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1. CONSIGNES DE SECURITE
(TRADUCTIONS DES INSTRUCTIONS ORIGINALES)

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

« Cet appareil est destiné a un usage strictement domestique
et 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; I'utilisation par les clients des hotels, motels et autres
environnements a caractére résidentiel; les environnements
de type chambres d’hotes.

- Cet appareil doit étre utilisé et nettoyé avec précaution.

+ ATTENTION : les lames de I'appareil sont trés coupantes. Il
convient de les manipuler avec précaution.

« Cetappareil n'est pas destiné a étre commandé au moyen d'une
minuterie externe ou d'un systéme de contréle a distance.

« 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 lI'appareil et son adaptateur
secteur en dehors de la portée des enfants.

« Toujours vérifier que I'appareil ne présente pas de traces
apparentes de dommages avant son 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 a la clientele de Cuisinart (consulter le chapitre «




Garantie internationale », page 131).

«Ne pas utiliser I'appareil si le cable d’alimentation est
endommagé. Si le cable d'alimentation est endommagé,
cesser immédiatement toute utilisation de I'appareil. Si le
cable d’alimentation est endommagsé, il doit étre remplacé
par le fabricant. Retourner I'appareil au service a la clientéle
(consulter le chapitre « Garantie internationale », page 131).
Le consommateur ne peut pas tenter de réparer lui-méme
I'appareil.

Ne jamais tirer sur le cordon pour débrancher I'appareil.

Ne pas enrouler le cable dalimentation autour du corps de
I'appareil pendant ou aprés son utilisation.

Lappareil peut rester branché a I'alimentation électrique en
toute sécurité lorsqu'il n'est pas utilisé, afin que ses batteries
soient chargées en permanence. Cependant, il doit étre
débranché avant d’étre assemblé, démonté ou nettoyé ou
lorsqu'il n'est pas utilisé pendant une période prolongée.

Cet appareil contient un jeu de batteries lithium-ion
rechargeables qui ne peuvent étre retirées de I'appareil en vue
de leur chargement. Les batteries de cet appareil ne peuvent
étre remplacées.

Les bornes d’alimentation ne peuvent étre court-circuitées.
AVERTISSEMENT : pour recharger la batterie, utiliser
exclusivement l'unité de chargement amovible fournie avec
cet appareil (modele C050100-EU/BS). Ce symbole indique
que l'appareil dispose d'un cordon d’alimentation amovible
en vue de son chargement.

Ce produit est conforme a la Iégislation et aux normes
européennes pertinentes applicables a ce type et a cette
classe d’'appareils. Notre entreprise est certifieée ISO9001:2015,
une norme qui évalue en permanence la performance de
notre systéeme de gestion de la qualité. En cas de questions
concernant la sécurité et la conformité de nos produits, merci




de prendre contact avec le service a la clientele (consulter le
chapitre « Garantie internationale », page 131).

+ Ne jamais placer la lame directement sur I'axe moteur du socle.
S'assurer que le bol de préparation 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.

+Redoubler d’attention lors de la préparation de liquides
chauds. Une accumulation de vapeur pourrait provoquer une
projection de liquide depuis I'appareil.

« Attendre que la lame ait cessé de tourner 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.

« Garder les mains, spatules et autres ustensiles a distance des
lames en mouvement lorsque I'appareil fonctionne. Utiliser la
spatule uniquement lorsque le moteur est a l'arrét.

« Débrancher l'appareil de I'alimentation secteur avant de le
nettoyer ou de le retirer de ses lames.

« Le chargeur doit étre branché dans une prise électrique située
a distance de I'évier ou des surfaces chaudes.

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

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

« Afin d’éviter les chocs électriques, ne pas plonger I'appareil
dans de l'eau ou dans tout autre liquide.




«-) 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.

MISE AU REBUT DE LA BATTERIE

Afin de réduire les risques pour la santé et I'environnement a
la fin du cycle de vie de ce produit, la Iégislation relative aux
déchets d’équipements électriques et électroniques (DEEE) et
la directive concernant les déchets de piles et accumulateurs
exigent que ce produit soit déposé dans un centre de collecte
adéquat qui se chargera de I'envoyer en vue de I'élimination de
sa batterie et de son recyclage adéquat. Prendre contact avec les
autorités locales pour obtenir de plus amples renseignements
a propos du recyclage et de la mise au rebut de la batterie en
toute sécurité au niveau régional.

ET ELECTRONIQUES EN FIN DE VIE
Ce symbole figurant sur le produit ou son emballage
mmmm indique que cet appareil ne peut étre traité comme
un déchet ménager. Au contraire, celui-ci doit étre
déposé 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 l'environnement et la santé publique qui pourraient
découler d'un traitement des déchets inapproprié du 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.

ﬁ MISE AU REBUT DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES




Sécurité pendant l'utilisation

Avant la premiére utilisation, retirer tous les emballages, ainsi
que les étiquettes et autocollants promotionnels du Mini Prep
Pro.

« Manipuler les lames avec la plus grande précaution, car elles
sont treés tranchantes.

« Utiliser I'appareil uniquement sur une surface de travail solide
et plane.

« Utiliser I'appareil uniquement pour l'usage auquel il est
destiné, comme décrit dans le présent manuel.

« Le chargeur doit étre branché dans une prise électrique située
a distance de I'évier ou des surfaces chaudes.

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

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

« Afin d’éviter les chocs électriques, ne pas plonger I'appareil
dans de l'eau ou dans tout autre liquide.

2. INTRODUCTION

Félicitations, vous venez d’acheter le Cuisinart Mini Prep Pro sans fil !

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 PRODUIT (voir couverture)

1. Couvercle

2. Bol de préparation avec poignée
3. Lame avec systéme BladeLock
4.Touches de commande

5.Socle

6. Port de charge (non illustré)

7. Adaptateur et cable USB

4. UTILISATION

Avant l'utilisation
A.CHARGER LE MINI PREP PRO

Les batteries de votre Mini Prep Pro nont pas été chargées completement. Avant d'utiliser
I'appareil, les batteries doivent étre chargées jusqu'a ce que les trois voyants bleus soient
allumés. Avec une charge compléte, votre Mini Prep Pro peut fonctionner pendant environ
15 minutes selon votre recette. Votre Mini Prep Pro sera complétement chargé au bout de
2 heures environ.

N.B. : Pour charger I'appareil, insérer la fiche Micro USB du cordon d'alimentation dans le port
de charge situé a l'arriere de l'appareil. Insérer la fiche USB dans I'adaptateur, puis brancher
I'adaptateur dans une prise de courant.

Voyants de charge de la batterie

Les voyants bleus clignotent lorsque la batterie est en charge. Lorsque les trois voyants sont
allumés, cela signifie que la batterie est complétement chargée et préte a étre utilisée. Les voyants
s'éteignent a mesure que la batterie se décharge. La batterie doit étre rechargée lorsque le dernier
voyant clignote. Si la batterie est complétement déchargée, I'appareil ne fonctionnera pas.

B. ASSEMBLER ET DEMONTER LES PIECES

- Placer le socle de I'appareil sur une surface plane, seche et stable.

« Placer le bol de préparation sur le socle, la poignée vers l'avant et positionnée |[égerement sur la
gauche du panneau de commande (le bol s'emboitera alors dans le socle).

- Tourner le bol dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu'a le verrouiller sur le socle.

N.B.: Le bol de préparation doit étre correctement emboité et verrouillé. Le bol est en place une

fois que la poignée est positionnée en face du panneau de commande.

- Soulever délicatement le bloc-lames en le tenant par sa tige centrale en plastique et le fixer sur
I’axe moteur. Pousser la lame vers le bas jusqu’a ce qu’un clic confirme gu’elle est bien en place.
La partie inférieure du bloc-lames touche presque le fond du bol de préparation.

N.B. : Toujours tenir le bloc-lames par la tige de manipulation. Ne jamais toucher la lame, car elle
est extrémement tranchante.

N.B. : Ne jamais placer la lame sur la tige du moteur avant que le bol de préparation ne soit
verrouillé.



N.B. : Toujours insérer la lame dans le bol de préparation avant d'ajouter les ingrédients.
- Ajouter les aliments souhaités.

« Placer le couvercle sur le bol de préparation avec la languette a gauche de la poignée du bol. Faire
pivoter le couvercle dans le sens des aiguilles d’'une montre (vers la poignée) pour le verrouiller.

N.B.: Le bol et le couvercle doivent étre emboités dans le dispositif de verrouillage. Un bruit de
clic confirmera que I'ensemble est parfaitement verrouillé. Si le bol de préparation et le couvercle
ne sont pas verrouillés correctement, 'appareil ne fonctionnera pas.

- Pour retirer le couvercle, maintenir le socle de I'appareil de la main gauche, saisir fermement la
poignée du couvercle et la faire pivoter dans le sens inverse des aiguilles d'une montre.

N.B. : S'assurer que le moteur est completement a I'arrét et que la lame a cessé de tourner avant
de retirer le couvercle.

ATTENTION : le couvercle doit étre enlevé avant de fixer le bol de préparation sur le socle ou de
I'en retirer. En effet, le bol ne peut étre fixé sur le socle lorsqu'il est équipé du couvercle.

