiazanie:

- Urzadzenie jest wyposazone w blokade bezpieczenstwa zapobiegajacg uruchomieniu silnika,
jesli nie jest prawidtlowo zmontowany. Nalezy upewni¢ sie, ze miska i pokrywa miski sa
prawidtowo zamocowane na swoim miejscu.

- Jedli silnik nadal sie nie uruchamia, nalezy sprawdzi¢ przewéd zasilajacy i gniazdko zasilania.

2. Problem: urzadzenie wylacza sie podczas pracy.
Rozwigzanie:
« Pokrywa mogta zostac¢ odblokowana - nalezy sprawdzi¢, czy jest zamocowana prawidtowo.
- Ostona zabezpieczajaca silnika zapobiega przegrzaniu silnika, ktére moze by¢ spowodowane
nadmiernym obciazeniem. Nacisna¢ przycisk wyfaczania i odczeka¢ 10 minut, aby robot
kuchenny ostygt przed wznowieniem pracy.

3. Problem: silnik zwalnia obroty podczas pracy.

Rozwiazanie:

- Jest to normalne, poniewaz niektdre ciezsze produkty (np. krojony/rozdrabniany ser) moga
wymagac ciezszej pracy silnika. Wystarczy zmieni¢ podawanie produktéw przez zsyp i
sprébowad ponownie.

» Maksymalne obcigzenie mogto zosta¢ przekroczone. Nalezy usuna¢ niektére sktadniki i
kontynuowac miksowanie.

4. Problem: urzadzenie wibruje/porusza sie po blacie podczas miksowania.
Rozwiazanie:
- Upewnic sig, ze gumowe ndzki na spodzie urzadzenia sa czyste i suche. Nalezy upewni¢ sie
réwniez, ze maksymalne obcigzenie nie zostato przekroczone.
- Jest to normalne, poniewaz niektdre ciezsze produkty (np. krojony/rozdrabniany ser) moga
wymagac ciezszej pracy silnika.
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9. PRZEWODNIK PAKOWANIA PONOWNEGO

Zalecamy zachowanie gtéwnego opakowania i wewnetrznych elementéw kartonowych w celu
fatwego ponownego spakowania i bezpiecznego transportu urzadzenia Expert Prep Pro.

Nalezy zapoznac sie z ponizszym diagramem, ktéry zawiera wskazéwki dotyczace ponownego
pakowania wszystkich czesci, jesli jest to wymagane.

Pojemnik do
przechowywania
akcesoriéw do kostkowania

Opakowanie

Tarcze do krojenia na
spaghetti i spirale

2 Wywa spiralizera

Uchwyt tarczy
spiralizera

Obudowa/
Podstawa

Miska/Popychacze
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1. MPABUJIA BE3ONACHOCTHU
(MEPEBOJ, OPUTMHAJIbHbIX UHCTPYKLIUW)

MPEXOE YEM WCIOJIb3OBATb 3JIEKTPOIPUBOP,
BHUMATEJIbHO  NMPOYTUTE OAHHbIE  TMPABUJIA
BE3OMNACHOCTW!

-B npouecce >SKcmyataunn 3neKTponp|/|6opa BCerga
co6mo,qa|7|Te OaHHblE Mepbl 6e30MacHOCTN BO M3bexaHue
TenecCcHbIX nospemneHMM nnn  NOJIOMOK yCTpOVICTBa.
3neKTpor|p|/|6op OOJIPKeH MNCMNOJZ1Ib30BaTbCA TOJIbKO TakK, KaK
OMnMCaHO B JaHHOM pyKoOBOACTBE.

JaHHbI Npubop npegHasHayeH TOMbKO AN AOMALUHEro
NCNONb30BAHNA BHYTPY MOMeLleHU. [JaHHbIA npubop He
npeaHasHayeH ansa UCnosib30BaHUA:

- B KYXOHHbIX 30HaX A5 MepCcoHasia B MarasuHax, opucax u
APYryx pabourix nomeLleHunAXx;

- B rOCTeBbIX JoMax Ha depmax;

- KIIMEHTaMM B TOCTUHULIAX, MOTENAX U APYTUX yUpexaeHUaxX
NPOXNBAHWSA;

- BToCTeBbIX KOMHaTax.

JaHHbIN  NpubBOp MOXEeT WCNoSIb30BaTbCA  NMUAMU  C
OrpaHMYeHHbIMU  GU3MYECKMMKM,  CEHCOPHbIMA WK
YMCTBEHHbIMI CMOCOBHOCTAMU, NMOO C HEAOCTAaTKOM OfbITa
W 3HAHWI, TONbKO B TOM CJlyyae, eC/iM OHWM HAxXOoA[ATCA
nog HabnogeHnem wnuM  6biMM  NPOUHCTPYKTUPOBAHDI
NNLOM, OTBETCTBEHHbIM 3a UX 6e30MacHOCTb, O MpaBuUax
MoNb30BaHNA NPNGopoM.

O6sa3aTenbHO npoanegnte 3a TeM, yTOObI netn He
NMoy1b30BaJINCb AaHHbIM |'|p|/|6op0M KaK I/IrpyLUKOVI.

HaHHbIn Npubop He npegHasHayeH AnA MCNOSIb30BaHUA
petomu. MNMprbop 1 WHYP NUTAHWA [OMKHbI HAXOAUTHLCA B
MecCTax, HeJOCTYMNHbIX ONA [eTeun, Kak BO BpeMs, Tak 1 no
OKOHYaHMM NCNONb30BaHMA Nprbopa.
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« [Mpnncnonb3oBaHN Nprbopa He NO Ha3HaUYEeHMIO CyLLLeCTBYET
PUCK NONMyYeHNs TPaBMbl.

«He nonb3yntecb 3nekTponprubopoM, ecin LWHYp MUTaHKA
noBpexaeH. MpnnoBpexaeHnm LWHYpa NUTaHUA HEMeASIEHHO
npeKpaTMTeCcnosib3oBaHmesneKkTponprnoopa.BorsbexxaHne
OnacHOCTe 3aMeHa MOBPEXAEHHOIO  3NEKTPUUYECKOro
LHYpa JO/MKHA OCYLLeCTBNATbCA Npon3BogmTenem. BepHute
npuéop B OTAEN MNOCNENPOAAKHOrO O6CAYKMBAHUA (CM.
pasgen «MexagyHapogHaa rapaHTua», ctp. 181). Hukakune
BMAblI PEMOHTA He JOSKHbI BbINOSIHATLCA MOJIb30OBATENIEM.

« BcergaoTkntoyante npnbop oT3MeKTPOCeTH, eCSIMOHOCTAETCA
6e3 NpMcMoTpa, a Takxke nepen c60pKoN, pa3dbopkorm mnu
YXOAO0M 3a Nprnbopom.

-BHUMAHUE: COBJIIOAAATE OCTOPOXHOCTb IPU
OBPALLEHUA C OCTPbIMU PEXYWMMU KPOMKAMUA
HACAZOK MNMPU OMOPOXHEHMU YALUUA N BO BPEMA
YXOOA 3A TMPUBOPOM. HE T[MPUKACANTECb K
METAJUTUMECKUM NE3BUAM HOMEA WU PEXYLLUM
KPOMKAM ANCKOB: BCE 3TU AETAJIN OYEHb OCTPbIE,
N NMPUKOCHOBEHME K HUM MOXKET MNMPUBECTU K
TPABME.

« BHUMAHMUE: Byabte 0COGEHHO OCTOPOXKHbI Mpu paboTe
C ropAYMMUN XKUAKOCTAMU, YTOObI M36exaTb TPaBM Mpu UX
nepenvBaHuu, Npu Bbibpoce napa unu pasbpoidrnBaHumn. Bo
n3bexxkaHne 0XOros NAapoM pekoMeHayeTca nepepabaTbiBaThb
HebonbLme o6 bemMbl Ha HU3KOWN CKOPOCTH.

- [epep KaxkabIM NCMONb30BaHEM NPOBepPANTe NPUbOp 1 ero
HacagKu Ha Hanunuve BUAUMbIX NMPU3HAKOB MNOBPEXAEHUI.
He nonb3yntecb npnbopom 1 Hacagkamu Npu 06HapyKeHUn
noBpexaeHui, nnbo nocne nageHua npmbopa. B cnyuae
NoBPEXAEHMA WM HeUCNpaBHOCTM Npubopa obpaTuTtechb
B oTaen obcnyxuBaHua knueHTtoB Cuisinart (cm. pasgen
«MexpgyHapoaHaa rapaHTua», ctp. 181).
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« Hukorga He BbIHMMaANTE BUJIKY N3 PO3ETKU, MOTAHYB 3a WWHYP
NMNTaHWA.

« He obmaTblBaliTe WHYpP NUTAHUA BOKPYr KOopnyca BO Bpems
U1 Nocie NCNoNb30BaHNUs Nprnbopa.

- O6s3aTeNbHO npoBepbTe, COOTBETCTBYET JIN HANPAXKEHNE B
CETU HaNPAXKEHNIO Ha np|/|6ope, YKa3aHHOMY Ha iHE KOpnyca.

. LLIHyp He OOJ1XKeH CBeWnBaTbCA CKpaA CTOJ1a UJTN CTOJNTEIHNLbI.

«He ponyckaiTe KOHTAaKTa CETEBOro LWHypa C ropAYMMM
NMOBEPXHOCTAMMU

- Mepen Tem, Kak BbiHYTb BWIKY W3 PO3eTKM, 00A3aTeNbHO
ybeanTechb B TOM, UTO BalUU PYKU CyXMe.

«Hn B KOem cJlydae He yCTaHaBﬂVIBaIZTe HOX W AgncKk
HenocpeacTtBeHHO Ha Basl ABUratend, BbIBEEHHbIN HapPYy»y
B OCHOBaHWMM KoOpnmnycCa. O6sA3aTenbHO CHavana YCTaHOBUTE U
3aKpenuTte pa60L|y|o yatly.

- [Mepep Tem Kak BKNOUKTb Npubop, 06a3aTenbHO NPoBepbTE,
XOPOLLO NI 3aKPpensieH HOXK Ha Bany ABuraTtesns (octeperantech
MPUKOCHOBEHNA K €ro OCTPblM Kpasm) WU MNpaBWUIbHO Nn
yCTaHOBMEHA KpblwKa. He dopcupyiite © He Gnokupymnte
MeXaHM3M KPbILLKM.

- CHayana yCTaHOBMTE HOX, cobniogas mepbl
NPeAOCTOPOXHOCTU, 1 TONIbKO MOTOM 3arpy»aiTe NpoayKTbl
AnA nepepaboTku.

- Bo Bpemsa paboTbl anekTponprbopa He NpubamxKanTe pyku,
KYXOHHBII WNaTeNb 1 UHYIO YTBAPb K BPALLAIOLWMMCA HOXaMm
UM anckam. Bbl MoxeTe BOCMOMb30BaTbCA MIACTMKOBbLIM
KYXOHHbIM LUMaTesieM TONbKO ToOrga, Korga pAsuraTenb
KyXOHHOro KoMbarHa OCTaHOBJEH.

+ Hu B KOoem cnyyae He noaTtankmsanTe NPOAYKTbl pyKamu npu
Hape3Kke MAn U3MenbyeHUN: BCerga nonb3ymtecb ANsA 3TON
Lenv TonkaTtenem.

. I'Ipem,qe 4YeM CHATb KPbIWKY, 4OXONTECD NOJSIHOM OCTAaHOBKM
noBuratenAa.
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« CHavyana oCTOPOXXHO CHUMUTE Yally C OCHOBaHUA Npnbopa, n
TONIbKO 3aTEM CHMMAaNTE HOX.

+He ocTaBnante 6e3 npucmoTpa paboTalwun UK
BKJIKOUEHHDbIN B CETb NpUbOP.

«[locne Kaxgoro MCNosb30BaHUA nepen TeM, Kak y6paTb
npl/|6op Ha XpaHeHue, TWaTeJIbHO OUYNCTUTE Yally U HOXXN U
NONTHOCTbKO BbICYLLUTE UX.

Hu B Koem cnyyae He ybupante npubop Ha XpaHeHue C
YCTAaHOB/IEHHbIM Ha Bany ABUraTeNsA HOXOM WAW LVCKOM.
UYT06bI CHU3UTB PUCK MONYyYEHMA TPABM, YCTaHaBNNBANTE HOX
WUV AUCK Ha Bany ABUraTens TOMbKO Mocsie TOro, Kak Ha Hem
LOMKHbIM 06pa3om Obina 3akpensieHa Yyalla, M TONbKO Toraa,
Korga Bbl HamepeBaeTecb MCNosib3oBaTb NpMbop. XpaHuTe
HOXW 1 BUCKM B MeCTax, HeAOCTYMHbIX AN1A AeTel.