- Pour enlever la lame, tirer délicatement sur la tige en plastique pour la retirer de I'axe moteur.
« Avant de retirer le bol, vérifier que le couvercle a bien été enlevé.

« Maintenir le socle de l'appareil a I'aide de la main gauche, tenir la poignée du bol de la main
droite et tourner dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre pour déverrouiller et soulever
le bol du socle.

C.DOUBLE LAME

Cet appareil possede une lame double dotée d’'un c6té courbe tranchant destiné a hacher et a
mixer et d'un coté plat plus épais destiné a moudre et concasser.

Coté émoussé

Ccoté
tranchant

D. TOUCHES DE COMMANDE

Pour démarrer la préparation, appuyer simplement sur I'une des deux touches et la maintenir
enfoncée pendant la durée souhaitée.

Utiliser la touche « CHOP » pour hacher, réduire en purée et mixer les aliments a l'aide du cété
tranchant de la lame.

Utiliser la touche « GRIND » pour moudre et concasser les aliments durs a I'aide du c6té émoussé
de lalame.

Le coté tranchant de la lame s'utilise de préférence en travaillant par impulsions. Deux ou trois
impulsions suffisent bien souvent. Vérifier fréquemment la texture des aliments afin de ne pas
les hacher trop finement. Trop d'impulsions produiront une pate au lieu d'un résultat haché fin.
N.B. : Compte tenu de la puissance du moteur fourni avec cet appareil, il est recommandé de
maintenir I'appareil d'une main lorsqu'il fonctionne.

N.B. : Durant la préparation, il reste possible dinverser le sens de la lame en relachant la premiere
touche et en appuyant sur la seconde. Dans ce cas, il est normal que le moteur redémarre
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avec quelques secondes de décalage dues a la commande de freinage électronique lors d'un
changement de sens.

La fonction « GRIND » s'utilise de préférence en maintenant la touche enfoncée en continu.
Lorsque I'appareil est utilisé pendant plus de 10 secondes, travailler par impulsions toutes les
10 secondes environ afin de permettre aux aliments de retomber au fond du bol de préparation.
Cette technique produit des résultats plus réguliers.

IMPORTANT : ne jamais faire fonctionner le Mini Prep Pro plus de 20 secondes en continu.
E. PREPARATION

« Assembler le bol de préparation et la lame (consulter le chapitre A).

- Déposer les aliments dans le bol. Couper les aliments en petits morceaux de taille égale en
veillant a ne pas trop remplir le bol.

- Verrouiller le couvercle.

- Appuyer sur la touche de commande adéquate, c.-a-d. « CHOP » ou « GRIND » en fonction du
type d'aliment a préparer, pendant la durée requise (consulter le chapitre « Techniques de
préparation » pour en savoir plus).

« Attendre que la lame cesse de tourner. Retirer le couvercle et le bol.
N.B.: Le couvercle doit étre enlevé avant de fixer le bol sur le socle ou de I'en retirer.

- Pour retirer les sauces et autres liquides du bol, verser tout simplement les ingrédients hors du
bol. Le systéme BladeLock maintient la lame en place, en toute sécurité.

« Pour retirer des ingrédients plus épais du bol, enlever le bloc-lames avec précaution, en le tenant
par le bout de sa tige centrale en plastique. Tirer délicatement pour le déverrouiller et pour
retirer la lame du bol. Retirer les aliments a I'aide d’une spatule.

- Il arrive que des aliments restent collés a la paroi du bol pendant leur préparation. Dans ce cas,
arréter I'appareil. Une fois que la lame a cessé de tourner, retirer le couvercle et utiliser une
spatule pour décoller les aliments de la paroi et les remettre au centre. Ne pas utiliser vos mains.

- |l est également possible de se servir du moteur réversible en appuyant alternativement sur la
touche « CHOP », puis « GRIND ». Cela permettra de mieux mélanger les aliments et de nettoyer
la paroi du bol de préparation.

N.B. : Ne pas actionner l'appareil lorsque le bol est vide.

5. TECHNIQUES DE PREPARATION

Le chapitre suivant contient des conseils et astuces pratiques relatifs a I'utilisation du Mini Prep
Pro, afin d'obtenir différents résultats de préparation. Nous vous recommandons de tester ces
techniques avant de préparer des aliments a consommer.

N.B. : Ne pas préparer d'aliments surgelés dans l'appareil.



Ingrédients Fonctionnement Commentaires
CHoOP GRIND
(Hacher) | (Moudre)
Anchois X Egoutter au préalable. Couper en
deux.
Bacon X Doit étre croustillant.
Couper en morceaux de 1,5 cm.
Beurre X . R . .
Idéalement a température ambiante.
Céleri X Couper en batonnets de 1,5 cm.
Fromage a pate molle, X
réfrigéré
Fromage a pate demi-molle X
Fromage a pate demi-dure, X
réfrigéré
s oA Couper en morceaux de 1,5 cm.
F X . R .
romage a pate dure Préparer 50 g a la fois.
Max. 25 g a la fois,
Chocolat X ax. 25 g a la fois, couper en
morceaux de 1,5 cm.
Batons de cannelle Casser en morceaux de 1,5 cm.
Café en grains Max. 50 g a la fois.
Herbes fraiches (seches)
Ail
) . . ité ien froid, mai 1é.
Viande, volaille, poisson X DOIIt étre bien froid mais pas congelé
Préparer max. 316 g a la fois.
Choisir des champignons frais et
Champignons X fermes. Couper en morceaux réguliers
de max. 1,5 cm.
Effectuer environ 5 impulsions pour
Muscade X casser les noix, puis faire tourner en
continu.
Les deux fonctions peuvent étre
utilisées selon la consistance
Noix X X souhaitée (consulter la page suivante
pour obtenir de plus amples
informations).
Olives Utiliser des olives dénoyautées.
Oignons, échalotes
Poivrons Couper en morceaux de 1,5 cm.
Poivre en grains
Graines (par ex. cumin)
Légumes (cuits) X D(?lvent étre cuits jusqu’'a ce qu'ils
soient tendres.




Pour obtenir un résultat optimal :

- Couper les gros morceaux en petits dés de taille réguliere d’environ 1,5 cm afin d’obtenir un
résultat régulier.

- Utiliser le c6té tranchant pour hacher, mixer et réduire en purée. Celui-ci convient parfaitement
pour hacher des aliments tendres comme les herbes, le céleri, les oignons, I'ail, ainsi que la
plupart des fromages. Il permet également de réduire des légumes cuits en purée, de préparer
des mayonnaises et de mixer des vinaigrettes.

- Utiliser le coté émoussé pour moudre les épices et les grains de café et pour hacher des aliments
durs comme les grains de poivre, les graines, le chocolat et les noix.

ATTENTION : ne pas surcharger le bol afin d'éviter des résultats irréguliers et une tension inutile
au moteur. Une fois préparés, les aliments ne doivent pas dépasser les 2/3 de la tige centrale en
plastique du dispositif coupant.

N.B. : Bien que la contenance du Mini Prep Pro soit de 900 ml, les volumes maximums suivants
s'appliquent pour une utilisation optimale du produit :

700 ml pour les préparations épaisses ;

400 ml pour les préparations trés liquides.

A.HACHER DES HERBES FRAICHES

Les herbes aromatiques, le bol et la lame doivent étre parfaitement propres et secs. Couper
les tiges des herbes pour ne conserver que les parties tendres. Placer les feuilles dans le bol et
appuyer par impulsions sur la touche « CHOP » jusqu’a obtenir la consistance souhaitée.

B. HACHER DE LA VIANDE, DE LA VOLAILLE, DU POISSON ET DES CRUSTACES

Les aliments doivent étre bien froids, mais pas congelés. Couper les aliments en morceaux de
1,5 cm et les disposer dans le bol. Appuyer par impulsions sur la touche « CHOP » jusqu’a obtenir
un résultat régulier. Pour hacher plus finement, maintenir la touche enfoncée pendant quelques
secondes. Si nécessaire, utiliser une spatule pour oter les aliments collés a la paroi du bol.

C. HACHER DES NOIX

Il est possible d'utiliser les fonctions « CHOP » et « GRIND » selon la consistance souhaitée.
Pour hacher grossierement des noix, maintenir la touche « CHOP » enfoncée jusqu'a obtenir
la consistance souhaitée. Vérifier fréquemment le contenu du bol afin d‘éviter que les noix
s'agglutinent. Au besoin, utiliser une spatule pour répartir uniformément les noix dans le bol de
préparation. Pour réduire en poudre, maintenir la touche « GRIND » enfoncée jusqu’a obtenir le
résultat souhaité.

D. REDUIRE EN PUREE

Couper les aliments en morceaux de 1,5 cm et les disposer dans le bol. Appuyer par impulsions
sur la touche « CHOP » pour hacher grossierement, puis la maintenir enfoncée jusqu'a obtenir
une purée.