Bce petann npubopa, 3a NCKNIOYEHNEM OCHOBAHUA, MOXHO
MbITb B MOCYJOMOEYHOWN MaLUVHe, MPn 3TOM peKoOMeHayeTcA
pa3mellaTb MX TONbKO B BepxHen Kop3uHe. CobniopanTte
OCTOPOXHOCTb, €C/IN Bbl MOETe BPYYHYK HOXW, AWNCKHU,
npucnocobneHne gnA CNUpanbHOW HAPE3KU WM HapesKu
Kybrvkamu: npu obpaweHnn ¢ HuMn OGeputecb TOMbKO
3a MnfacTMaccoBble CTepXHW. He ocTaBnanTe Hacagku w
npucnocobneHna B MblSIbHOWM BOAE, Bbl MOXKeTe NMOTepATb MX
n3sugy. [Mpu yxoge 3a HoXaMuy AepXKUTe X 3a N1IaCTMACCOBbI
CTepKeHb; ANA OYNCTKM CTEPXKHA M3HYTPU BOCMOJb3yNTeCh
npunaraemon LeTOUKON.

He norpyxaiiTe ocHoBaHve npubopa B BOAY WU WUHYIO
XMAKOCTb N HE MOITE €ro B MOCYAOMOEYHOWN MaLUUHe.

[laHHOe un3pgenne  MNOMIHOCTbKD ~ COOTBETCTBYET  BCEM
NPMMeHAEMbIM  3aKOHOAATE/IbHbIM aKTam EC n
BenukobputaHnn, a Takke CTaHAapTaM, OTHOCALWMMCA
K 3ToOMy Tuny W Knaccy npubopoB. Hawa KomnaHwusA
ceptndmumpoBaHa B COOTBETCTBMM CO  CTaHAAPTOM
ISO9001:2015, onpegenawwmm TpeboBaHMA K cuUcTeme
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ynpaBneHna KauecTBoMm, 3GHeKTUBHOCTb KOTOPOWM HAXOQUTCA
nog MOCTOAHHbIM KOHTponem. Ecnnm y Bac ectb KaKue-
nnbo BOMPOCbI OTHOCUTENbHO 6Ge30MacHOCTM MPOAYKUUN
NN ee COOTBETCTBUA TpeboBaHMAM, obpaTuTecb B OTAEenN
obcnyxuBaHna KnueHToB (cm. pasgen «MexayHapoaHas
rapaHTua», ctp. 181).

BHMUMAHME: nonuatuneHoBble NakeTbl, B KOTOPble

ynoxeH npubop wnAn €ero YynakoBKa, MOryT
npeacTaBnATb cobon onacHocTb. Bo m3bexaHume
pUCKa yaylWeHMA XpaHuTe 3TU MNakeTbl B MecTax,
HeJOCTYNHbIX MNageHuam 1 getam. [laHHble nakeTbl
He urpykal

JlaHHbIN CMBON Ha TOBape WM Ha €ro yrnakoBke
O3HayvaeT, uTo Npubop He cneayeT BblbpacbiBaTb C
6bITOBbIMM OTXOAAaMW. BMeCTo 3TOro ero HagnexmTt
coaTb B COOTBETCTBYWOWMUA NYyHKT cbopa u
YTUIM3aUUN  SNIEKTPUUYECKOTO U 3NIEKTPOHHOTO
obopypoBaHusa.  ObecneumBasa  Hagnexkallyto
yTUIM3auuilo  JaHHOro  npubopa, Bbl  CNocobCTBYyeTe
npenoTBPALLEHVIIO BO3MOXHbIX HEFAaTUBHbIX MOCNeACTBUIN ANiA
OKpYy>Kalolen cpefbl M 300POBbA UeNioBeKa, KOTopble B
NMPOTUBHOM CJlyyae MOryT OblTb BbI3BaHbl HEMPaBUSIbHbIM
obpalleHnem ¢ OTCAYXUBLUMM Npubopom. [na nonyyeHus
6onee noapobHom mHopmaumm o6 yTUnM3auum AaHHOrO
npubopa, NoXKanyncra, CBAXUTECL C MECTHbIMW OpraHamu
yNpaBneHVA UIn CNy>K601 No yTuan3aLmm 6bITOBbIX OTXOA0B.
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2. BCTYIJIEHUE

MNMo3sppaBnsem Bac c npuobpeteHnem npubopa Cuisinart Expert Prep Pro!

B TeueHvne BOT yxe 6Gonee 30 net uenbio KomnaHum Cuisinart ABnAeTcA NpPoV3BOACTBO
BbICOKOKAUECTBEHHOTO KyXOHHOro obopygoBaHua. Bce wu3genua Cuisinart oTtnnyatotca
WCKITIOUMTENBHON [ONTOBEYHOCTbIO, BECbMa MPOCTbl B UCMOMb30BAHUM U KaKAOLHEBHO
[EMOHCTPVPYIOT CBOU BblAAOLWMECS SKCMyaTaLMOHHbIE KauecTBa.

YT106bI NOGNMKE 03HAKOMUTBCA CO BCEMU HALLUMMU U3OENUAMU U C UOEAMU PELIenTOB, NoCeTUTe
canT www.cuisinart.eu

3. XAPAKTEPUCTUKU U KOMITIEKTALLAA U3AENNA

(cm. 06n10XKKY)

1. Ha6op Tonkarteneii u3s 3 WTYK: ManeHbKUii Tonkartenb (1a), cpepHuin Tonkatennb (1b) n
6onbluoli Tonkatenb (1c)

2. Kpbiwka pa6ouer yawmn
3. ManeHbkas 0.95 n (3a) n 6onbwasn 3 n (3b) pabouas yawa

4, CeHcopHasa naHenb ynpasneHus (kHonku ‘High’ - Bbicokas ckopocTb, ‘Low’ — Hu3Kan
ckopocTb, ‘Off’ - BbiK/loueHe 1 ‘Pulse’ - UMNYNbCHbBIN peXXnum)

5. OcHoBaHue npub6opa

6. ManeHbKuil HOX ANA 3MenbyeHnA/nepemelIiBaHNA
7. Hox anasameca

8. bonbuoi HOX ANA nsmenbyeHns/nepemeLINBaHNA
9. Perynupyembiin UCK AN WUNHKOBKM

10. IByCTOPOHHMIT ANCK ANA Hape3KN/HaTupaHuA

11. CrepKeHb-nepexoaHNK

12. KyxoHHbI wnatenb

13. JloToK ANA XpaHeHNA Hacaf oK

14. KomnnekT Ana Hapeskn Kyonkamm
a. Mpucnoco6neHne gna oUNCTKN pelleTKn AnA Hape3Kn Kybnkamm

b. Mnockas KpblwKa paboueil Yalwy c ManeHbKUM ToNKaTesiemM (M KpbillKa NoTKa Ans
XpaHeHuA Hacapok)

c. iuck ana HapesKn Ky6ukamm
d. PewieTka gnsa Hape3Kku Ky6ukammn
e.JloToK gnA XxpaHeHUs KOMMJIEKTa AnA Hape3Ku Ky6ukamu

15. CnupanbHbI HAGOP ANA Hape3KN NONIOCKaMu WAW Ha cnareTTu
a. Tonkatenb cnupanbHoro Habopa

b. Kpbiwka cnupanbHoro Habopa

c. inck Ana HapesKu Ha cnareTTu

d. inck ana HapesKu nosockamm

e. [lepxaTenb guckKa cnupanbHoro Ha6opa

f. lotok anA xpaHeHuA cnupanbHoOro Habopa

B KOMNNeKT NnocTaBKM BK/IIOYEHA LWeTO4YKa A/IA OUMCTKN (He NoKa3aHa Ha pucyHKe)
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A.JIOTOK ANA XPAHEHUA HACAAOK

Hacapkn
B notke copepikatca cnegyowme HacagKu:

- ManeHbKnIn HOX ANA HapesKu/nepemellnBaHnA

» CTepKkeHb-NepexofHnK

- bonbLuon HOX AnA Hape3Kn/nepemeLlLnBaHNA

« Perynupyemblit ANCK ANA LUMHKOBKM (B MPaBOM OTAENEHUN)

« Hox ona 3ameca

« [1IBYCTOPOHHWI ANCK ANA Hape3KWU/HaTupaHuA (B N1eBOM OTAENEHNN)

MpuHUMN geicTBnA 6GNOKNPOBKN

YTo6bl CHATb GNIOKMPOBKY, MOBEPHUTE PYUKY PErYNMPOBKM Ha MNepefHeil MaHenu NoTka B
nonoxeHune ‘Open’ (OTKpbITO). OCTOPOXHO OTKPOMTE MPO3payHyld KpbiwKy. He nbiTantech
OTKPbITb KPbILLKY, KOrfa pyyka PeryivpoBKM YCTaHOBJIEHA B MOJIOXKEHUN «3abNOKMPOBAHOY.
YTo6bI yCTaHOBUTH BIOKMPOBKY, aKKypaTHO 3aKpOIiTe KPbILIKY U MOBEPHUTE PYUKY PErynnpoBKM
B nonoxeHue ‘Lock’ (3abnoknposaHo).

MPUMEYAHUE: Mpun n3sneyeHnn nam yknaablBaHMN HOXEN 1 ANCKOB B IOTOK obpallaiitech ¢
HacagKamy C OCTOPOXKHOCTbIO, YAEPXKMBAsA VX 3a LLleHTPanbHbIV CTEPXKEHD.

BHUMAHMUE: HE NPUKACAUTECH K METAJUUIMMECKUM JIE3BUAM HOXKEA U PEXKYLLUM
KPOMKAM ANCKOB: BCE 3TO AETAJZIN NCKNTIOYUTEJIbHO OCTPbIE, U MPUKOCHOBEHUE
KHUM MOXET NPUBECTU K TPABME.

B. 1OTOK ANA XPAHEHUA KOMNJNEKTA ANA HAPE3KU KYBUKAMU

PacnakoBka notka u yknaaka B notok (Fig. 1)

1. YTO6bI OTKPbITL NIOTOK, MOBEPHNTE MIOCKYIO KPbILIKY paboyeii Yally NpoTVB YacoBOM CTPeNKi
1 CHUMUTE ee.

2.Bo3bmnTECh 3a LEHTPanbHbIA CTepXKeHb HOXa [ANA Hape3kM Kybukamum K OCTOPOXKHO
NPUNOZHVMITE ero, 4Tobbl N3BNIEYb 13 NOTKa. OTNOXNTE B CTOPOHY Ha MNOCKYH NMOBEPXHOCTb.

3. /icnonb3ys oTBEpCTVE B BEPXHEN YacTy PELLETKN AN Hape3KU KyOukamu, npunogHumuTe
peLueTKy, 4Tobbl 13BNeYb ee 13 NoTKa.

4. MpucnocobneHre AnA OYNCTKN YNIOXKEHO B CELNaNbHOM OTAENIEHNN B OCHOBAHMM JTOTKA.

5. I'Iepen TeM, KaK YJIOXKNTb B JIOTOK KOMMNEKT A7 HapPe3Kn Ky6VIKaMVI, y6E,D,VITECb B TOM, 4TO BCe
AeTann 4YncTtble n cyxume. yKJ'la,D,bIBaVITe AeTann B JIOTOK B nopAake, O6paTHOM onncaHHoMy
Bbllle, Ha4YnHaA C I'IpI/ICI'IOCO6ﬂEHI/IF| ANA OUNCTKWN.

1 = ManeHbKuni ToNKaTenb

2 =TnocKas KpblLwKa paboyen yawum
3 = [Inck ansa Hapeskn Kybukamu

4 = PeweTKa Ans Hape3Kku Kybukamm
5 =MpwrcnocobneHrie Ans OUYNCTKM
6 =J1oTOK AnA XxpaHeHua
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4.NOPAAOK PABOTDI

I1epe.q nepBbiM UCNOJib30OBaHNEM

Mepep Tem, Kak BnepBble BOCMOb30BaTbCcA KombaiHom Expert Prep Pro, TuiatenbHo BbiMoiTe 1
BbiCywwnTe BCe ero getanu (CMm. pasfen Yxoq, XpaHeHve 1 TexobCnyKrnBaHme).

Pa6oune yawm
+ KyXOHHbIi KOMbalH NOCTaBNAETCA B KOMIMJIEKTe C AByMA pabounmMm yaluamu.

» MakcManbHas BMeCTMOCTb GOMbLION Yawm — 3 Ji; yalla UCMofb3yeTcs ¢ GOMbLUMM HOXOM
ONA Hape3Ku/nepemellnBaHmns, HOXOM ANA 3ameca, PeryiupyembiM SUCKOM ANA LUMHKOBKY,
[BYCTOPOHHUM [OMCKOM ANA Hape3KU/HaTpaHus, KOMMIEKTOM ANA Hape3Ku Kybukamu u
HabopOM ANA CNNPanbHOW HaPEe3KN.

+ MakcumanbHas BMECTMMOCTb ManeHbkoi uvawm — 0,95 n: vawa WCnonb3yeTca TOMbKO C
ManeHbKUM HOXOM /1A Hape3ku/nepemeluriBaHnaA. Koraa Ha value 3akpenneHa Kpbllika, OHa
MOJIHOCTbIO MpefoTBpaLlaeT nornagaHvie nepepabatbiBaeMblX NMPOAYKTOB B GOJMbLUYIO Yally:
Bbl MOXeTe BOCMOJ/Ib30BaTbCA MaNeHbKOW Yallel, 1 Moc/ie 3TOro BaM He MOHafobuTbCA MbiTb
6onbLuyto.