N.B. : Ce procédé ne convient pas aux pommes de terre cuites, qui développent une texture
collante lorsqu'elles sont hachées.
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E. MOUDRE DES GRAINS DE CAFE ET DES ALIMENTS SOLIDES

Disposer le café ou les aliments solides dans le bol de préparation. Maintenir la touche « GRIND »
enfoncée jusqu’a obtenir la consistance souhaitée. La préparation des grains de café peut prendre
un peu plus de temps. Dés lors, procéder par impulsions toutes les 10 secondes afin que les grains
retombent au fond du bol a chaque arrét.

F. AJOUTER DES LIQUIDES

Il est possible d'ajouter des liquides tels que de l'eau, de I'huile ou des ardmes pendant le
fonctionnement de I'appareil. Pour ce faire, verser le liquide a travers I'une des deux ouvertures
du couvercle.

N.B. : Ajouter le liquide par une seule ouverture a la fois. L'autre ouverture doit étre dégagée afin
que l'air puisse circuler.

6. RESOLUTION DES PANNES

Le moteur ne démarre pas ou la lame ne tourne pas :
- S'assurer que l'appareil est chargé en suffisance.

- Vérifier que le bol de préparation et le couvercle sont bien en place et verrouillés (consulter le
chapitre A pour obtenir de plus amples informations).

- Veiller a n'enfoncer qu’une seule touche de commande a la fois.

Le résultat est irrégulier :

« |l se peut que le bol soit trop rempli ou que les morceaux soient trop grands. Couper les aliments
en plus petits morceaux de taille réguliére et préparer de petites quantités a la fois.

Les aliments sont hachés trop finement ou sont liquides :

- Les aliments ont été hachés ou moulus trop longtemps. Travailler par impulsions ou réduire le
temps de préparation.

Les aliments restent collés au couvercle ou a la paroi du bol :
« Il se peut que le bol soit trop rempli. Eteindre I'appareil.

- Attendre que la lame cesse de tourner, puis retirer le couvercle et nettoyer le bol et le couvercle
a l'aide d’'une spatule. « Il est également possible de se servir du moteur réversible en appuyant
alternativement sur la touche « CHOP », puis « GRIND ». Cela permettra de mieux mélanger les
aliments et de nettoyer la paroi du bol de préparation.

Les aliments restent collés a lalame:

« Il se peut que le bol soit trop rempli. Eteindre I'appareil. Attendre que la lame cesse de tourner,
puis la retirer avec précaution. Décoller les aliments de la lame et du bol en utilisant une spatule,
puis recommencer.
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7.NETTOYAGE ET ENTRETIEN

- Débrancher I'appareil avant de le nettoyer.

- Toutes les pieces, a I'exception du socle, peuvent étre lavées au lave-vaisselle. Il est recommandé
de les laver dans le panier supérieur du lave-vaisselle. En effet, la chaleur intense de I'eau pourrait,
a la longue, endommager le bol, le couvercle et les accessoires s'ils sont placés dans le panier
inférieur. Placer le bol a l'envers.

« Pour laver la lame a la main, procéder avec une trés grande prudence, car la lame est tres
coupante. Ne pas la laisser tremper dans de I'eau savonneuse, afin de ne pas la perdre de vue.

- Faire trés attention en placant et en retirant la lame du lave-vaisselle.

- Pour faciliter le nettoyage, rincer le bol, le couvercle et la lame immédiatement apres usage afin
d‘éviter que les aliments ne sechent dessus.

- Le fait de hacher certains aliments peut griffer, opacifier ou décolorer le bol.

« Ne pas utiliser de détergents abrasifs sur le socle. Frotter simplement a I'aide d’un chiffon humide
et sécher soigneusement.

- Appliquer le détergent sur le chiffon et non sur le socle.

- S'assurer que les lames ont été soigneusement nettoyées apres chaque utilisation et qu'elles
sont parfaitement seches avant de les ranger.

8. RECETTES
MAYONNAISE CLASSIQUE
Temps de préparation : 10 minutes Portions: 4

Ingrédients :

+ 2 jaunes d'ceufs

1 c.as.de moutarde de Dijon

+ 100 ml d’huile d’arachide

« 25 ml d’huile d'olive vierge extra
1 c.as.devinaigre de vin blanc
- Le jus de % citron

- Sel et poivre

Préparation :

- Verser les jaunes d'ceufs et la moutarde de Dijon dans le bol, saler et poivrer généreusement, puis
maintenir la touche CHOP enfoncée jusqu’a obtenir un mélange homogene.

» Mélanger les huiles dans un récipient séparé. Appuyer par impulsions sur la touche CHOP tout
en incorporant progressivement le mélange a travers une ouverture du couvercle. Ajouter de
petites quantités d’huile a la fois afin d'éviter que les ceufs ne caillent. Procéder lentement et
ajouter de I'huile jusqu’a ce que la mayonnaise épaississe.

- Une fois que la mayonnaise a pris, incorporer le vinaigre de vin blanc et le jus de citron a travers
l'ouverture du couvercle et travailler par impulsions pour les mélanger a la préparation.

Pour varier les plaisirs : ajouter des herbes ciselées, de I'essence d’anchois, ou encore de ['ail
pressé pour obtenir de I'aioli.
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PESTO
Temps de préparation : moins de 10 minutes Portions: 6

Ingrédients :

« 1 gousse d'ail épluchée

1 c.as.de pignons de pin

+ 50 g de feuilles de basilic

15 g de fromage de chévre

« 1 c.a c. d’huile de noix

+50 g de parmesan

+ 60 ml d’huile d'olive

- Sel et poivre noir fraichement moulu

Préparation :

- Déposer I'ail, les pignons de pin et le basilic dans le bol de I'appareil et ciseler finement le tout
en appuyant sur la touche CHOP.

« Incorporer soigneusement le fromage de chévre et la moitié de I'huile de noix. Ajouter le
parmesan et appuyer par impulsions sur la touche CHOP pour bien mélanger le tout.

- Ajouter le reste d’huile de noix et I'huile d'olive, assaisonner et mixer une derniére fois le tout.

HOUMOUS
Temps de préparation : moins de 5 minutes Portions: 4

Ingrédients :

75 g de pois chiches

« 5 g de persil plat

« ¥4 c.a c. de zeste de citron

« 1 gousse d'ail épluchée
«Lejus de 1 citron

+% c.a c.de cumin en poudre
+ 1 c.as.d’huile dolive

Préparation :

«Verser les pois chiches, le persil, le zeste de citron, I'ail, le jus de citron et le cumin en poudre
dans le bol et appuyer sur la touche GRIND jusqu’a ce que les ingrédients soient bien mélangés.

- Ensuite, maintenir la touche GRIND enfoncée tout en versant I'huile d'olive a travers 'ouverture
du couvercle, jusqu’a obtenir une consistance épaisse et homogene.

Suggestion de présentation : servir avec des pains pitas ou comme sauce pour crudités.
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TZATZIKI
Temps de préparation : moins de 10 minutes Portions : 4

Ingrédients :

%> concombre coupé en deux et épépiné
- 1 petite gousse d'ail épluchée

« 5 feuilles de menthe

170 g de yaourt grec entier

« Le jus de %4 de citron

- Sel de mer et poivre noir fraichement moulu

Préparation :
« Couper grossierement le concombre et déposer les morceaux dans le bol.
« Appuyer par impulsions sur la touche CHOP afin de casser les morceaux.

- Ajouter l'ail et les feuilles de menthe et rappuyer plusieurs fois sur la touche CHOP jusqu’a
obtenir une consistance réguliére.

- Ajouter le yaourt, le jus de citron, le sel et le poivre et appuyer sur la touche CHOP afin de bien
mélanger le tout, en veillant a ce que le concombre conserve un peu de sa texture.

- Vérifier I'assaisonnement et verser dans un plat.
« Décorer avec quelques feuilles de menthe et servirimmédiatement.

Conseil : réserver la préparation au frais pendant quelques heures afin quelle puisse libérer tous
ses aromes.

COMPOTE DE FRAISES ESTIVALE
Temps de préparation : moins de 10 minutes Portions: 2

Ingrédients :

200 g de fraises équeutées et coupées en 4
1 c.ac. desirop d'agave

- 1 goutte d'eau de rose

Préparation :
« Disposer tous les ingrédients dans le bol.

« A l'aide de la touche CHOP, réduire les fruits en purée en prenant soin de conserver quelques
morceaux.

- Servir avec du yaourt entier épais.
Conseils : cette recette se décline avec de nombreux autres fruits rouges comme les framboises.
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MOJITO
Temps de préparation : moins de 5 minutes Portions: 4

Ingrédients :

-8 glacons

- Le jus de 2 citrons verts

- 8 feuilles de menthe fraiche
« 8 carrés de sucre roux

+80 ml de rhum

- 120 ml d'eau gazeuse

Préparation :

« Déposer les glacons dans le bol de préparation et appuyer sur la touche CHOP pendant quelques
secondes pour les concasser.

- Ajouter le jus de citron vert et les feuilles de menthe et mixer soigneusement.
« Incorporer le sucre et le rhum et mixer le tout pendant quelques secondes.

- Enfin, ajouter I'eau gazeuse en la versant progressivement a travers une ouverture du couvercle.
Mixer par impulsions et servirimmédiatement.
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1. SAFETY CAUTIONS
(ORIGINAL INSTRUCTIONS)

READ THESE SAFETY INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE
USING THE APPLIANCE!