N.B. CHavana cnefyet yCtTaHOBUTb 601'IbU.Iy}O vauly, 1 TONIbKO 3aTeéM BCTaBUTb B HEE Ma/IEHbKYIO.

He Bcerga MOXHO MOMHOCTBIO MCMOSIb30BaTh MAaKCUMAbHbI 06bem pabounx yaw. Konnyectso
NPOAYKTOB/>KNOKOCTI, KOTOPOEe Bbl MOXeTe nepepaboTaTb B KaKAOW M3 yall, 3aBUCUT OT
NNOTHOCTU VHTPEeANEHTOB U XefaemMon KOHCUCTEHLMM NPOAYKTOB, JOCTUFHYTOWN B pe3ynbrate
nepepaboTku. Ecnv Bbl NoYyBCTBYETE, UTO ABUraTeNb paboTaeT C TPYAOM, UiV CouTeTe pesynbTaThl
nepepaboTKN HepaBHOMEPHbIMM, Mbl PEKOMEHAYEM BaM YMEHbBLUUTb KONMYECTBO NHIPeaNEHTOB
B pabouyen yaule 1 nepepabaTbiBaTb UX MEHBLUVMU NMOPLMAMMU.

Mpuv nepepaboTKe XNJKOCTen Mbl peKOMEHLYeM He NepenoHATL Yally Bbllle oTMeTK Maximum
Liquid Fill (makcumanbHoe 3anonHeHune xngkoctbio) — 1800 mn ans 6onbwoin yawwm n 400 mn gns
MasieHbKOW Yallu: 3TO MOMOXKET U36exaTb NonafaHusa XXNAKOCTA B LLEHTPASbHbIN CTEPXKEHDb U ee
npoTeKaHus.

Mpy U3MenbYeHUN HEKOTOPbIX MPOAYKTOB YallX MOTYT roLlapanaTtbCA UM MOMYTHETb: 3TO He
CKa3blBaeTcA Ha UX QYHKLMOHAMbHbIX BO3MOXHOCTSX.

OcHOBHble NpaBuna o6paLieHns ¢ paboueri yalueinl N KPbILWKOIA

1. TlomecTnTe OCHOBaHME KYXOHHOrO KOMbalHa Ha CyXyto POBHYIO pabouyto NOBEPXHOCTb TaKMM
06pa3zom, uTobbl NaHe b ynpaeneHus Gbina NpaAmMo nepen Bamu. He BKktouanTe npubop B ceTb,
MoKa OH He 6yeT NOMHOCTbIO COOpaH.

N

. YcTaHoBUTe 6onbluylo pabouyto yally Ha OCHOBaHWE; YAEPXKMBaA 3a PyuKy, MOBEPHUTE vally
NPOTUB YaCOBOW CTPEJIKK, YTOObI 3ab6NTOKMPOBaTb e Ha MecTe.

w

. YT0o6bI cronb3oBaTh MaJieHbKYIO pa6ot|y|o Yally, CHa4aJla yCTaHOBUTE Ha OCHOBaHUue an|6opa
6OJ'IbLIJyI0 Yauiy. YcTtaHoBuTe CTepeHb-nepexogHNK Ha Ban ABuraTtenA, 3atemM BCTaBbTe
manyto pa60L|yio vauly B 6011bLIJy}O, HaeB Ha CTepXeHb-nepexoaHuk. YT106bI 3a6J'IOKI/IpoBaTb
ManeHbKylo Hally, NOMeCTUTe NasbLibl B yrny6neHv|ﬂ M cierka NnoBepHMTE, NOKa OHa He BCTaHET
Ha mecTo (mocne 3Toro Yauly BcCe elie MOXHO 6yneT cnerka AosuraTtb U3 CTOPOHbI B CTOpOHy).

4.YcTaHOBMTE KpbIWKY Ha 6Ofbluylo yaly Takum o6pa3om, uToOGbl 3arpy3o4yHas BOPOHKa
HaXOAMACh UyTb MPaBee PyUKu.

wv

.Korpa Kpbllika MAOTHO BCTaHET Ha ually, MOBEpPHWTE ee MO 4YacoBOW CTpenKke, 4TOObI
3afelicTBOBaTb MexaHN3M GIIOKMPOBKM KPbIWKU. Kpbillika AOMKHa 3alleNkHYTbCA Ha mecTe.
(Fig. 2)

6. UTOObI CHATb KPbILLKY, MOBEPHIMTE ee MPOTUB YaCcOBOW CTPEKM [0 YNopa U CHAMUTE C Yallu.

MPUMEYAHMUE: Bl He cmoxeTe CHATb pabouyio Yallly, MoKa He CHUMETE KPbILLKY.
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Ha3sHaueHue n npaBuna o6paLeHns ¢ NNOCKOIA KpbiWKoii paboueii yawwm

Mnockaa KpbiwKka obecrneunBaeT AOMNONHUTENBHOE YAOOCTBO MPU MPUrOTOBAEHUN NPOAYKTOB
Mo peLienTam, 1A KOTOPbIX HET HEOOXOAMMOCTIN UCMONb30BaTb 3arpy304Hble BOPOHKM: KPbILLKa
nerkas, 1 nocsne ncnonb3oBaHUsa Npubopa TpebyeTcs MbITb MeHbLUE NPeAMETOB. KpbiLLKa MOXeT
NPUroAnTLCA BaM NPV MPUFOTOBAEHUM TeCTa ANA BbINeYKU, HanpumMep, TOPTOB, NeYeHbs, NPoros
1 xneba. MNnockas KpbilKa paboyeii yaluy TakxKe CIyXWUT JIOTKOM AA XPaHEHNUA KOMM/EKTa Ans
HapesKkun Kybukamm.

MPUMEYAHUE: He cnepyeT MCNoOnb30BaTb MAOCKYIO KPbIWKY C MaNeHbKOW uYallen, Hu C
MasieHbKM HOXXOM [N U3MeJibYeHNA/nepemellnBaHsA, UCKOM ANA WNHKOBKW, ANA Hape3aHna/
HaTMpaHUA, a TakXKe C HacagKaMu A Hape3Kn Kyoukamu v ans CnmpanbHOM Hape3Ku.

YcTraHOBKa nnockom KpbIWKN

MomecTuTe NNOCKYI0 KPbILWKY Ha pabouyio yally Tak, 4tobbl norotun Cuisinart, HAaHeCeHHbIN Ha
KPbILLIKY, HAXOAWCA NIMLIEBON CTOPOHON BBEPX W NIErKO YNATANCA. 3aTeM NOBEPHUTE KPbILWKY MO
4acoBOW CTpesike, UTo6bl 3adUKCMPOBaTL ee Ha MecTe. [Nepea ncnonb3oBaHnem ybeanTech, YTO
ManeHbKM1 KONINayoK YCTaHOB/EH Ha CBOEM MecTe.

CHATME NIOCKO KPbILKN

Momectute ogHy pyky pagom c norotunom Cuisinart, a Apyryro — Ha NPOTUBOMONOKHbIN KOHeL|
KpbILWKW. [ToBEpHKTE NPOTUB YaCOBOW CTPENKU N CHUMUTE KPbILLKY.

A.CUCTEMA YNPABJIEH/A NPUBOPOM

KHonku ynpaBneHus High n Low

Mpr6op GYHKLMOHMPYET NPU HaxKaTu KHOMOK ynpasneHus High (Bbicokan ckopocTb) nnm Low
(HM3Kan CKOPOCTb) 1 BLIKMOYAETCS NPU HaxaTun KHornku Off.

1. CobepunTe Npnbop B COOTBETCTBUU C yKa3aHUAMU

2. lMomecTuTe HrpeaneHTbl B pabouyto yally n1bo yepes 3arpy30UHyo BOPOHKY, 160 Hanpsamyio.
3aKpenuTe KpbILWKY Ha MecTe.

3. Haxmute KHonky High unu Low. 3aroputca CMHWIA CBETOAUOAHBIV MHAMKATOP, U ABUraTenb
HayHeT BpaLLaTbCs.

4. 3aKOHUVIB NOJIb30BATLCA NMPUGOPOM, BLIKIIIOUNTE €r0, HaXkas Ha KHomKy Off.

KHonka pa6oTbl B uMnynbcHom pexxume Pulse

KHonka Pulse nossonsaeT npnbopy paboTaTb TONBKO TOrAQ, KOrAa OHa yAEPXKMBAETCA B HaXXaTOM
nonoxeHunn. C nomoLblo AaHHON GyHKUMU obecneynBaeTca 6onee TOUHOEe perynMpoBaHue
NPOJOMKNTENBHOCT U MEPUOANYHOCTM MpoLlecca nepepaboTkn. Ecnm nHoe He ykasaHo B
peKomeHAaUUAX, MPOJOMKNTENIbHOCTb KaXA0oro BKIOYEHWA JOMKHO COCTaBATb OKOMO 2 CEKYHA.
Cobepute NPN6OP AOMKHBIM 06PA30M, MOLKIIOUNTE K CETU, MOMECTUTE UHIPEANEHTDbI B pabouyto
Yally U HaXMUTe HeCKOJNIbKO pa3 KHomKy Pulse. Mo mepe ocBoeHus ¢ paboTtolt kombaiHa Bbl
CMOXKeTe ONpeAenuTbCA C TEM, KaKOW PeXXrM Havniyyllnm o6pa3om NOoaXOAWT AnA nepepaboTku
WNHIPeaneHTOoB.

B. HOXXW ANnA N3MEJIbMEHUA/NEPEMELUNBAHUA

YcTpoiicTtBo 6noknpoBku Hoxen Bladelock

YCTPONCTBO GIOKMPOBKM MPEeAHa3sHaueHo ANs yAepMKaHus HoXa Ha MecTe B npouecce
nepepaboTKy, NepesiuBaHyis, N3BIEYEHNS NMPOAYKTOB 1 APYIVX AEMCTBUI C Yallel, HO HOX He
3aKPENSIAETCA XKECTKO, 6€3 BO3MOXHOCTY CHATUA. YCTPONCTBO TPebyeT 0CTOPOKHOIo 06paLLeHus.
Bcerpa npoBepsiiTe, HAAEKHO /N 3aKPErIeH HOX, MpeXae Yem NnepeBopaynBaTh Yally BBEPX
[IHOM.
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MopAapok o6palyeHnsa ¢ 60nbWNM HOXKOM ANA U3MmenbyeHunsa/nepemewwnsanna (Fig. 3)
3akpenuTte 6onbluyto pabouyto yally Ha OCHOBaHMU. Bo3bmuTe 60NbLLON HOX ANA 3MenbYeHns/
nepemMeLUMBaHnA 3a CTEPXKEHDb 1 MOMECTUTE ero CTPOro Mo LieHTPY Yalum. HageHbTe HOX Ha Ban
OBUraTena v HaXkMUTe BHW3, MOKa OH He 3aKpenuTcA Ha MecTe. YCTaHOBMTE KpbIlKy paboyeit
Yalwm UM NAOCKYH KpbILWKy. Mocne nepepaboTKM NPOAYKTOB, MpeXae Yem pasrpysutb yally,
ybeanTech B TOM, UTO HOX HafleXHO 3a610K1pPOoBaH. [Nepes Tem Kak CHATb HOX, CHavana CHUMmnTe
KPbILLKY, 3aTeM CH/MMTE Yallly C OCHOBAHWA M MOCTaBbTE €€ Ha POBHYIO MOBEPXHOCTb. YAepKMBas
Yaly pyKow 3a Kpaii, OCTOPOXKHO NOTAHUTE HOXK BBEPX.

Mopapok o6paleHns ¢ ManeHbKUM HOXKOM AnA nsmenbyeHus/nepemewivsaius (Fig. 4)

3akpenuTe Gonblyto pabouyio yally Ha OCHOBAHWMMW. YCTAHOBWTE CTEPXKEHb-MEPEXOAHMK Ha
BaJl, BbICTYMAIOLWIA MO LEHTPY Yallun. 3aTem BCTaBbTe MasieHbKyIo 4ally B Gonbluyto, Hages ee
Ha CTep>KeHb-NMePeXOfHUK. YAepXKnBas MaNeHbKUN HOX ANA U3MeNibueHUsn/nepemMeLunBaHna 3a
CTepXeHb, YCTAHOBMTE €ro Ha nepexofHuk. C yCunmem HaxXmuTe BHU3, NoKa HOX He 3aKpenmTcs
Ha MepexoAHuKe. YCTaHOBMTE KPbIKy pabouyeit vaww. Mepen Tem Kak CHATb HOX, CHavyana
CHUMUTE KPBbILLKY, 3aTEM V3BJIEKMTE Masyto pabouyto yally 13 GOsbLION Yallm 1 NOCTaBbTe ee Ha
POBHYIO MOBEPXHOCTb. YAEPKMBas yally PyKoW 3a Kpali, OCTOPOXKHO MOTAHMTE HOX BBEPX.