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

« Care should be taken during use and cleaning.
« CAUTION: The blades are very sharp. Handle with care.

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

- 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 power adapter out of reach of children during and after
use.

« Always inspect the appliance 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
afault, please contact our Customer Services Department (see
“International guarantee” on page 131).

+ Do not use the appliance if the lead is damaged. In the event
of lead damage, discontinue use immediately. If the lead is
damaged it must be replaced by the manufacturer. Return
the appliance to the Customer Care Centre (see “International
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guarantee”on page 131). No repair must be attempted by the
consumer.

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

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

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

« This product contains a Lithium lon rechargeable battery pack
that is not to be removed from the appliance for charging. The
batteries in this appliance are non-replaceable.

+ The supply terminals are not to be short circuited.

« WARNING: For the purposes of recharging the battery, only
use the detachable charging supply unit provided with this
appliance (model C050100-EU/BS). This symbol indicates there
is a detachable power supply for means of charging.

« 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 131).

+ Never place the blade directly on the motor of the housing
base. Always ensure the bowl is in place.

- Before switching on the processor, ensure that the blade is
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 ingredients.

- Take extra care if using the appliance to process hot liquids.
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A build up of steam could cause liquid to be ejected from the
appliance.

« Always wait for the blade to stop 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.

- Keep hands, spatulas and other utensils away from moving
blades whilst appliance is in operation. Only use the spatula
once the processor motor has stopped.

- Disconnect the appliance from the mains supply before
cleaning or removing it from the blades.

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

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

+ Do not charge the unit using an outdoor socket.

« To protect against electrical shock, do not put the main unit
in water or other liquids.

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.

BATTERY DISPOSAL

To minimise hazards to health and the environment at the end
of this product’s life, laws dealing with Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE) and The Waste Battery Directive
require you to dispose of this product at a suitable collection
facility where it will be sentin order to remove the batteries and
for appropriate recycling. Please contact your local authorities
for more details on recycling and safe disposal of these in your
area.
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APPLIANCES AT THE END-OF-LIFE

This symbol on the product or on the packaging
mmmm  indicates that this product may not be treated as
household waste. Instead it should be handed over
to the appliance 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
the product. For more detailed information about the recycling
of this product, please contact your local council office or your
household waste disposal service.

j , DISPOSING OF ELECTRICAL AND ELECTRONIC

Safety During Use

Before first use, remove all packaging materials and any
promotional labels or stickers from the Mini Prep Pro.

+ Handle the blade with extreme care, the blades are very sharp.
+ Only use the appliance on a solid, level work surface.

« Use the unit only for its intended use as described in this
manual.

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

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

+ Do not charge the unit using an outdoor socket.

« To protect against electrical shock, do not put the main unit
in water or other liquids.
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2. INTRODUCTION

Congratulations on your purchase of the Cuisinart Cordless Mini 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

3. PRODUCT FEATU RES (refer to cover)

1. Lid

2. Work bowl with handle

3. Blade with BladeLock system
4, Control switches

5. Base Unit

6. Charging port (not shown)
7.USB lead and adaptator

4. USE

Before use
A.CHARGING YOUR CORDLESS MINI PREP PRO

The batteries in your Cordless Mini Prep Pro have not been fully charged. Before using, the batteries
must be charged until all three blue lights are illuminated. With a full charge, your Cordless Mini
Prep Pro will run for approximately 15 minutes, depending on your recipe. Your Cordless Mini Prep
Pro will be fully charged in approximately 2 hours.

N.B. To charge the product, insert the micro USB end, of charging lead, into the charging port at
the back of the main unit. Plug the USB end directly into the adapter plug and then into a mains
supply outlet.

Battery Life Indicator Lights

The indicator lights will flash blue when the battery is being charged. When all three lights are
illuminated, this means the battery is fully charged and is then ready to use. As the battery starts
to run down, the indicator lights will turn off. The battery will need to be recharged when the last
indicator light is flashing. If the battery has completely run down on the unit, it will not operate.

B. FITTING AND REMOVING THE PARTS

« Place the housing base on a flat, dry stable surface.

« Place the work bowl over the motor base, with the handle facing forward and positioned slightly
to the left of the control panel (the bowl! will slot onto the base).

«Turn the bowl in an clockwise direction until it locks into position on the housing base.
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N.B. The work bowl must be securely locked into position. The bowl! will be in the correct position
once the handle is central to the control panel.

- Carefully lift the blade assembly, holding the central plastic stem and place over the motor
spindle. Push the blade down until it clicks into place. The lower part of the blade assembly
should almost touch the bottom of the work bowl.

N.B. Always hold the blade assembly from the plastic stem. Never touch the blade as it is very
sharp.

N.B. Never place the blade on the motor shaft until the work bowl is locked into place.
N.B. Always insert the blade in the work bowl, before adding ingredients.
+ Add the food you wish to process.

« Place the lid on the work bow! with the small tab to the left of the work bowl handle. Turn the
cover clockwise (toward handle) to securely lock.

N.B. The work bowl and lid must be tightly locked into the interlock device. Once securely fitted
a loud click is heard. If both the work bowl and the lid are not fitted securely, the processor will
not work.

- To remove the lid, hold the housing base with your left hand, securely grip the handle on the top
of the lid and rotate it in a anticlockwise direction.

N.B. Make sure the motor has completely stopped and the blade has stopped moving before
removing the lid

ATTENTION: The lid must always be removed before fitting or removing the work bow! from the
base as the bowl! will not fit with the lid attached.

-To remove the blade, gently pull up to disengage blade lock away from the motor spindle
holding the plastic stem.

- To remove the work bowl, firstly ensure the lid has been removed. Hold the housing base with
your left hand, then hold the work bowl handle with your right hand and turn in a anticlockwise
direction to unlock and lift away from the housing base.

C.THE DUAL BLADE

This appliance processes using a dual blade with a sharp, curved edge for chopping/mixing and
a flat, blunter edge for grinding.

Blunter edge

k\\,

Sharp edge

D. CONTROL SWITCHES

To start operation, simply press one of the two switches and hold down for the desired length of
time.

Use the 'CHOP’ speed switch for chopping, puréeing and mixing food with the sharp edge of the
blade.
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Use the ‘GRIND' speed switch for grinding and for chopping hard food with the blunt edge of the
blade.

A‘pulse’ action is best when you are using the sharp edge of the blade. Two or three pulses are
often enough. Ensure you check the food frequently to prevent over processing. Over processing
will result in a watery paste instead of a fine chop.

N.B. Due to the powerful motor provided with this unit, we recommend using one hand to
support the appliance during operation.

N.B. During processing, it remains possible to reverse the direction of the blade, by pressing the
opposite switch after stopping pressing one. In this case, it is normal that motor will start after a
few seconds delay, due to the electronic brake control at each direction change.

Continuous hold action is best when you are using the grind function. When you operate the unit
for more than 10 seconds, use a pulse action every 10 seconds or so to allow food to drop to the
bottom of the work bowl. This provides more consistent results.

IMPORTANT: Never operate the Cordless Mini Prep Pro continuously for longer than 20 seconds
atatime

E. PROCESSING

« Fit the work bowl and blade (refer to section A).

« Place food in the work bowl. Ensure food is cut into small evenly sized pieces and the work bowl
is not overloaded.

« Lock the lid into position.

« Press the appropriate control switch i.e. ‘CHOP’ or ‘GRIND; depending on the food you are
processing, for the required amount of time (refer to ‘Processing Techniques for further details).

- Wait for the blade to stop moving. Unplug the cordless appliance and remove the lid & work
bowl.

N.B. The lid must always be removed before fitting or removing the work bowl from the base.

- Toremove liquids and sauces from bowl, simply pour ingredients out of work bowl. The BladeLock
System keeps blade safely in place.

- To remove thicker ingredients from bowl, carefully remove the blade assembly, holding it by the
top of the plastic central stem. Gently pull up to disengage blade lock and remove blade from
the work bowl. Remove food with a spatula.

« Occasionally food will stick to the sides of the work bowl as you process. If this happens, stop the
appliance. After the blade has stopped moving, remove the lid and use a spatula to scrape the
food from the sides of the work bowl back into the centre. Do not use your hand.

«You can also reverse the motor by alternating between ‘CHOP’ and ‘GRIND'. This will help to
combine the ingredients and clean the sides of the work bowl.

N.B. Do not operate without food contents in the work bowl .

5. PROCESSING TECHNIQUES

The following section includes useful hints and tips on how to use the Cordless Mini Prep Pro to
achieve a number of processing results. We recommend that you practice using these techniques
before processing food to eat.

N.B. Do not process frozen food in the processor.
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Ingredients

Operation

Comments

Chop Grind

Anchovy Drain first. Cut in half.

Bacon Should be crispy.

Butter X Cut into 1.5cm pieces. Best at room
temperature.

Celery X Cut into 1.5cm long pieces.

Cheese - Soft Chilled X

Cheese - Semi Soft X

Cheese - Firm Chilled X

Cheese — Hard X Cu-t into 1.5cm pieces. Process 50g at
atime.