MonesHble coBeTbl
N3menbueHune

« [Inst CbIpbIX VHIPEAMEHTOB: OUMCTUTE OT KOXYPbl, yAanuTe cepaueBuHy n/vunm yaanmte cemeHa
1 KOCTOYKW. [pOAYyKTbI CieflyeT NpeaBapuTenbHO Hape3aTb POBHbIMY Kycoukamu B 1,5-2,5 cm.
MpoayKTbl, Hape3aHHble Ha KyCOUKM OLMHAKOBOro pasmepa, HaloT Haubornee paBHOMEPHbIN
pesynbrar.

« /Il3menbumte NpopyKTbl B MMMYJIbCHOM PeXrMe C KpaTKOBPEMEHHbIM BKJloYeHnem Ha 1-2
cekyHAbl. [Ina 6onee TOHKOro M3MesibyeHVs NMOO NPOAOKUTE HaXMmaTb KHOMKY Pulse,
nn6o HaxmuTe KHomKy High unm Low, n npopomxute nepepaboTKy B MOCTOAHHOM pPeXuMme.
BHMMaTenbHO cnepuTe 3a WMHrpeAvieHTamu, 4ToObl JOOWUTbCS »KENaeMon KOHCUCTeHLMM, 1
Npu HeO6XOAMMOCTU CUMLLATE UX CO CTEHOK pabouyel yaww. B GonblmMHCTBE cnyyaeB ans
nepepaboTkn NPoayKTOB pekomMeHayeTcs Bbicokas (High) ckopocTb.

MpurotoBneHue niope

+ [InA NpUroToBEeHUA NoPe U3 CBEXNX GPYKTOB MSIN OTBAPEHHbIX GPYKTOB/OBOLLEN MHFPEANEHTDI
cnepyeT nNpefBapuTeNibHO HapesaTb Kycoukamm B 2,5 CM; [MagKkoe mMiope fydlle BCero
nonyyaeTcs, Korga Bce KyCOUKM OAUHAKOBOro pasmepa. [1na nepBoHayasbHOro M3MenbyeHns
BOCMOJIb3YTECh MMMYNIbCHBIM PEXMMOM, @ 3aTeM NPOAOIIXKMTE NepepaboTKy Ha Bbicokol (High)
VNN H3KOM (Low) CKOpOCTY, MOKa MPOAYKTbI He MEPeTPYTCA B MIOPE; OuUnLLaliTe CTEHKM paboyei
yawm no mepe HeobxoAMMOCTU. He mncnonb3yinte 3TOT MeToh ANA MPUrOTOBMIEHMA Miope ©3
BapeHoro Kaptodens.

« [INA NpUroToBNEHMs COYCOB WU MPOTEPTHIX CYMOB: C MOMOLIbI MPOLEXMBaHNA OTAeNUTe
TBepAble UHTPeNeHTbl OT XUaKux. MepepaboTalite oTAENbHO TBEPAbIE MHIPeAneHTbI. Mo mepe
Heo6XOAMMOCTN [06aBNANTE Yepes 3arpy304Hyi0 BOPOHKY MMAKOCTb, B KOTOPOW Bapuncb
TBepAble NHIPeANeHTbI.

MPUMEYAHUE: 06wt 06beM NHTPeaneHTOB AN NMPUroTOBNEHNA MIOPEe He AO/MKEH NPeBbILLaTh
1150 mn.
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C. HOX ANA 3AMECA

Mopagok o6paLyeHna C HOXXOM ANA 3aMeca

Hox npepHasHauyeH gns MCNoNb30BaHUA TONbKO ¢ Gonbuoii pa6oueri yaweit. YTo6bi
YyCTaHOBUTb HOX ANA 3amMeca, aKKypaTHO ONyCTUTE e€ro Ha BaJl I HAXKMMNTe Ha HOX, YTOGbI
OH BCTaln Ha MecTo.

3amec TecTa (c MCNoIb30BaHNEM HOXa ANA 3ameca WK 60NbLIOro HoXKa AnA usmenbyeHns/
nepemewmuBaHus) (Fig. 5)

«Hox pna VI3MeJ'Ib'-IEHVIH/I'IepeMELUI/IBaHVIﬂ naeanbHoO nogxoaut OnA  NpPUroToBieHUA
KOHOUTEPCKOro TeCTa, a HOX A/1A 3aMecCa npefHa3sHavyeH AnAa NpUuroToBieHNA POXXKEBOrro TecTa.

- Bo Bpema 3ameluvBaHVA TecTa GMOKMpYloLLee YCTPONCTBO BObLIOro ToNKaTens (nexallee B
yrny6neHun Ha Kpbllke paboyeli yalim 1 NoMeYeHHoe C KaxX[aoW CTOPOHbI Hagnucblo «Lock»
N CTPENKON) PeKOMEeHAYEeTCA MepPeBecTU B MOJOXKeHMe «3abioKNPOBaHO», YTObbl ToNKaTenb
He aBuranca (Hebonblwaa BMOpaLMA OCTaeTcA HOpManbHbIM fABREHWeM). [OnA GNOKMPOBKM
[OCTaTOYHO MOTAHYTb OGNOKMpYylOLee YCTPOWCTBO TONKaTeNsA Ha cebs, YTo mpeaoTBpaTuT
BblABVXEHWE ToNKaTens Hapy»Ky 13 60/bLUOI 3arpy304HON BOPOHKM.

D. ANCKKU ANnA WNHKOBKWU/U3MEJIbYEHUA

C6opka

MPUMEMAHME: [Inckn AnA WWHKOBKM U Hape3KW/HaTUpaHUA MOXHO MCMONb30BaTb TOMbKO C
6onbLUON pabouel YalLen.

3akpenuTe 60nbLUyio pabouyio Yally Ha OCHOBaHMU NPUBopPa. YCTaHOBUTE CTEPXKEHb-NEPEXOAHNK
Ha Bas, BbICTYNalowWMii MO UeHTPY yawn. Ecnu Bbl ncnonb3yeTe perynnpyembiii AUCK AnA
WMHKOBKM, C MOMOLLbIO BPALLAIOLLErOCA PErYNATOPa, OPUEHTUPYACH Ha MAPKMPOBKY, BblbepuTe
Kenaemyo ToNWMHY Hape3Kku oT 1 fo 7 (1 — TOHKMeE IOMTUKK, 7 — TONCTble TOMTUKN). YaepKmBas
[MCK 3a NIacTMacCoBbIV CTePXKeHb, YCTAaHOBUTE ero Ha nepexofHuK. [lpoBepbTe, yCTaHOBNEH NN
OWNCK Hagnexallen CTOPOHON: Ha HeM JO/MKEH UNTaTbCA TeKCT. [InA CHATUA QUcKa BO3bMUTECH 3a
€ro NnacTMacCcoBbIl CTEPXKEHb.

Ecnm Bbl ncnonb3yete [BYCTOPOHHUI [UCK, ONpefenuTe, Kakylo CTOPOHY Bbl XOTuTe
CMONb30BaThb — A1 TOHKOW WU rpy6on HapesKn/U3MenbyeHns, U 3aKpyTTe ero B HY>KHOM
MONOXEHUN Ha CTepXKHe-NepexofHKe, yAepKnBas 3a NiacTMacCoBblii CTepxeHb. [posepbTe,
YCTAaHOBJMIEH NI AWCK HaAJfieXkalleil CTOPOHOM: Ha HeM [OJKHA YWTaTbCsi COOTBETCTBYIOLIAs
HaANWCb. NA CHATVA ANCKa BO3bMUTECH 3@ MIACTMACCOBbIN CTEPXKEHD.

HasHaueHue n nopagok o6pawieHus (Fig. 6)
+ NcK AnA WWHKOBKYM Hape3aeT LiefibHbIMU TOMTKaMy GPYKTb, OBOLLM 1 OTBAPEHHOE MACO.

« ANcK pns HaTUpaHWa/M3MenbyYeHUs HaTvpaeT TBepable U ouyeHb TBephble cbipbl. OH Takxe
HaTVpaeT Takue OBOLUY, KakK KapTodesnb, MOPKOBb 1 KabGauok.

. npOAyKTbI ANA WWHKOBKW UKW HaTUPaHNA cnefyeT 3arpyxatb B BOPOHKY paBHOMEPHO. Cuna
AaBNeHnA TonKaTtesaA Ha NPOoAYKTbl 3aBUCUT OT UX XapaKTeEPUCTUK: MATKME NPOAYKTbl cneayet
NoATaNKMBaTb JN€rko, NpoayKTbl cpe,qu|7| TBEPAOCTN — YMEpPEeHHO, TBepAble NpoAyKTbl — C
ycmnmnem. B nio6om cny4vyae MHTEHCMBHOCTb NMoATankKnBaHMA OOTXKHa 6bITb paBHomepHon.

«Mepepn nepepaboTkoli oBolert nnn GpyKToB Kpyrion Gpopmbl OTpexbTe OGOMbLION KYCOK Y
MX OCHOBaHWA Takum 06pa3om, 4ToObl MPOAYKTbl B 3arpy304HON BOPOHKe pacrnonaranvicb
BEPTUKanbHO. Mpn HeO6XO[UMOCTM 06peXbTe NPOAYKTHI C GOKOB, UTOOLI OHU NMOMeLan1cb B
3arpy304HOI BOPOHKe.

« Y MenKux NpofyKToB — rpnuboB, Peanca, Arof — PeKoMeHAyeTcA 06pe3aTb KOHUMKM, YTOObI OHY
pacrnonaranucb B 3arpy304HO BOPOHKe BePTUKAIbHO.

. Flepe,q Hape3K017| NN HaTUpaHuem cbipa y6e£lVITer B TOM, YTO OH JOCTAaTOYHO OXNaXaeH.
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« [inA N3MenbYeHVA NMCTOBbIX OBOLLEN — canaTta U LWMNHaTa — CBEPHUTE KX BMecTe B TPYBOUKY 1
3arpy»aiiTe B BOPOHKY B BEPTVKa/IbHOM MOJSIOKEHUN. /IHTEHCMBHOCTb NOATANIKMBAHMA AOSIKHA
6bITb PaBHOMEPHOIA.

MPUMEYAHUE: lMpn Hapeske maM HaTMpaHUM MPOAYKTOB MOJMb3ynTecb Tonkatenem. Hu B
KoeM crlyyae He MoATankuBanTe NPOAYKTbI ManbLamy B 3arpy304Hyto BOPOHKY paboTatoLlero

KombaliHa.

5. PYKOBOACTBO NMOJIb3OBATEJIA

MPOAYKTbI

HACAOKU

PEKOMEHAALMN

Cblp pomkeH 6blTb KOMHATHOM
Temnepatypsl. Ecnn notpebyetcs,

Huskasn
HapexbTe ero Kycoukamu B 2,5 cm.
Markue cbipbl CKOpOCTb ANnA 4
MepepabatbiBalite 4O NONyYeH s
(pvKoTTa, Hox ona OCTOPOXHOIO ORHOPORHOM MaCChl, fIpH
CNVIBOYHBIV CbIP, | M3MenbyeHns/ nepemeLLBaHNA P P
Lo HeOOXOANMOCTY OCTaHaBIMBAACD, YTOObI
3epPHEHbIN nepemelLBaHnA | WY BbICOKasA
COCKpPeCTV €O CTEHOK Yawu. iaeanbHo
TBOPOT U T.M.) CKOpOCTb And
NOAXOAMNT 1A NPUrOTOBNEHNA
B36MBaHuWA .
YM3KeKOB, COYCOB, HAYNHOK UK
3anpaBoK AnA NacTbl ¥ MHOTOTrO ApYroro.
Teepable chipbi Cblp fomkeH ObITb XOPOLLO OXNaXAeH
(venne Iuck ana nepep HapesKon/HaTipaHnem.
LUBEI7ILI,§, - LUMHKOBKM 1N Bbicokas [peaBapuTeNbHO HapeXKbTe Ha KYCKU Mo
by 3JJ,aF:\A rayaa OUCK ana CKOPOCTb pa3mepy 3arpy304Hor BOPOHKM. [pu
" T,I)'I,) ey HaTMpaHma Hape3Kke/HaT1paHu Ncnonb3ynTe
o JIerkoe unm cpefHee AaBneHue.
Mpy ncnonb3oBaHWK HoXa Ana
n3MenbyeHna/nepemelLiBaHuA
Hox ana npefBapuTeNnbHO HapeXbTe Cblp Ha
n3menbyeHmns/ VIMAVALCHbIA KyCOuKu pasmepom B 1,5 cm.

OueHb TBepAble | MepemelLMBaHNA emzm " Pazppobute B IMMYNbCHOM PEXUME, a
cbipbl (MapmesaH, | [uck ana EbICOKaﬂ 3aTem nepepabatbiBalite Ao NonyyeHns
MaHo v ap. LUMHKOBKM 1NN MefIKo HaTepToro cbipa. [Mpu Hapeske

OMaro ) ° CKOPOCTb r
ANCK Ana P NOMTUKaMW MAW HaTUPaHWUN
HaTMpaHma npeABapuTeNIbHO HapeXbTe Mo pa3mepy
3arpy304HOIN BOPOHKN, 1CNONb3ynTe
nerkoe 1 cpegHee AaBneHue.
[ina npyrotoBneHnA Bcex GPyKTOBbIX 1
OBOLLHbIX Niope NpefBapuTenbHO
HapeXbTe UHrpeaveHTbl Kybukamu B 1,5-
2,5 cm. OTBapuTe MHrpeaneHTbl o
MOMHON MATKOCTY.
. M3menbyute B UMMYNbCHOM peXxunme,
VimnynbcHbln 2 .
Hox ana - 3aTem nepepaboTaiite 4o NOAHON
[leTckoe nuTaHve | n3menbueHns/ BbICOKas OfHOPOAHOCTU
nepemelLiBaHnA (B npouecce nepepaboTKy npm
CKOPOCTb

HEOOXOAMMOCTI MOXHO A06aBUTb Yepes
3arpy304HYt0 BOPOHKY XWUAKOCTb, B
KOTOPOI BapUINCh MHIPEANEHTDI).
XpaHuTe NOPLMOHHBIMI KyOUKamu,
3aMOPOXKEHHbIMM B GOpMOUKaXx ANA
nbpa.
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NPOAYKTbI

HACAZKU

PEKOMEHAALMU

MaHnpoBouUHbIe
cyxapu n3 xneba,
KpoLueHoe
neyeHbe 1
Kpekepbl

Hox ans
n3menbyeHus/
nepemelLyBaHuA

IMnynbcHbIN
pexum un
BblCOKas
CKOPOCTb

MpeaBaprTenbHO pasnomanTte Ha KyCcKu.
M3menbuute B MMMYNbCHOM peXIMe,
3aTem nepepaborTaiiTe 0 Kenaemon
KOHcUCTeHUMW. B pesynbTate u3 xneba
noslyyaTca naeanbHble MaHUPOBOYHbIE
cyXapu 4na MAca 1 pbibbl, N3 KpoLuek
neyeHbA N KPeKepoB — BKYCHaA KOPOUKa
[J17 TOPTOB W MUPOTOB.

3eneHb

Hox ana
n3menbyeHns/
nepemelLyiBaHunA

VimnynbcHbI
pexum

TwaTenbHO BbIMONTE U BbICyLLNTE
3eneHb. M3amenbyute B MMYnbCHOM
pexume o rpyboro nomona.
MpoponxaiiTe nepepabatbiBaTh B
VNMMYNIbCHOM peXume [0 NonyyYeHns
»Kenaemom KOHCUCTEHLMN.

MscHoin dapLu

Hox pna
n3menbyeHns/
nepemelLyiBaHnA

VimnynbcHbIn
pexum

MpenBapuTenbHO HapeXbTe MACO Ha
KycouKM B 2,5 cm. iamenbumte B
MMMYNIbCHOM pexume (MprmepHo 25
MMMYbCoB) MM6O A0 NonyyeHns
KENAEMOW KOHCUCTEHLWN.

Ecnu xoTute nonyuutb ntopeobpasHyio
KOHCUCTEHLMIO, NPOAOIKanTe
nepepabatbiBaTb. Hukorga He
n3menbyaiiTe/mopmpyiite 6onee 2
¢dyHTOB (=900 r) 33 0aWH pa3. Hu B Koem
cnyyae He nepepabarbiBalite MACO C
KOCTAMM.

«MopoxeHoe»

Hox ana
n3menbueHus/
nepemMeLLViBaHNA

MmnynbcHbIn
pexum un
BbICOKas
CKOpOCTb

MNpenBapnTeNnbHO HapexbTe
3aMOpOXeHHble GPYKTbI Ha KyCOUKM B 2,5
CM 1 MonoXwuTe B pabouyto yally,
no06aBbTe XKNAKOCTb (COK MM MOJIOKO),
niobble Kenaemble NoAcnacTUTenv
(caxap, Meq) v Apyrvie BKycoBble
n06aBKu. Vi3menbunTe B UMNYNbCHOM
pexnme, a 3aTem nepepabatbiBaiTe Ha
BbICOKOW CKOPOCTY A0 NOJTyyYeHus
O[JHOPOZHOMN Macchbl.

MosnouHble
KOKTenm/ cmysu

Hox ans
n3menbyeHus/
nepemeLLViBaHus

Huzkaa
CKOpOCTb

[inA NpUroToBNEHNA MOMOYHbIX
KOKTelnel cHavana nepepaborante
MOpOXKeHoe. B npoLiecce nepepaboTkm
nocTeneHHo JobaBnAiTe MOMOKO Yepe3s
3arpy304Hyto BOPOHKY, MOKa He
MOMyunTE XKenaemyto KOHCUCTEHLMIO.
[ns npurotoBneHUs cMysu cHavyana
nepepaborTaiite GpyKTbl, 3aTEM
npogomKkuTe nepepaboTky, Lo6aBnsAs
XKUAKOCTb Yepes 3arpy30uHyio BOPOHKY
npwu pabotatoLem npmbope.
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MPOAYKTbI

HACAZKU

PEKOMEHAALMU

IMnynbcHbIn

M3menbuute B MMMYSIbCHOM PeXumMe o
»Kenaemow KoHcucTeHLmu, Y1obbl
NPUrOTOBKTL OPEXOBOE MACIO,

Hox ana pa3ppobunte opexy B UMMYIbCHOM
Opexu n3menbueHmns/ E;T;Z’;;I pexume, a 3aTeM nepepabaTbiBalite O
nepemelLiBaHunA noslyYeHns OAHOPOAHON MacChl,
CKOpOCTb
OCTaHaB/IMBaACb Mo Mepe
HeobXoLMMOCTH, YTOObI COCKPeCTM
Opexu CO CTEHOK YaLuu.
MepepaboTaiiTe caxapHblii NeCOK B
Hox ana BhicoKas TeyeHue NprYMepHO 1 MUHYTbI, 4O
CaxapHas nygpa | usmenbuexus/ CKOPOCTH noslyyeHuns menkoro nomona. OTAnYHO
nepemelLyiBaH1A MOAXOAMNT 1A NPUroToBNeH s 6ese 1
LPYroii BbiNeyku.
[locTaHbTe 13 XonoAUbHMKa CIMBOYHOE
ManeHbKMin HoX Macno (300 r) n HapeXbTe Kycoukamu
MacnsaHo- ana Bbicokas pa3mepom npumepHo 15x40 Mm.
MeJOBbIV Kpem n3menbyeHus/ CKOPOCTb [ocTtaHbTe U3 xonoaunbHKKa meg (400 r)
nepemeLLyiBaHunA He MeHee YeM 3a 1 ieHb [0
nepepaboTKu.
XopoLLo oxnaaeHHble CNBKK
B36uBaliTe 0 TeX NOP, NMOKa OHU He
Hox s HaYHyT rycTeTb. .
B36uTble CIMBKA | M3menbuenns/ Huzkas Mo )Ken?ano MOXHO J,06aBUTb caxap;
CKOpPOCTb B36VIBaliTe HEMPEpPbIBHO, MOKa CIMBKM He
nepemelLyBaHunA ;
LOCTUTHYT EeNaemo KOHCUCTEHLN.
B36uTble CNMBKM MAeanbHO NOAXOAAT
[0S YKpaLUeHNA TopTa U MOPOXEHOTO.
Bbicokan ckopocTb/
MIMMYTbCHbIN
pexum (Npy [pox>keBoe TecTo (xneb, cAoOHbIN Xneb
HeobxoayMocCTy) 6puoLLb, cnagkre BynoyKku)
Tecto ana xne6a | Hox ans 3ameca | MakcmanbHoe MakcumanbHaa macca Tecta: 700 r MyKu
BpemA ana +425rBogbl = 11251

nepepaboTku Ha
BbICOKOW CKOPOCTY
— 2 MUHYTbI

A.HAPE3KA KYBUKAMMU

C6opka (Fig. 7)

1. 3aern|/|Te 6OJ'IbUJy}O pa6oqy|o Yally Ha OCHOBaHMe N BCTaBbTe CTePXKeHb-NMepPexoaHUK.

2.Cobntofas OCTOPOXKHOCTb, YCTAHOBUTE peLeTKY [AA Hape3kyu Kybumkamm Ha CTep)KeHb-
nepexofHVK TaknMm 06pa3om, UToObl peLleTKa pacnonaranacb Kak MOXXHO bnmxe K nepegHen
YacTy KyXOHHOro KombaiiHa. Ybeutecn, uto Hagnuco “This Side Up” («<3Tol CTOPOHO BBEPX»)
HaxopuTca cepxy. Obe CTpenKkn Ha pelieTKe AOMXKHbl ObiTb HampasfeHbl K pyuke. Mpu
HenpaBWIbHON YCTaHOBKE YCTPOMCTBO /1A Hape3Kmn Kybrkamu paboTaTtb He BygeT.

3. OCTOPOXKHO YCTaHOBMTE AUCK ANA Hapes3Kn Kybukamu Ha pelieTky. Cnerka HafaBuTe, 4Tobbl
3a610KMPOBaTh AUCK. [PaBUIbHO YCTAHOBMIEHHDIN UCK He [JOMKEeH ABUraTbCA.
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MPUMEYAHUE: Bcerga cobntofaiite 0CTOPOXHOCTb NpU ObpaLleHn ¢ AUCKOM ANs Hape3Ku
KyOrKamu: pexxyLime KpOMKIN OYeHb OCTPbIe.

4. 3aKkpenuTe KpblLKy paboyer yaLuu.

MpuHUMN gencrena
« INCK 1 pelueTKa npefHa3HaueHbl AN1A Hape3Kkn Kybukamu GpyKToB 1 oBoLyel. PekomeHayemas

CKOPOCTb A1 Hape3Kn GONbLUMHCTBA GpPYKTOB 1 OBOLUel - BbicoKas. Mpu paboTe ¢ oyeHb
MATKAMY NPOAYKTaMU, TAKUMM KaK KVBU, NCMOJb3YIATE HN3KYIO CKOPOCTb.

«Mpu Hapeske KyGMKamyi MCMOSb3yiATe TONbKO CPEAHIO WM ManeHbKYK 3arpy3ouHyio
BOPOHKY. [POAYKTbI B 3arpy304HOI BOPOHKE [OMKHbI ObITb YNIOMXKEHbI NMAOTHO, C IEBOI CTOPOHDI
BOPOHKY; YCUIVE MO NPOTASIKUBAHWIO MPOAYKTOB MO BOPOHKE JOMKHO OblTb PAaBHOMEPHbIM.

+ YTOObI OUMCTUTD PeLLeTKy ANA Hape3Kn KyOrKamu, NConb3yiiTe npefHa3HaueHHoe 4N 3Toi
uenn npucnocobneHne. CHayana yganute 3acTpABLIME YacTULbl MPOAYKTOB C MOMOLLbO
OJIMHHOTO OAMHAPHOTO 3y6Ua Ha pyuke NPUCNOCObeHNs. 3aTeM PacMoNoXKMTe ABa ANVHHBIX
3y6Lia C NpaBoWi 1 C 1eBOI CTOPOHbI PELLETKU. YCTaHOBMB NMPUCMOCO6NEHE B COOTBETCTBYOLLEE
MOSIOXKEHME, HAXKMUTE Ha HErO BHW3, YTOObI OUMCTUTb PELLETKY OT OCTAaTKOB NMPOLYKTOB.

- Mpu nepepaboTKe TaknX NPOAYKTOB, KaK KabauKu v KapToderb, ounLaiiTe peLleTKy Ana HapesKu
Kybrkamm nocne 3-4 npoxofos, 4Tobbl NMPefoTBPATUTL HAKOMIEHNE OCTATKOB MPOAYKTOB Ha
peLueTke.

«Ecnn mexpy pelueTkon U JUCKOM ANIA Hape3KM HAaKOMWIWCb KPYMHble OCTaTKU MPOAYKTOB,
cobniofjanTe OCTOPOXKHOCTb NPY VX YAANEHUW: UCMOSNb3YINTe OTBEPCTUA, PaCMONIOKEHHbIE C
NpaBoW 1 C 1eBOM CTOPOHbI PELIEeTKN AN1A Hape3Ku.