Chocolate X Max. 25g at a time, cut into 1.5cm
pieces.

Cinnamon Sticks Break into 1.5cm pieces.

Coffee Beans Max 509 at a time.

Fresh Herbs (Dry)

Garlic

Meat, Poultry, Fish X Should be very cold bgt not frozen.
Process max. 316g at a time.
Choose firm, fresh mushrooms. Cut

Mushrooms X . -
into even pieces, no larger than 1.5cm.

Nutmeg X Pulse approxaimtely 5 t_|mes to break
apart and then run continuously.
Either operation can be used

Nuts X X depending on the desired consistency
(see next page for more details).

Olives Use pitted olives.

Onions, Shallots

Peppers Cut into 1.5cm pieces.

Peppercorns

Seeds (e.g cumin)

Vegetables (cooked) X Should be cooked until soft.

For best results:

- Always cut large pieces of food into smaller pieces of even size of approximately 1.5cm to

achieve even results.

- Use the sharp edge for chopping, puréeing and mixing. It is ideal for chopping softer food such
as herbs, celery, onions, garlic and most cheese. It is also useful for puréeing cooked vegetables,
making mayonnaise and mixing salad dressing.
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- Use the blunt edge for grinding coffee beans and spices, and for chopping hard food such as
peppercorns, seeds, chocolate and nuts.

ATTENTION: Do not overload the work bowl. Overloading causes inconsistent results and strains
the motor. After being processed, food should not reach more than 2/3 of the way up the central
plastic stem of the blade assembly.

N.B. Please note that although the air capacity of the Cordless Mini Prep Pro is 900ml the following
maximum fill capacities apply for optimum use of the product:

700ml - mixture capacity
400ml - thin liquid capacity

A.CHOPPING FRESH HERBS

The herbs, work bow! and blade must all be thoroughly cleaned and dried. Remove the stems
from herbs. Add the leaves to work bowl and process, using the ‘CHOP’ switch and a‘pulse’action
until they are chopped to the desired consistency.

B. CHOPPING MEAT, POULTRY, FISH & SHELLFISH

The food should be very cold but not frozen. Cut into 1.5cm pieces and place in the work bowl.
Use the ‘'CHOP’ switch and a ‘pulse’ action until the food is evenly chopped. Use a continuous
processing action for a few seconds for a finer chop if required. Use a spatula to scrape food down
from the sides of the work bowl as necessary.

C. CHOPPING NUTS

You can use either the ‘CHOP’ or ‘GRIND’ function depending on the consistency you require. For
roughly chopped nuts, process continuously using the ‘CHOP’ switch until chopped to the desired
consistency. Check frequently to avoid nuts clumping together. If necessary, use a spatula to re-
distribute the nuts evenly in the work bowl. If you require more of a powder consistency use the
‘GRIND’function continuously until the desired consistency is achieved.

D. PRODUCING A PUREE

Cut the food into 1.5cm pieces and place in the work bowl. Use the ‘CHOP’ switch and a ‘pulse’
action to chop coarsely, then process continuously until food is puréed.

N.B. Cooked potatoes are an exception to this procedure They develop a gluey texture when
processed with the metal blade.

E. GRINDING COFFEE BEANS AND HARD FOODS

Add coffee or hard food to the work bowl. Use the ‘GRIND’ switch and process using a continuous
action until desired consistency is reached. Coffee beans may take slightly longer to process, so
use a pulse action every 10 seconds or so to allow the beans to drop to the bottom of the work
bowl.

F. ADDING LIQUID

You can add liquids such as water, oil or flavouring while the appliance is running. Pour the liquid
through one of the two openings in the lid.

N.B. Add liquid through only one opening at a time. The other opening must be left free for air
to circulate.
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6. TROUBLESHOOTING

Motor does not start, or blade does not rotate:
« Check that the appliance is charged sufficiently.

« Check that the work bowl and lid are securely locked into place (see section A for more
information).

« Ensure only one control switch is being pressed at a time.

Food is unevenly chopped:

- Either you are chopping too much food at one time, or the pieces are too large. Try cutting food
into smaller pieces of an even size and processing a smaller amount per batch.

Food is chopped too fine or is watery:
- The food has been over-processed. Use brief pulses or process for a shorter period of time.

Food collects on lid or sides of work bowl:

- You may be processing too much food. Turn the appliance off. When the blade stops moving
remove the lid and clean the work bowl and lid with a spatula. You can also reverse the motor by
alternating between ‘CHOP’and ‘GRIND". This will help to combine the ingredients and clean the
sides of the work bowl.

Food gets stuck on blade:

«You may be processing too much food. Turn the appliance off. When the blade stops moving,
carefully remove it. Remove food from the blade and work bowl using a spatula, and start again.

7. CLEANING & MAINTENANCE

- Always unplug the appliance adaptor from the electrical outlet before cleaning.

« All parts except the housing base are dishwasher safe. We recommend washing them in
the dishwasher on the top rack. Due to intense water heat, washing the work bowl, lid and
accessories on the bottom rack may cause damage over time. Insert the work bowl upside down.

- If you wash the blade by hand, wash with extreme care, the blade is very sharp. Do not leave it in
soapy water where it may disappear from sight.

- Take extra care when loading and unloading the blade in the dishwasher.

- To simplify cleaning, rinse the work bowl, lid and blade immediately after use so food won't dry
on them.

- Chopping certain foods may scratch, cloud or discolour the work bowl.

« Do not use abrasive cleaners on the housing base. Simply wipe with a damp cloth and dry
thoroughly.

- Apply any cleaning agent to the cloth, not the housing base.

- Always ensure the blades have been thoroughly cleaned after each use and have dried
completely before storing.
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8. RECIPES
CLASSIC MAYONNAISE
Prep. Time: 10 minutes Serves: 4

Ingredients:

+ 2 egg yolks

- 1 tbsp. Dijon mustard

» 100ml groundnut oil

« 25ml extra virgin olive oil
« 1 tbsp. white wine vinegar
« Juice of 2 a lemon

- Salt & pepper

Method:

« Place the egg yolks and Dijon mustard into the processor bowl, season well with salt and pepper
and process continuously using the CHOP button until well combined.

« Mix the oils together in a separate container for pouring. Using the CHOP button, slowly pulse
whilst gradually adding the mixed oils a little at a time through one hole of the lid. Be careful not
to add the oil too quickly as this will cause the egg yolks to curdle. Process slowly, adding the oil
until the mayonnaise thickens.

- Once thickened pour the white wine vinegar and lemon juice through the hole of the lid, pulsing
to combine.

Variations: Try adding crushed garlic for Aioli, finely chopped herbs or anchovy essence.

PESTO
Prep Time: Less than 10 mins Serves: 6

Ingredients:

- 1 garlic clove, peeled

« 1 tbsp. pinenuts

« 509 basil leaves

- 15g goat’s cheese

« 1 tsp. nut oil

- 50g parmesan

« 60ml olive oil

- Salt and freshly ground black pepper

Method:

- Add the garlic, pinenuts and basil into the processor bowl and process using the CHOP button
until finely chopped.

- Add the goat’s cheese, half the nut oil and process until mixed. Add the parmesan and mix using
a pulse action until combined.

- Add the remaining nut oil and olive oil, season to taste and process until mixed.
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HUMMUS
Prep Time: Less than 5 mins Serves: 4

Ingredients:

« 759 chickpeas

« 5¢g flat leaf parsley

« Y2 tsp. lemon zest

« 1 garlic clove, peeled
« Juice of 1 lemon

« ¥ tsp. ground cumin
« 1 thsp. olive oil

Method:

- Place the chickpeas, parsley, lemon zest, garlic, lemon juice and the ground cumin into the
processor bowl and process using the GRIND button until combined.

« Once combined, process the mixture using the CHOP button, whilst adding the olive oil through
the opening in the lid until well mixed and thickened.

Serving Suggestion: Serve with pitta bread or as a dip for crudités.

TZATZIKI
Prep Time: Less than 10 mins Serves: 4

Ingredients:

« %2 cucumber, halved and deseeded

- 1 small garlic clove, peeled

+ 5 mint leaves

« 1709 full-fat Greek yoghurt

Y4 lemon, juiced

- Sea salt & freshly ground black pepper

Method:
» Roughly chop the cucumber into pieces and place in the processor bowl.
« Using the CHOP button, pulse until the cucumber starts to break up.

«+ Add the garlic and mint leaves and pulse several more times, until all the ingredients are evenly
sized.

- Add the yoghurt, lemon juice and salt and pepper and use the CHOP button, until everything is
thoroughly combined, and the cucumber still has some texture.

« Check for seasoning and pour into a bowl.
- Serve immediately, sprinkled with some mint leaves.
Tip: If you refrigerate for a couple of hours, the flavour will develop.
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SUMMER BERRY COMPOTE
Prep Time: Less than 10 mins Serves: 2

Ingredients:

- 200g Strawberries, end removed and quartered
« 1 tsp. Agave nectar

- 1 drop rosewater

Method:

« Place all the ingredients into the processor bowl.

« Process using the CHOP button until all the fruit is beginning to puree, leaving some texture.
- Serve with thick, plain yoghurt.