MPUMEYAHUE: He pekomeHAyeTCA Hape3aTb KyOrKaMmn 3aMOPOXKEHHbIE MPOAYKTbI Y MACO

PekomeHAaLMn No Hape3Ke Ky6ukamm

MPOAYKTbI HACAOKU PEXUM PEKOMEHAALWA

Mpw Heobxo[UMOCTH
BonbLmHCTBO OBOLLEN Komnnekt ans BbicoKas npefABapUTENbHO OYMCTUTE OBOLLM 1
(Hanpumep, kapTodenb, Hapesku CKOPOCTD HapeXbTe Takm 06pa3om, 4Tobbl
Kabauku) KybuKkamm OHVI NMOMECTUIINCH B ManeHbKYO Ui
CPefHIoto 3arpy304HYI0 BOPOHKY.
Mpwv HeobxoAMMOCTH
Markve/oueHb cnenble
Komnnekr gna npeaBapuTesbHO OUYNCTITE OBOLLY 1
oBOLWM Hu3kasn
HapesKu HapexbTe TakMM 06pa3om, uTobbl
(Hanpumep, cnefble CKOPOCTb
Kybrkamm OHVI NMOMECTUIINCH B ManeHbKYHo Uin
NMOMUAOPbI 1 aBOKaAo)
CPEAHIOI0 3arPy304HYI0 BOPOHKY.
Mpu HeobxoaumocTy
BonblunHcTBO dpyKTOB KomnnekT ans BhicoKas npenBapuUTeNbHO ouncTUTe GPYKTbI
(Hanpumep, A6n0KK, HapesKu CKODOCTH 1 HapeXbTe TakMM 06pa3om, UTobbl
6aHaHbl, KNy6HVIKa) KyOuKamu P OHVI MOMECTUINCH B ManeHbKYHO Ui
CPEAHIOK 3arpy304HYI0 BOPOHKY.
Markue/ouen cnenvie Komnnekr gna E IoevI ZioaﬁZﬂ:rg ;Tqmmcwne bpyKTbI
bpyKTbI (Hanprmep, A Huzkas peasap Py
KVBUL CTIENbIi aHAHAC HapesKu CKODOCTH 1 HapeXbTe TakMM 06pa3om, UTobbl
J H’b nenbie 6an HI;I) KyOuKamu P OHVI MOMECTUIINCH B ManeHbKYo Uin
OUeHb Cnesible baHa CPEAHIOK 3arpy304HYI0 BOPOHKY.
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B. CMUPAJIbHAA HAPE3KA

B Habop Ana cnvpanbHOWM Hape3KM BXOAAT 2 AUCKa (A1 Hape3KM Ha CnareTTyi v ANA Hape3Ku
MosI0OCKamu), C MOMOLLbIO KOTOPbIX MOXKHO CO3/AaBaTb YKpaLLeHVA AnA 6104 v HapesaTb OBOLM
1 GPYKTbI LWIMPOKUMU NGO TOHKMMI CIIMPAAMM.

HACAOKA PE3YJIbTATbI WYNIKI

[nck ana Hapesku [Cﬂ\ [\‘lq}z}\@
nonockamut Y N

JIMCK ans HapesKu Ha C :{f_@ -\’ )

cnaretmm

C6opka (Fig. 8)
1. BcTaBbTe CTepKeHb-MEPEXOAHUK B 3aKPEMIEHHYI0 Ha OCHOBaHMM Yally

2. YcTaHOBUTE fiepKaTenNb ANCKa CUPaibHOM Hape3KU (KPYribiM OTBEPCTEM Kak MOXHO 6nvxe
K PYUKe) Ha NMepPEXOAHMK LITOKA 1 MPOYHO 3aKpenuTe Ha MecTe.

3. YcTaHOBUTE BbIGPAHHDBIN BaMU ANCK CNIPaNibHON Hape3Kn Ha AepKaTenb. BcTaBbTe nanblbl B
npesycMOTPEHHbIe /1 3TOW Lenu yrny6neHus 1 noBepHUTE AKCK MO YaCOBOW CTPesiKe, YTo6bl
3a6/10KNPOBATb €ro Ha MecTe.

4. 3a6n0KNpPYINTE KPbILLKY YCTPONCTBA CNPANbHON HAape3Ku.

MpuHUMN pelicTBuA

1. 06pexbTe OPYKTbl UM OBOLWM TakuMM 06Pa3oM, YTOObl OHM MOMELLANNCL B 3arpy30UHYHO
BOPOHKY. O6peXKbTe BEPXHIO 1 HUXHIOK YacTy, YTo6bl CGOPMIMPOBAThL MIOCKYHO NOBEPXHOCTb
C 060vX KOHLIOB. [lomecTUTe MPOAYKT MO LEHTPY 3arpy304HON BOPOHKU, OPUEHTUPYACH Ha
BbICTYMalOLMiA NOCEPeANHE CTEPXKEHD.

N

.Hapasute Tonkatenem Ha NPOAYKT TakKnm o6pa30M, 4TOObI OH HaeXxXHOo 3akpenwunca Ha 3y6uax
TONKaTenA.

w

. YT06bl HauaTb CNMpanbHylo Hape3Ky, HaxKMuTe Ha KHomKy High (Bbicokas ckopocTb) nnm Low
(HM3Kan CKOpPOCTb). i1 OCTAHOBKU Mpouecca Haxmute Ha KHonky Off; cHumUTe KpbiwKy
cnupanbHoro Habopa. YaanuTe 06pesku, ocTaBLUMECA Ha pexyLLeM AncKe. OuncTrTe ToNKaTeb.
YcTaHOBMTE KPbILWKY CMMpanibHOrO Habopa Ha MecTo M MPOJO/KMTE MPOLECC HapesKu Co
cnefyoWwmMmn NpoayKTamu.

4. Korga B paboyeii yaLle HaKoNMTCs HEOBXOAMMOE KONIMYECTBO Hape3aHHbIX Crvpasbio GpyKToB
UM OBOLLEN, BbIK/OUNATE KYXOHHbIA KOMOAH, CHUMWTE KPbILWKY W W3BIEKUTE Hape3aHHble
MPOAYKTbI 13 YaLLX.

5.[lnA [OCTVXKEHMA HawyylWwmrx pe3ynbTaToB WCMONb3yiTe TBephble GPYKTbl M OBOWM 1
nepepabaTbiBaliTe X Ha BBICOKOWN CKOPOCTU (CM. TabNnLYy C peKoMeHZaumnamm).

6. 06s3aTeNbHO ounLLaliTe BeCb Habop MocCse KaXKAoro 1Cnosnb3oBaHuA. Bce ero getann MoXxHoO
MbITb B MOCYJOMOEYHOI MalUNHe.

7. Y106bI NPOAYKTHI HEGONbLUMX Pa3MepPoB (peauncka, Hanpumep) ObIn HAAEXKHO 3aKpPeneHbl Ha
TONKaTene nepep HapesKol CNupasnblo, CHavana HakonuTe Nx Ha 3yOunKky Tonkatens, a 3atem
rnomecTuTe B 3arpy3ouHyto BOpoHKy (Fig. 9)

MPUMEYAHUE: Bo3mOXHO, Bam MNpUAETCA MO3KCNEepUMEHTMpPOBaTb, nNepepabatbiBas
orpeaeneHHble NPOAYKTbl B TOPU3OHTaIbHOM WU BEPTUKANbHOM MONOXKEHNM, YTOObI MONYYNTb
Haunyulve pe3synbraThl
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PyKoBOACTBO No cnupasnbHoli Hape3Ke

BUA NPEABAPUTEJIbHAA
NPOAYKT COBETbI MO NPUTOTOBJIEHUIO
A HACAQKU OBPABOTKA
[ob6aBbTe HapesaHHble Ha cnareTTn
cbipble A6M0KM B canat (He 3abyfbTe
Hape3ka Ha Bbipexbre COPbI3HYTb NMVMMOHHBIM COKOM, YTOObI
flénoko cnareTT unm cepaueBuHy (He NpeAoTBPATUTL OKUCIEHME). 3aneKkuTe
nonockamm OHI/ILL[aI;ITe) B yXOBKe C KOpI/IL[eVI 1 Caxapom anAa
yKpaLleHnA fecepToB Uv HauMHKN Ana
nnpora nnn TopTa.
Bblpexbre
Hapeska CepaLueBuHy; HapexbTe Ha 6onee Menkne KyCcouKn 1
pywa I'IOJ"TOCKaMVI 6onbLuyto rpyLy 3anekuTe unncamu. ObxapbTe B Macne
obpexbTe No [0 Kapamenusauuu.
pa3mepam BOPOHKU
HapesaHHbI1 Ha cnareTTu Kaptodenb
Hape3ka Ha Ob6pexbTe no P pTO¢
obXapbTe B Macse - NpunpaBbTe
Kaptodenb cnareTT unm pasmepam
. COMbio 1 NepLem. 3anekuTte ¢
nonockamu 3arpy304HOI BOPOHKM
OJIMBKOBbIM Mac/lOM B [lyXOBKe.
Hape3saHHblil Ha cnareTTy 6atat
OTBapWTe HEAOMIO Ha Mapy WKW B BOAE
Hapeska Ha ObpexbTe No p A Py A
ONA NPUroToBNEHUA «MacTbl»;
barar cnareTTvi unu pa3mepam N
; 06xapbTe. HapesaHHbI Nonockamm
nonockamu 3arpy304HOii BOPOHKM
6ataT 06XKapbTe C ONIMBKOBbBIM Maciom
1 COJbiO.
Mcnonb3yiTe Hape3aHHy1o Ha
Mounctute; CnareTTu Cblpyto CBEKITY B canatax,
Hapeska Ha 0bpexbTe No nnbo oTBapuUTe Ha Napy B KauecTse
Ceekna cnareTTm uam | pasmepam Nerkoro rapHvpa. HapesaHHnyto
nosiockamm 3arpy3oy4Hon NONOCKaMU CBEKNY 0bXKapbTe 1
BOPOHKM nofasawTe C KaueCTBEHHbIM
ONIMBKOBbBIM MAC/IOM.
O6pexbTe Mo MopagaliTe orypeL CbipbiM C
Hapeska Ha P A € orypeu celp .
pa3mepam 3anpaBKoV No BKyCY. Hape3aHHbI
Orypey, cnareTTi unm .
3arpy3oy4Hon MosIoCKaMu orypeL, NpUroToBbTe Kak
nosiockamm .
BOPOHKM ManocCosbHbIN.
O6pexbTe Mo Hape3saHHblin nonockamu pegmc
Hapeska Ha N
pa3mepam 3amapuHyiTe nmbo pobasbTe K
Pepnc cnareTTi unm .
3arpy3oy4Hon CBeXeMy BeceHHeMy canaty anis
nosiiockamm
BOPOHKM npugaHnA NMKaHTHOTO BKyca.
Hapeska Ha Hape3saHHyto Ha cnareTTn unm
MopkoBb cnareTtmunm | MNounctute NoI0CKaMU CbIPYI0 MOPKOBb
nosiockamm NCMonb3yiiTe ANA canatos
Hape3aHHblii Ha cnareTTn Kabauok
Ob6pexbTe No
Hapeska Ha 23MEDAM 3anpasbTe BaLLVM S0OVIMbIM COYCOM
Kabauok cnarermmm | P pam ANA nacTbl. HapesaHHbI nonockamu
3arpy3o4Hon
nofockamm KabauyoK MOXKHO 0BXKapUTb B
BOPOHKM

O/IMBKOBOM Macre.
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Mouncrute;
a3pexbTe Mo O6>xapbTe UM NPUroTOBLTE Ha Ma
TbikBa Hapeska pasp P P by
pa3smepam pobaBbTe B Cyr, canaT unv nopasainTe
MycCKaTHas nonockamu .
3arpy3o4Homn B KauecTBe JIerkoro rapHupa.
BOPOHKM
Mounctute;
MacTepHak Hapeska Ha obpexbTe Mo
OTnnYHo nogxoanT Ansa fobasneHus
(neTpyLuKa cnareTTM uam | pasmepam
. B Cyrbl Ha OCHOBE MACHOTO OynboHa.
KopHeBas) nosiockamm 3arpy3o4Hon
BOPOHKM

6.YXoa, XPAHEHUE U TEXOBCNYKUBAHUE

« Bce getanu, Kpome OCHOBaHWs KOPMyCa, MOXXHO MbiTb B MOCYAOMOEUHOI MaLUVHE, HO TOJIbKO B
BEPXHEN KOP3UHE: MOCKOSbKY [ MbITbA B HVKHEN KOP3UHE NCMOSb3YeTCs O4eHb ropsayas BOA],
5TO CO BpeMeHeM MOXeET MOBpeAUTb paboure vally, KPbIWKM U HAaCaAKK, eC/ii UX 3arpyatb
B HWXKHIO KOP3uHY. UTOBbl 06ecrneuntb Hagnexallyo OUKCTKY, KPbILWKY B MOCYAOMOEUHYIO
MallVHY CreayeT CTaBWUTb 3arpy304HON BOPOHKOM BBepx. Paboume uawm u TonKatenu B
NOCYJOMOEYHYI0 MaLLVHY ClleflyeT CTaBUTb BBEPX AHOM, UTOObI BOAA MOT/Ia BbIIMBATHCA U3 HUX.
ByabTe 0CTOPOXKHbI, BbIFPY»Kast 13 MOCYLOMOEUYHON MaLUMHbBI OCTPbIE HOXM U AUCKN.

- [InAa obneryeHnsa yxofa orosackmBante pabouvie yawu, KPbIWKK, TOAKATENN, HOXM 1N OUCKN
Cpasy e nocsie NCMonb30BaHUA, YTOObI OCTaTKM MPOAYKTOB He 3acbixany Ha HUX. TonkaTtenu
cnefyeT ycTaHaBnvBaTb BBEPX AHOM, 4TOObl BOAa MOrfia BbIAMBATbCA U3 HUX MPU MbITbe.
Ecnn B Tonkatene 3acTpAnm ocTaTKu NPOAYKTOB, YAANUTE MNX, MPOMbIB MOL CTPyei BOAbI, Uin
BOCMONb3yNTECh NPUaraemMon WeTOYKON AN1A OUNCTKM.

'COGJ'HO,U,HVITE OCO6yIO OCTOPOXHOCTb, €C/in Bbl MOETe BPYYHYIO HOXW, ONCKW, Hacagkun OnA
Hape3Kkun Ky6I/IKaMVI nnn cnvlpaanoM Hape3Kku: npun 06paLLleHI/II/I C HAMIN 6epVITECb TONbKO 3a
naacTMaccoBble CTEPXHW. He octaBnaiTe Hacagku u I'IpVICI'IOCO6J'IeHVIﬂ B MblfIbHOW BOAE, Bbl
MOXeTe NOTEPATb UX U3 BUAY. anI yXxofe 3a HOXXaMu fiepnte nx 3a naacTMaccoBbIN CTEepP>KeHb;
ANA OYNCTKN BHyTpeHHeI7I 4acTu CTePXKHA BOCI'IOJ'Ib3yVITer npvmaraeMoM L€ TOYKOMN.

« Pabouue yalum 13roToBieHbl U3 NaacTMacchl C MeTaIMYECKUMM KOMMOHeHTamu. VIx He cnepyeT
rnomellaTb B MMKPOBOJTHOBY!IO MeYb.

+ OcHOBaHMe Kopryca MOXHO OUMLLaTh C MOMOLLbIO MblIbHbIX Heabpa3sMBHbIX MOIOLLMX CPEACTB.
3aKOHYMB OUNCTKY, 06A3aTeNbHO TLLATENbHO BbICYLLNTE OCHOBaHMeE.

« Ecnn oT Hoxek kKombaiiHa OCTannch NATHa Ha CTosellHuLe, COPbI3HNTE NX NATHOBbIBOAUTENEM
1 NPOTPUTE BNa)KHOMN ry6Kom.

«Ecnn cnepbl oT nATeH He yganuancb, NOBTOPWTE MpoLeAypy M NPOTPUTE y4yacTOK BIaXKHOW
ry6Koi ¢ HeabpasnBHBIM YMCTALLMM MOPOLLIKOM.

BHUMAHMUE: Hu B Koem cnyyae He ybupaiiTe nprmbop Ha XpaHeHue C YyCTaHOBJSIEHHbIM Bay

[BUraTens HOXOM UNKM ANCKOM. HOX unn auck cnepyet ycTaHaBnvBaTb Ha Ban TOMbKO TOrAa,

Korfa Bbl HaMepeBaeTeCh MCMOo/b30BaTb KOMOalH.

TEXOBC/NYKUBAHUE: Bce ocTanbHble BuAbl TeXOOCHYXMBaHUA WAN PEeMOHTa MOryT
BbIMOJIHATLCA TOILKO COTPYAHNKOM aBTOPU3UPOBAHHOIO CEPBUCHOTO LieHTPa.
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7. UHOOPMALNA O6 OBECMEYEHUN TEXHUYECKOU
BE3OMNACHOCTHU

Ecnu npun nsmenbyeHnn, cMeLLMBAHWN WA 3aMELIVBAHUN TYCTOW MW TAXENOW cMecn KombaliH
paboTaeT CNUWKOM [ONro, ABUraTeNlb MOXeT neperpetbcA. B nogobHom cnyvyae npubop
OCTaHOBUTCS. BbiKniounTe ero 1 NogoXanTe, NoKa ABuraTesib OCTbIHET: MOC/E 3TOrO Bbl MOXeTe
NpPoJoIKNTb NepepaboTKy. OO6bIYHO ABMraTeNb OCTbIBAET B TeueHre 10 MuHYT. B KpaliHem cnyyae
MO>eT noTpeboBaTbCA OAUH Yac.

Ecnu pabouas yalla uim KpbilwKa He 3aKpernsieHbl B HY>KHOM MOJIOXKEHNM, MPEeAOXPaHUTENbHbIE
BbIK/oUaTeNn GnokMpyloT paboty npubopa. Mocne BbikMloueHWA npubopa ABuraTenb
OCTaHaB/IMBAETCA MO UCTEUEHUV HECKONIbKUX CEKYHA; Mpu CHATMM 6oKa Tosikatens cuctema
6bICTPOro TOPMOXKEHUA ABUraTens obecrneurnBaeT ero 0OCTaHOBKY BCEro 3a HECKOMbKO CEKYHS.

8. BO3MOKHbIE MPOBJIEMbI U UX PELLEHUE

MNepepaboTka NpoAyKTOB

1. Mpo6nema: Mpu nepepaboTke NPOAYKTbI N3MENBYAIOTCA HEPABHOMEPHO
PeweHue:
- Nepepn nepepaboTKoit HAPEXbTE MHIPEeANEHTbI HA PaBHOMEpPHbIE KyCouKkm B 1,5-2,5 cm.
« MepepabatbiBaliTe nopLUAMY, 4TOObI N36eXKaTb NeperpysKu

2. Mpo6nema: NOMTUKN HEPOBHbIE NN CKOLLEHHBIE.
PeweHune:
« [Morpy»aiiTe B 3arpy3ouyHylo BOPOHKY PaBHOMEPHO Hape3aHHble MPOAYKTbl Cpe3aHHOMN
CTOpPOHOI BHU3. Bcerga mMcnonb3yiTe 3arpy304Hyl0 BOPOHKY KakK MOXHO MeHblUylo Nno
pa3mepam, B COOTBETCTBUM C pa3MepPOM MPOAYKTOB.
- HagaBnuBarite Ha TonKaTenb paBHOMEPHO.

3. Mpo6nema: MpoayKTbl NePeBOPAUMBAIOTCA B 3arpy304HOIN BOPOHKE.
PeweHue:
«[lnA  [OCTMXEHMA Haunyywmx pes3ynbTaToB MNPOAYKTbl JOJXKHbI  MJIOTHO  3amnosiHATb
3arpy304Hyio BOPOHKY.

4. Mpo6nema: 4acTb NPOAYKTOB OCTAETCA Ha BePXHeN YacTu AUCKa.
PeweHune:
+JTO HOPManbHO, KOrAa OCTaloTCA HebonbluMe KyCOUKM; HapexbTe OCTaBLIMECA KyCOUKU
BPYUHYto 1 06aBbTe K NepepaboTaHHbIM MHFPeANEHTaM.

CnupanbHas HapesKa

1. Mpo6nema: B yalle HeJOCTaTOYHO MECTA A/1A Hape3aembIX MOSTIOCOK
PeweHue:
« BblK/lounTe KyXOHHbI KOMOAH, CHUMUTE KPbILWKY W MNepenoxute nepepaboTaHHble
NPOAYKTbI B OTAENbHYI0 eMKOCTb; MOC/e 3TOro NPofosiKanTe nepepaboTKy.

2. Mpo6nema: Hape3aHHbIe Ha CNareTTV NPOAYKTbI 3aKPYUMBAOTCA BOKPYT CTEPXKHA
PeweHune:
+ BoikntounTe KyxXOHHbI KOMOAMH, CHUMUTE KPbILWKY W MNepenoxute nepepaboTaHHble
NPOAYKTbI B OTAENbHYI0 eMKOCTb; MOC/E 3TOro NPOAOsIKanTe nepepaboTKy.
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3. Mpo6nema: NpoayKTbl He HAPe3alTCA CNUPanbIo.
PeweHue:
« /I3BneknTe NpoayKTbl 13 3arpy304HO BOPOHKM, OUNCTUTE OCTATKMN MPOAYKTOB CO CNPaibHOro
OMCKa 1 ToNKaTena U nofpexbre Kpas NMpoAyKTOB TakuM o6pa3om, uTobbl chopmrpoBaTb
HOBYIO POBHYIO MOBEPXHOCTb.

4. Mpo6nema: Hape3aHHble Ha CnareTT NPOAYKTbl HEPOBHOW GOPMbI.
PeweHue:
» OnonocHWTe cnpanbHbIA JUCK; YAOCTOBEPbLTECH B TOM, YTO Ha HEM He OCTaloCb KyCOYKOB
NPOAYKTOB.

Hapeska ky6ukamu

1. Mpo6nema: npofyKTbl 3aCTPANM B CETKE 41A HAPE3KM KyOrKaMu

PeweHne:

«Mpexpe Bcero, otcoeanHuTe Npubop ot cetn. OCTOPOXKHO M3BNEKUTE AUCK AN1A Hape3Ku
KyburKkamu.

« icnonb3yinTte ANNHHBIN OAMHAPHDBIV 3y6 Ha pyuKe NPUCNOCOBNEHUA ANA YACTKIN PeLIeTKI AnA
HapesKn Kybukamu, YTobbl MPOTONKHYTb 3aCTPABLUME NMPOAYKTbI Yepes peLleTky 1 6onblune
OoTBEPCTUA.

+ 3aTem yepe3 6osblUME OTBEPCTUA MO 06e CTOPOHbI PELLETKN OCTOPOXKHO YAanmTe KpynHble
KYCOUKU NPOAYKTOB.

< Hu B KOoem cnyvae He ounlanTe NanbLamy CeTKy Ans Hapesku Kybukamu. AN OYUCTKU
CETKU JANnA HAPE3KM KYBUKAMU WCMNOJNb3YUTE TONbKO CNELUAJNIBHO
NPEAHA3HAYEHHOE NMPUCNOCOBJIEHUE.

2. Mpo6nema: MpoayKTbl Hape3aHbl HePaBHOMEPHO.
PelweHne:
- YKknagpiBaiiTe NpoayKTbl Kak MOXHO BrivKe K IeBOW CTOPOHE, UCMONb3yNTe CPefHIon 1in
MaJieHbKYI0 3arpy304HYI0 BOPOHKY.
« [ANA MenKnx NpoayKTOB NCMOSb3yTe ManeHbKyo 3arpy30UHYI0 BOPOHKY.
+ HapaBnuBaHme Ha NpoAyKTbl B 3arpy304YHON BOPOHKE AOMKHO ObITb PaBHOMEPHBIM.

Hox gnsa sameca

1. Mpo6nema: [iguratens 3ameniseT Xoq

Pewenne:

+ BO3MOXHO, KONMYeCTBO TecTa NPeBbILAET MAaKCUMasbHYI0 BMECTVMOCTb Ballero KyXOHHOro
KombaiiHa. OTgenvTe NONOBUHY 1 NepepaboTaliTe 4BYMA NOPLUAMU.

+ Bo3MoxHO, TecTo ciimwuKkoM xumakoe (cm. fanee N2 8). Ecnv ckopocTb iBUraTens yBenmyBaeTcs,
npopomKanTe nepepaboTky. Ecnn HeT, nocteneHHO fobaBnAliTe MyKy, Mo 1 CTONOBOI NOXKe
3a pas, NoKa MOTOP He YCKOPUT XoA. MepemelunBaiite TeCTo 4O TEX MOP, NOKa OHO He HauHeT
OT/IMNaThb OT CTEHOK pabouelt YaLum.

2. Mpo6nema: Hox He cMeLIVBaeT MHFPEaNEHTbI.

PelwieHne:

- [lobaBnaiiTe XUAKOCTb TONbKO Npu paboTawoliem KombairiHe, MeASeHHOW, paBHOMEPHOM
cTpyeit, nnbo yepe3 oTBepcTUe ANA [oOaBNEHWA KULKOCTU B TOMKaTene; AanTe Cyxum
VHrpeAneHTaM BpPeMs BMWTaTb XMAKOCTb. ECM XmaKkocTb pobaBneHa CAULWKOM ObICTPO,
NoAoXaMTe, MOKa WHrpeAneHTbl B pabouyeil valle nepemellaloTcs, 3aTeM MefJIeHHO
[o6aBbTe OCTaBLUYIOCA XMAKOCTb (He BblKMlouanTe npubop). Hanmeaite XnAKOCTb Ha TeCTo
B TOT MOMEHT, KOrfjJa OHO MPOXOAMUT MOA OTBEPCTMEM 3arpy304HOV BOPOHKW; He HanmnBamnTe
KNLOKOCTb HEMOCPEACTBEHHO Ha AHO paboyelt yaluu.
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3. Mpo6nema: Hox nogHrMaeTcs B pabouel yale
PelweHne:
+ CIMLWKOM NTUMKOE TeCTO MOXET Bbl3BaTb MOAgbeM HOXa. OCTOPOXKHO BEPHUTE HOX Ha MeCTO U
cpasy xe fobaBbTe 2 CTONOBbIE JIOXKKN MYK/ Yepes 3arpy304HYI0 BOPOHKY Npu paboTatowem
KombaiiHe.