Tips: Why not try this recipe with other summer berries such as raspberries.

MOJITO
Prep Time: Less than 5 mins Serves: 4

Ingredients:

« 8ice cubes

« Juice of 2 limes

- 8 leaves fresh mint

- 8 brown sugar cubes
+80ml Rum

+ 120ml sparkling water

Method:

- Place the ice cubes in the processor bowl and process using the CHOP button for a few seconds
to break up the ice.

+ Add the lime juice and mint leaves and process until combined.
«+ Add the sugar and rum and mix for a few seconds.

- Finally, add the sparkling water by gradually pouring through one opening of the lid.
Pulse to combine and serve immediately.
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1.SICHERHEITSHINWEISE
(UBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER
GEBRAUCHSANLEITUNG)

LESEN SIE VOR DER VERWENDUNG DES GERATS
AUFMERKSAM DIESE SICHERHEITSHINWEISE!

« DiesesGeratistausschlieBlichfiirdenHausgebrauch bestimmt
und nicht geeignet fiir die Verwendung in Einrichtungen wie:
Kichenbereiche, die fur Mitarbeiter in Geschaften, Bliros und
anderen professionellen Umgebungen vorgesehen sind;
landwirtschaftliche Betriebe; die Nutzung durch Gaste in
Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen; die Nutzung
in Bed-and-Breakfastahnlichen Einrichtungen.

« Bei Verwendung und Reinigung ist Vorsicht geboten.
« ACHTUNG: Die Klingen sind sehr scharf. Seien Sie vorsichtig.

«Das Gerat ist nicht fir die Bedienung mittels externer
Zeitschaltuhr oder separater Fernbedienung vorgesehen.

+ 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 darf nicht von Kindern verwendet werden.
Bewahren Sie das Gerat und den Ladestecker wahrend und
nach dem Gebrauch auflerhalb der Reichweite von Kindern
auf.

«Das Gerat vor dem Gebrauch immer auf offensichtliche
Anzeichen einer Beschadigung untersuchen. Verwenden Sie
das Gerat nicht, wenn es beschadigt oder heruntergefallen
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ist. Im Fall einer Beschadigung oder wenn das Gerat nicht
mehr korrekt funktioniert, nehmen Sie Kontakt zum Cuisinart
Kundendienst auf (siehe “Internationale Garantie” auf Seite
131).

« Das Gerat nicht verwenden, wenn das Netzkabel beschadigt
ist. Die Verwendung sofort einstellen, wenn das Netzkabel
beschadigt wird. Wenn das Kabel beschadigt ist, muss es
vom Hersteller ersetzt werden. Senden Sie das Gerat an den
Kundendienst zurlick (siehe “Internationale Garantie” auf
Seite 131). Der Benutzer darf keinesfalls versuchen, das Gerat
selbst zu reparieren.

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

- Das Netzkabel wahrend oder nach dem Gebrauch nicht um
das Gerat wickeln.

+ Wenn das Gerat nicht benutzt wird, kann es bedenkenlos am
Stromnetz angeschlossen bleiben, um zu gewahrleisten, dass
die Batterien immer aufgeladen sind. Er sollte jedoch vom
Netzstrom entfernt werden, bevor es montiert, auseinander
genommen oder gereinigt werden soll oder langere Zeit
nicht benutzt wird.

- Dieses Produkt enthdlt ein wiederaufladbares Lithium-
lonen-Akkupack, das nicht zum Aufladen aus dem Gerat
entfernt werden kann. Die Akkus in diesem Gerat sind nicht
austauschbar.

« Die Anschlusskontakte diirfen nicht kurzgeschlossen werden.

« VORSICHT: Verwenden Sie zum Aufladen des Akkus nur den
mit diesem Gerat mitgelieferten abnehmbaren Ladestecker
(Modell C050100-EU/BS). Dieses Symbol weist darauf hin,
dass eine gesonderte Stromzufuhr zum Aufladen vorhanden
ist.

«Dieses Produkt entspricht in vollem Umfang allen
einschlagigen Rechtsvorschriften der EU und GroB3britanniens
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und den fir diesen Geratetyp und diese Gerateklasse
relevanten Normen. Wir sind ein nach 15S09001:2015
zertifiziertes Unternehmen, das die Leistung unseres
Qualitatsmanagementsystems  kontinuierlich  bewertet.
Wenn Sie Fragen zur Produktsicherheit und Konformitat
haben, wenden Sie sich bitte an unseren Kundendienst (siehe
“Internationale Garantie” auf Seite 131).

- Stecken Sie die Klinge nie direkt auf den Geratesockel. Zuerst
muss immer das Gefal3 befestigt werden.

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

« Setzen Sie die Klinge stets sorgfaltig ein, bevor Sie Zutaten
einfullen.

«Passen Sie besonders auf, wenn Sie heille Flissigkeiten
verarbeiten. Durch die Dampfentwicklung konnte Flissigkeit
aus dem Gerat dringen.

«Warten Sie immer, bis die Klinge voéllig still steht, bevor Sie
den Deckel 6ffnen.

« Entfernen Sie das Gefal3 immer sehrvorsichtig vom Basisgerat,
bevor Sie die Klinge herausnehmen. Das Gerat niemals
unbeaufsichtigt lassen, wenn es eingeschaltet oder an den
Netzstrom angeschlossen ist.

+ Bleiben Sie bei laufendem Gerat mit Handen, Spatel und
anderen Utensilien in einem sicheren Abstand von den
drehenden Klingen. Verwenden Sie erst einen Spatel, wenn
der Motor zum Stillstand gekommen ist.

«Vor dem Reinigen oder Entfernen der Klinge den Netzstecker
ziehen.

«Der Ladestecker sollte an eine Steckdose in sicherer

31




Entfernung von Waschbecken oder heilen Oberflachen
angeschlossen werden.

«Kein Verlangerungskabel verwenden. Stecken Sie den
Ladestecker direkt in eine Steckdose.

- Laden Sie das Gerat nicht an einer Steckdose im Freien auf.

« Zum Schutz vor Stromschlagen darf das Hauptgerat nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten getaucht werden.

VORSICHT: Plastikbeutel Gber Produkt oder Verpackung

@ kénnen gefahrlich sein. Von Babys und Kleinkindern
fernhalten, um Erstickungsgefahr zu vermeiden. Diese
Beutel sind kein Spielzeug.

ENTSORGEN DES AKKUS

Um die Gefahren fir die Gesundheit und die Umwelt am Ende
der Lebensdauer dieses Produkts zu minimieren, schreiben
die Rechtsvorschriften zu Elektro- und Elektronik-Altgeraten
(WEEE) und die Altbatterierichtlinie vor, dass Sie dieses Produkt
bei einer geeigneten Sammelstelle entsorgen mussen, von wo
es an eine geeignete Stelle weitergeleitet wird, um die Akkus
zu entfernen und einem angemessenen Recycling zuzufiihren.
Erkundigen Sie sich bitte bei den zustandigen Behorden tiber
Einzelheiten zur Wiederverwertung und sicheren Entsorgung
von Altgeraten in lhrer Region.

ALTGERATEN
Dieses Symbol auf Produkt oder Verpackung
B pesagt, dass dieses Produkt nicht als Hausmull
behandelt werden darf. Stattdessen sollte es zu einer
entsprechenden Sammelstelle zur Wiederverwertung
von elektrischen und elektronischen Altgeraten gebracht
werden. Durch das korrekte Recycling wird mdglichen Schaden
fur die Umwelt und die Gesundheit vorgebeugt, die durch
unsachgemafBe Behandlung der Produktabfille entstehen

E ENTSORGEN VON ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-
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konnten. Weitere Information iber die Wiederverwertung
von batteriebetriebenen Elektrogeraten erhalten Sie in lhrer
lokalen Gemeindeverwaltung oder bei dem fiir Sie zustandigen
Hausmullverwertungszentrum.

Sicherheit wahrend des Gebrauchs

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch samtliches

Verpackungsmaterial und alle Werbeaufkleber oder Etiketten

vom Mini Prep Pro.

« Behandeln Sie das Klingenmodul mit duBBerster Vorsicht, die
Klingen sind sehr scharf.

-Verwenden Sie das Gerat nur auf einer festen, ebenen
Arbeitsflache.

-Verwenden Sie das Gerdt nur fir den in dieser
Gebrauchsanleitung beschriebenen Verwendungszweck.

+ Der Ladestecker sollte an eine Steckdose in sicherer Entfernung
von Waschbecken oder heil3en Oberflachen angeschlossen
werden.

«Kein Verlangerungskabel verwenden. Stecken Sie den
Ladestecker direkt in eine Steckdose.

- Laden Sie das Gerat nicht an einer Steckdose im Freien auf.

« Zum Schutz vor Stromschlagen darf das Basisgerat nicht in
Wasser oder andere Fliissigkeiten getaucht werden.

2. EINLEITUNG

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres schnurlosen Mini Prep Pro von Cuisinart.

Bereits seit Uber 30 Jahren ist es das erklarte Ziel von Cuisinart, die allerbesten Kiichengerate
herzustellen. Alle Produkte von Cuisinart sind duB3erst langlebig und so konzipiert, dass sie leicht
zu verwenden sind und Tag flir Tag hervorragende Leistungen vollbringen.

Mehr Gber unsere Produkte und Rezeptideen erfahren Sie auf unserer Webseite www.cuisinart.eu
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3. PRODUKTU BERSICHT (siehe Umverpackung)

1. Deckel

2. Zubereitungsgefa mit Griff

3. Klinge mit BladeLock-System

4. Bedienungstasten

5. Basisgerat

6. Ladeanschluss (nicht abgebildet)
7.USB-Kabel und Ladestecker

4. GEBRAUCH

Vor dem Gebrauch
A. AUFLADEN DES KABELLOSEN MINI PREP PRO

Die Akkus in Ihrem schnurlosen Mini Prep Pro wurden werksseitig nicht voll geladen. Vor dem
Gebrauch missen die Akkus aufgeladen werden, bis alle drei blauen LED leuchten. Mit einer
vollen Akkuladung kann lhr schnurloser Mini Prep Pro je nach Rezept ca. 15 Minuten betrieben
werden. Ihr schnurloser Mini Prep Pro ist nach ca. 2 Stunden vollstandig aufgeladen.

ANM.: Um die Basiseinheit aufzuladen, stecken Sie das Micro-USB-Ende des Ladekabels in
den Ladeanschluss auf der Riickseite der Basiseinheit. Stecken Sie das USB-Ende direkt in den
Ladestecker, und diesen dann in eine Netzsteckdose.

Anzeigeleuchten fiir den Ladestand des Akkus

Die Anzeigeleuchten blinken blau, wenn der Akku geladen wird. Wenn alle drei LED konstant
leuchten, bedeutet dies, dass der Akku voll geladen und somit einsatzbereit ist. Wenn der
Akkuladestand geringer wird, erléschen die Anzeigeleuchten eine nach der anderen. Der Akku
muss aufgeladen werden, wenn die letzte Anzeigeleuchte blinkt. Wenn der Akku des Gerdts
vollstandig entladen ist, funktioniert es nicht mehr.

B. ZUBEHORTEILE EINSETZEN ODER ENTFERNEN

- Stellen Sie die Basiseinheit auf eine flache, trockene und stabile Oberflache.

- Setzen Sie das Zubereitungsgefa auf den Motorsockel, so dass der Griff nach vorne zeigt und
sich leicht links vom Bedienfeld befindet (das Gefal3 gleitet dann von selbst korrekt auf den
Sockel).

« Dann das Gefal3 im Uhrzeigersinn drehen, bis es auf dem Basisgerat einrastet.

ANM.: Das ZubereitungsgefaB muss immer sicher verriegelt werden. Das Gefal} ist korrekt

befestigt, wenn sich der Griff auf der Mittelachse des Bedienfelds befindet.

- Das Klingenmodul vorsichtig an dem Kunststoffschaft festhalten und auf den Motorstift
schieben. Die Klinge herunter driicken, bis sie einrastet. Die Unterseite des Klingenmoduls sollte
beinahe den Boden des Zubereitungsgefalles berlhren.

ANM.: Halten Sie das Klingenmodul immer am Kunststoffschaft fest. Niemals die Klinge bertihren,
sie ist dulBerst scharf.

ANM.: Stecken Sie die Klinge nie auf den Motorschaft, bevor das Zubereitungsgefal korrekt
verriegelt ist.
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ANM.: Immer erst die Klinge befestigen und erst danach Nahrungsmittel einfillen.
- Die jeweils zu verarbeitenden Nahrungsmittel einfllen.

» Den Deckel so auf das Zubereitungsgefal setzen, dass sich die kleine Lasche links vom Griff
des GefaBBes befindet. Den Deckel im Uhrzeigersinn drehen (in Richtung Griff), um ihn sicher zu
verriegeln.

ANM.: Das Zubereitungsgefall und der Deckel missen fest in der Verriegelungsvorrichtung

gesichert sein. Ein deutlich horbares Klicken zeigt an, dass sie sicher eingerastet sind. Wenn

entweder der Deckel oder das Zubereitungsgefal3 nicht sicher eingesetzt sind, funktioniert der

Mini Prep nicht.

« Zum Entfernen des Deckels mit der linken Hand das Basisgerat halten und dann den Griff oben
am Deckel gut festhalten und entgegen dem Uhrzeigersinn drehen.

ANM.: Vergewissern Sie sich, dass der Motor zum vélligen Stillstand gekommen ist und die Klinge

sich nicht mehr bewegt, bevor Sie den Deckel abnehmen.

ACHTUNG: Vor dem Aufsetzen oder Abnehmen des ZubereitungsgefaBes vom Sockel muss

immer der Deckel abgenommen werden, da das Gefal3 mit aufgesetztem Deckel nicht passt.

- Die Klinge zum Entfernen an dem Kunststoffschaft festhalten und sanft nach oben vom
Motorstift abziehen.

-Vergewissern Sie sich vor dem Entfernen des Zubereitungsgefdfles, dass der Deckel
abgenommen wurde. Das Basisgerdt mit der linken Hand festhalten und dann mit der rechten
Hand das Zubereitungsgefal3 am Griff halten und entgegen dem Uhrzeigersinn drehen, um es
zu entriegeln und vom Basisgerat abzuheben.

C. DIE WENDEKLINGE

Dieses Gerat funktioniert mit einer Doppelklinge, die Gber eine scharfe, gerundete Seite zum
Zerkleinern/Mischen und eine flache, stumpfere Seite zum Mahlen verfiigt.

Stumpfere
Seite

&,

Scharfe Seite

D. BEDIENUNGSTASTEN

Um mit einem Vorgang zu beginnen einfach eine der beiden Tasten driicken und so lange wie
gewiinscht gedriickt halten.

Verwenden Sie die Schnelltaste’'CHOP’zum Zerkleinern, Pirieren und Mixen von Nahrungsmitteln
mit der scharfen Seite der Klinge.

Verwenden Sie die Schnelltaste ‘GRIND’zum Mahlen und Hacken von harten Nahrungsmitteln mit
der stumpfen Seite der Klinge.

Bei der Verwendung der scharfen Seite der Klinge ist mehrmaliges, kurzes Driicken (Intervall)
am besten geeignet. Zwei- bis dreimaliges kurzes Driicken reicht oft schon aus. Uberpriifen Sie
die Beschaffenheit der verarbeiteten Nahrungsmittel haufig, um zu vermeiden, dass sie zu stark
zerkleinert werden. Zu intensive Verarbeitung flihrt zu einer wassrigen Paste statt fein gehackten
Nahrungsmitteln.
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ANM.: Da dieses Gerét tiber einen sehr kraftigen Motor verfligt ist es empfehlenswert, es wahrend
des Betriebs mit einer Hand festzuhalten.

Anm.: Auch wahrend der Verarbeitung kdnnen Sie die Drehrichtung der Klinge d@ndern, indem
Sie die eine Taste loslassen und dann die andere Taste driicken. In diesem Fall ist es normal, dass
der Motor aufgrund der elektronischen Bremssteuerung bei jedem Richtungswechsel erst nach
einigen Sekunden wieder anlauft.

Ein Dauerdruck auf die Taste ist beim Mahlen niitzlich. Wenn Sie das Gerét langer als 10 Sekunden
betreiben, sollten Sie die Taste ungefahr alle 10 Sekunden loslassen und erneut driicken, so dass
die Nahrungsmittel auf den Boden des Zubereitungsgefdlles zuriickfallen konnen. Dadurch
erhalten Sie gleichmaBigere Resultate.

WICHTIG: Betreiben Sie den schnurlosen Mini Prep Pro nie langer als 20 Sekunden am Stiick
E. ZUBEREITUNG

- Befestigen Sie das Zubereitungsgefa und die Klinge (siehe Abschnitt A).

- Geben Sie die Nahrungsmittel in das Zubereitungsgefdl. Achten Sie darauf, dass die
Nahrungsmittel in gleichmaBig kleine Stlicke geschnitten sind, und dass das Zubereitungsgefald
nicht zu voll ist.

- Verriegeln Sie den Deckel.

« Driicken Sie je nach Art der verarbeiteten Nahrungsmittel die entsprechende Taste ‘CHOP’
oder ‘GRIND’ so lange und so oft wie erforderlich (siehe ‘Verarbeitungstechniken’ fir weitere
Einzelheiten).

- Warten Sie, bis sich die Klinge nicht mehr bewegt. Den Netzstecker des schnurlosen Geréts
ziehen und den Deckel und das Zubereitungsgefall abnehmen.

ANM.: Der Deckel muss immer abgenommen werden, bevor das Zubereitungsgefal3 auf das
Basisgerat gesetzt oder wieder entfernt wird.

« Flissigkeiten und Saucen konnen einfach aus dem Zubereitungsgefal3 gegossen werden. Das
BladeLock System hdlt die Klinge sicher fest.