4. Mpo6nema: TecTo He OT/IMMAET OT CTEHOK pabouen yawm
PelwieHne:
+ Bo3MOXHO, KONMYecTBO TecTa NPeBbILAET MAKCUMabHYI0 BMECTVMOCTb Ballero KyXOHHOro
KombaiiHa. OTaenvTe NONOBUHY 1 NepepaboTaliTe ABYMA NOPLUAMU.
+ Bo3amoxHO, TecTo cimwkom KpyToe (cm. ganee N27)
« BO3MOXHO, TECTO CINLLKOM XMaKoe (cm. fanee No8)

5. Mpo6nema: CBepxy HOXa AnA 3ameca 06pa3yeTcA KOMOK TecTa, KOTOPbI He NepemeLIBaeTCA
C OCTaNbHOW MacCo.
PeweHue:
- OcTaHOBUTE KOMbAWH, OCTOPOXHO AOCTaHbTE TECTO, Pa3fenTe ero Ha 3 YacTi 1 PAaBHOMEPHO
pacnpepenuTe B paboyen yaile.

6. Mpo6nema: TeCcTo KaXKeTCA CIMLIKOM MJIOTHBIM NOCJIE 3aMeca.
PeweHune:
+ Ecnu TecTo nnotHoe, pe3nHoOBOe Ha OLyMb, BO3MOXKHO, €ro C/IMLWIKOM AONrO 3ameLlunBai.
MpekpaTnTe 3amec, panTe TecTy OTAOXHYTb, a 3aTeM MpPOAOKUTE MPUrOTOBNEHNE B
COOTBETCTBUN C PeLenToM.

7. Mpo6nema: TeCcTo CNULIKOM KpyTOe/cyxoe
PeweHne:
« Mpu paboTatowiem kombaliHe nocTeneHHo fobasnArTe Bogy No 1 CTONOBO NIOXKKe 3a pas, o
Tex nop, NoKa TeCcTo He HaYHeT OT/IMMAaTb OT CTEHOK Yaluu.

8. Mpo6nema: TeCTo CIVLLKOM XMAKoe
PeweHue:
- Mpu paboTatoLiem kombaiiHe nocTeneHHo AobaBnAKTe MyKy No 1 CTONOBO IOXKKe 3a pas, A0
Tex Nnop, NoKa TeCTO He HaYHEeT OTAMNaTh OT CTEHOK Yallu.

TexHnueckne npobnembl

1. Mpo6nema: [isuratens He 3anyckaeTca

PeweHne:

+ B npubope npegycMoTpeHa 3almUTHas GIOKMPOBKa, NpeAoTBpallatoLlas 3anyck ABuraTens,
ecnm Npmbop He cobpaH AOMKHbIM 06pa3om. Ybenutech B TOM, 4TO pabouas yalla 1 KpblluKa
paboueit Yalm HageXHo 3aKpenseHbl Ha CBOMX MeCTax.

« Ecnu iBuratenb no-npexxHemMy He 3amycKaeTcs, NpoBepbTe LWHYP NUTAHNA U PO3ETKY.

2. Mpo6nema: KyxoHHbI kombaiiH OTKouaeTca B npoLjecce paboTbl.
PeweHne:
+ BO3MOXHO, KpblllKa pa3biiokmpoBanach; MpoBepbTe, HAAEKHO JIN OHa 3aKperieHa.
« MpepoxpaHuTens 6e30MacHOCTM NpPeAoTBpallaeT MeperpeB ABUraTesns, Bbi3blBaeMbli
ypesmepHoii Harpyskoi. HaxmuTe kHonky Off n nogoxamte 10 MUHYT, 4TO6bI laTb KYXOHHOMY
KombaliHy OCTbITb, 3aTeM BO306HOBUTe paboTy.

3. Mpo6nema: Xox ABuratens sameanmics
PeweHune:
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+ 9TO MOXeT 6blTb HOPMasbHbIM ABAEHMEM, NMOCKOJIbKY HEKOTOpble Bosiee TaxKesNble HarpysKu
(HanpuMmep, Hape3Ka/HaTupaHme cbipa) MOryT NoTpeboBaTh OT fiBUraTensa 6onee MHTEHCMBHOW
paboTbl. Mepesarpy3ute NPOAYKTbl B BOPOHKY W MOBTOPUTE MOMbITKY.

+Bo3mMoxHO, Oblna npeBbllleHa MaKcMMasbHasA 3arpy3ka KombalHa. Ypanute uvacTb
WHIPEANEHTOB 1 MPOJOKUTE NepepaboTKy.

4. Mpo6nema: Bo Bpems paboTbl KyXOHHbI KOMGAH BUOpMPYeT/ABUraeTcsa no cTonewHnLe
Pewenne:
- MpoBepbTe COCTOAHME PE3NHOBBLIX HOXEK B HUXXHEN 4YacTu Npubopa: OHW LOSKHbI ObITb
yncTble 1 cyxue. NpoBepbTe, He NMPeBbILLIEHa N YTO MaKCMManbHas 3arpyska KombarHa.
+ 3TO MOXeET 6blTb HOPMasbHbIM ABAEHMEM, NMOCKOJIbKY HEKOTOpble Bosiee TaxKesNble HarpysKu
(HanpuMmep, Hape3Ka/HaTupaHme cbipa) MOryT NoTpeboBaTh OT fiBUraTensa 6onee MHTEHCMBHOW
paboTbl.

9. PYKOBOACTBO NO YKJIAAKE B YMNAKOBKY

Mbl pekomMeHAyeM COXpPaHWUTb OCHOBHYK KOPOOKY W BHYTPEHHME KapTOHHble AeTanu Ans
yAao6CTBa nepeynakoBKmM 1 6e30nacHoi TPaHCNOPTMPOBKY Ballero kombaiiHa Expert Prep Pro.
MoanyicTa, 03HAKOMbTECh C NPUBEAEHHON HIKE CXEMOW, KOTOPasA NMpu HEOOXOANMOCTN MOXKeT
CNYXNTb PYKOBOLCTBOM M0 NepeynakoBKe BCeX COCTaBHbIX YacTen nprbopa.

JloToK AnA xpaHeHuA
KOMM/eKTa Hape3Ku
Kybrkamm

Kopo6ka ansa xpaHeHus

Onckn gna cnvpanbHomn
Hape3Ku MNosIoCKamu 1 Ha

N\ charetTu
r’j Kpblwka cnupanbHoro
Habopa

Jepxatenb 4UCKOB Ans
CNVpanbHOM HapesKu

Kopnyc/
OCHOBaHue

Pa6bouasn valwua/
Tonkatenu
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CUISINART

Zl du Val de Calvigny

( www.cuisinart.eu )

Cuisinart

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal
garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional /
Gwarancja miedzynarodowa / MexxayHapoaHas 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: Belgique, Belgié, GREEN _
DEUTSCH : CUISINART gewdhrleistet Ihnen eine unkomplizierte Belgien NP 00 800 5000 6000,

Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Landern.
Um die Adresse Ihres Kundendienstes zu erfahren, wahlen Sie: Nederland ( +31(79) 363 4242
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 Deutschland ‘E‘}&&,ﬁ“ 00 800 5000 6000
nummer:

ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto Italia (13134 00 300 5000 6000
con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i NUMBER

dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero:

France (> NRZZ40 00 8002011 2014

\_/

ESPANOL : CUISINART le facilita la comunicacion con los servicios Espaia %EMEBEE"N
de atencion al cliente de todos los paises. Para conocer los datos

de su servicio de atencion al cliente, marque el: GREEN

PORTUGUES : A CUISINART facilita 0 acesso aos seus servicos de Portugal v 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 =) 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 ( +74957297613 )
PYCCKWUM: CUISINART rapaHTupyeT Hafuume CepBUCHbIX +7 495 018 59 47

LeHTpoB B nobon cTpaHe. Mpy npuobpeteHnun nsgennii
fomalHero npumeHeHnuna toprosoit mapku CUISINART
Ha Tepputopumn Poccuiickonn Oepepauynm, nHGopmaumna
no 6nMXallWKnM CEepPBUCHBIM LieHTpPaM M KX ajpecam
npefocTaBnAeTca no tenedoHy:

Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein
/| Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura - Tique de «caja /
Factura - taldao de caixa / Faktura - Paragon / KeutaHuma - KaccoBbili 4ek

—/

Acheteur / Purchaser / Kaufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / Mokynatenb

« Merci de conserver cette carte de garantie avec [original 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 dowoaftjl zakupu.

«[Toxanyticma, coxpanaime 0aHHbIU 2apaHMUUiHbIL MAIOH 8Mecme ¢ Opu2UHANAamMu 00KyMeHMos, nodmeepxaoarousux Bawiy nokynky.

Hot Line: 00 800 5000 6000
cuisinart_international@conair.com
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FRANCAIS : GARANTIE uniquement d'application en France + DOM/COM
(Martiniq éuni yane, deloupe, Mayotte, Saint-Pierre-et-

iq Saint-Barthél ), lle Calédonie, Polynésie Francaise,
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 matiére mais

s'applique sous certaines conditions. En particulier :

- L'appareil doit avoir été utilisé exclusivement et conformément a sa
destination, telle quindiquée 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. 211-4 a 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
l'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 a la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que
celui-ci a présentées a I'acheteur sous forme d'échantillon ou de modele ;

- 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 l'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 quila rende impropre a '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 I'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.

FRANCAIS : GARANTIE (pays autres que la France)

Cuisinart vous offre 5 ans de garantie contre tout défaut de fabrication. Un
échange standard (produit identique ou a 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 zurtickgreifen zu kdnnen,

muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs
(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schlieBt
Schéden aufgrund einer unsachgeméfen Verwendung, eines Sturzes, eines
Zerlegens oder einer Reparatur durch nicht autorisierte Personen aus. Diese
Garantie schrankt auf keinen Fall Ihre 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 anos de garantia. Durante este periodo se llevara 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 utilizacion 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 padrdo (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 sao 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 nao 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 réwnowazny). 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
niewfasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawnej.

PYCCKUW: TAPAHTUSA

Mpwu npro6peTeHnn ToBapoB JOMALIHErO MPUMEHEHUA TOPTOBOV MapKu
Cuisinart Ha Tepputopun Poccnitckoin Oeaepaunn Mbl Jaem rapaHTuio
Ha BCe 3aBOfACKMe AedeKTbl B TeueHue 5 (MATK) NeT (rapaHTUiHbIA CPOK).
B cnyuae o6HapyXeHWs B yKasaHHbIi rapaHTUiHBIA CPOK AedeKToB,
BbI3BaHHbIX HE[JOCTATOYHBIM Ka4eCTBOM MaTepuasnios U CGOPKM B n3aenui,
nprobpeteHHom B Poccuiickoit Deaepauyny, B rapaHTUiiHbIA NEPUOA OHO
MOXeT ObiTb 3aMEHEHO Ha HOBOE WM aHaNorMYHOe B COOTBETCTBUM C
®epepanbHbiM 3akoHoM «O 3awuTe npas noTpebuteneit». fapaHTuiiHaa
3ameHa NPOM3BOANTCA NPV NPeAbABEHIN JOKYMEHTOB, NOATBEPXAAIOLLINX
NOKYMKY ToBapa (YeK, KBUTaHLWA, rapaHTUIHbIN TanoH C OTMETKaMI 1 T.N.)
npy ycnoBum cobMIofeHNA NPaBun SKCryaTaLyi, ONNCaHHbIX B MIHCTPYKLINK
0 3KCNAyaTaLn U3fenva.

fapaHTuA Ha N3aenua He PacMPOCTPAHAETCA B CIY4aAX MeXaHUYeCKux
NoBpeXAeHNi, HeHap, UCronb3o| , BbIXOfA U3
CTPOA U3[eNVA 13-3a NOMafaH!A BHYTPb NHOPOAHbIX PEAMETOB, KIAKOCTEN,
HaCceKOMbIX 1 T.N., ero MajeHua; pa3bopKi, PeMOHTa 1N NpeobpasosaHmaA
Anuamu, He ynonHomoueHHbiMmu Cuisinart n/unu ecny MCnonb3oBaHbl
HeOpUTMHanbHble AeTan; BCKPbITUA MIOMG Ha U3[ieNiu; NCMOob30BaHMA
v3aennit B yCNOBUAX U PeXMMaX, OTINYAIOLIMXCA OT OGbITOBbIX; HapyLIeHA
VIHCTPYKLMIA N0 3KCnAyaTaLmi.

lapaHT1A He PacNPOCTPaHACTCA Ha akceccyapbl 1 KOMMNEKTYIoLe.

B cnyuae npeabABneHna NpeTeH3uii B COOTBETCTBIN C YCTIOBUAMM HaCTOALLEN
lapaHTUK Nepepaiite U3aenne LIEIMKOM BMECTe C rapaHTUHbIM TaloHOM B
N1060i U3 LLEHTPOB CEPBICHOTO 06CNYXNBAHNSA.

FapaHTUiiHbI CPOK - 5 neT
Cpok cny6bl - 5 net

182



183



184