- Um festere Zutaten aus dem GefaB8 zu nehmen, halten Sie zuerst das Klingenmodul oben
am Kunststoffschaft fest und entfernen es vorsichtig. Ziehen Sie es sanft nach oben, um den
Klingenhalter zu |6sen und die Klinge aus dem Zubereitungsgefal3 zu entfernen. Entnehmen Sie
dann die Nahrungsmittel mit einem Spatel.

«Manchmal bleiben bei der Verarbeitung Nahrungsmittel an den Seitenwdnden des
ZubereitungsgefaBes haften. In diesem Fall das Gerat anhalten. Nachdem sich die Klinge
nicht mehr bewegt, den Deckel abnehmen und die Nahrungsmittel mit einem Spatel von den
Seitenwanden des Zubereitungsgefalles wieder in die Mitte schieben. Tun Sie dies nicht mit der
Hand.

- Sie konnen auch die Umkehrfunktion des Motors zwischen‘CHOP’und‘GRIND' nutzen. Hierdurch
werden die Zutaten besser vermischt und von den Seitenwanden des Zubereitungsgefafles
entfernt.

ANM.: Betreiben Sie das Gerdt nicht, wenn sich keine Nahrungsmittel im Zubereitungsgefald
befinden.
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5.VERARBEITUNGSTECHNIKEN

Im folgenden Abschnitt finden Sie niitzliche Hinweise und Tipps zum Gebrauch lhres schnurlosen
Mini Prep Pro und zu den verschiedenen Verarbeitungsresultaten. Wie raten Ihnen, diese

Techniken zuerst auszuprobieren, bevor Sie Nahrungsmittel zum spateren Verzehr verarbeiten.

ANM.: Verarbeiten Sie keine gefrorenen Nahrungsmittel in Ihrem Kiichenhelfer.

Zutaten Betrieb Kommentare
Chop Grind
Sardellen X Zuerst abgieBen. In Halften schneiden.
Speck X Sollte knusprig sein.
In Stiicken von 1,5 cm. Am besten auf
Butter X .
Zimmertemperatur.
Sellerie X In 1,5 cm langen Stiicken.
Kése — Weich Geklhlt X
Kése — Halbweich X
Kéase - Fest Gekuihlt X
. In Stlicken von 1,5 cm. Verarbeiten Sie
Kase — Hart X L
50g in einem Durchgang.
Schokolade X H()“chstens 25 g in einem Durchgang, in
Sticken von 1,5 cm.
Zimtstangen In Teile von 1,5 cm zerbrechen.
Kaffeebohnen Hochstens 50g in einem Durchgang.
Frische Krauter (gut X
abgetrocknet)
Knoblauch X
Sollte sehr kalt aber nicht gefroren sein
Fleisch, Gefliigel, Fisch X Verarbeiten Sie max. 316 g in einem
Durchgang.
Wahlen Sie frische, feste Pilze In
Pilze X gleichmaBigen Scheiben, hochstens 1,5
cm dick
Ca. 5-mal driicken und wieder loslassen
Muskatnuss X und dann ununterbrochen laufen
lassen.
Je nach gewlinschtem Resultat
Niisse X X kann eine der beiden Betriebsarten
ausgewdhlt werden (siehe Einzelheiten
auf der nachsten Seite).
Oliven Verwenden Sie entsteinte Oliven.
Zwiebeln, Schalotten
Paprika In Stiicken von 1,5 cm.
Pfefferkérner
Samen (z.B. Kimmel)
Gemdise( gar) X Sollte weich gekocht sein.
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Fiir die besten Resultate:

- GroBe Nahrungsmittel immer in kleinere Stiicke von ungefdhr 1,5 cm schneiden, um
gleichmafige Resultate zu erzielen.

- Verwenden Sie die scharfe Seite zum Hacken, Pirieren und Mixen. Sie ist ideal zum Zerkleinern
von Nahrungsmitteln wie Sellerie, Zwiebeln, Knoblauch und den meisten Késesorten. Sie ist
ebenfalls sehr nutzlich zum Pirieren von gegartem Gemduse, Zubereiten von Mayonnaise und
Mixen von Salatsaucen.

-Verwenden Sie die stumpfe Seite zum Mahlen von Kaffeebohnen und Gewiirzen, und zum
Zerkleinern von harten Nahrungsmitteln wie Pfefferkdrnern, Samen, Schokolade und Niissen.

ACHTUNG: Das Zubereitungsgefal3 nicht tberfiillen. Zu viel Inhalt fihrt zu unregelmaBigen
Resultaten und belastet den Motor. Die fertig verarbeiteten Nahrungsmittel sollten nicht tiber 2/3
der Hohe des Kunststoff-Mittelstabs des Klingenmoduls hinausgehen.

ANM.: Bitte berlcksichtigen Sie, dass selbst wenn das gesamte Fassungsvermogen des
schnurlosen Mini Prep Pro 900 ml betrdgt, dennoch die folgenden Hochstfiillmengen fiir den
optimalen Einsatz des Produkts zu beachten sind:

700ml - Mixkapazitat
400ml - Kapazitat bei diinnen Flissigkeiten

A. FRISCHE KRAUTER HACKEN

Krauter, Zubereitungsgefa und Klinge mussen sorgfaltig gereinigt und abgetrocknet werden.
Alle Stiele von den Krdutern entfernen. Die Blatter in das Zubereitungsgefa3 geben und die Taste
‘CHOP’in Intervallen driicken, bis sie auf die gewiinschte Beschaffenheit zerkleinert sind.

B. FLEISCH, GEFLUGEL, FISCH UND SCHALENTIERE ZERKLEINERN

Die Nahrungsmittel sollten sehr kalt aber nicht gefroren sein. In Stlicke von 1,5 cm schneiden
und in das Zubereitungsgefall geben. Mit der Taste ‘CHOP’ in Intervallen verarbeiten, bis die
Nahrungsmittel gleichméafBig zerkleinert sind. Driicken Sie gegebenenfalls die Taste einige
Sekunden lang ununterbrochen, wenn die Nahrungsmittel noch feiner gehackt werden sollen.
Nétigenfalls die Nahrungsmittel mit dem Spatel von den Seitenwédnden des ZubereitungsgefaRes
nach unten schieben.

C.NUSSE HACKEN

Je nach gewlinschter Beschaffenheit des Resultats konnen Sie entweder die Taste ‘CHOP’ oder
‘GRIND’ verwenden. Fur grob gehackte Nusse driicken Sie ununterbrochen die Taste ‘CHOP;,
bis die gewtinschte Beschaffenheit erreicht ist. Haufig lberprifen, damit die Nisse nicht
zusammenkleben. Verwenden Sie gegebenenfalls einen Teigschaber, um die Nisse gleichmaBig
im Zubereitungsgefall zu verteilen. Falls die Niisse zu einem Pulver gemahlen werden sollen,
driicken Sie die Taste ‘GRIND’ ununterbrochen, bis die gewlinschte Beschaffenheit erreicht ist.

D. PURIEREN

Die Nahrungsmittel in Stlicke von 1,5 cm schneiden und in das Zubereitungsgefa3 geben. Die
Taste ‘CHOP’ in Intervallen driicken, um sie grob zu zerkleinern, und dann ununterbrochen
driicken, bis die Nahrungsmittel zu einem Piiree geworden sind.

ANM.: Gekochte Kartoffeln sind eine Ausnahme von diesem Verfahren. Sie entwickeln eine
klebrige Beschaffenheit, wenn sie mit der Metallklinge bearbeitet werden.
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E. KAFFEEBOHNEN UND HARTE NAHRUNGSMITTEL MAHLEN

Geben Sie den Kaffee oder andere harte Nahrungsmittel in das Zubereitungsgefal3. Driicken Sie
die Taste ‘GRIND’ ununterbrochen, bis die gewlinschte Beschaffenheit erreicht ist. Kaffeebohnen
erfordern eventuell etwas mehr Zeit, lassen Sie die Taste also ungefahr alle 10 Sekunden los und
driicken sie erneut, so dass die Bohnen zwischendurch auf den Boden des Zubereitungsgefalles
zuriickfallen kénnen.

F. FLUSSIGKEITEN HINZUFUGEN

Sie kdnnen bei laufendem Gerit Fliissigkeiten wie Wasser, Ol oder Aromen hinzugeben. Gieen
Sie die Flussigkeit durch eine der beiden Offnungen im Deckel.

ANM.: GieBRen Sie die Flissigkeit jeweils nur in eine Offnung. Die andere Offnung muss frei
bleiben, damit die Luft zirkulieren kann.

6. FEHLERBEHEBUNG

Der Motor springt nicht an, oder die Klinge dreht nicht:
« Uberpriifen Sie, ob das Gerét ausreichend aufgeladen ist.

- Uberpriifen Sie, ob Zubereitungsgefal und Deckel sicher verriegelt sind (siehe Abschnitt A fiir
mehr Information).

- Achten Sie darauf, dass jeweils nur eine Bedientaste gedriickt wird.

Die Nahrungsmittel werden ungleichmiBig zerkleinert:

- Entweder verarbeiten Sie zu viele Nahrungsmittel gleichzeitig, oder die Stiicke sind zu groR.
Versuchen Sie die Nahrungsmittel in kleinere, gleichméRige Stlicke zu schneiden und verarbeiten
Sie eine geringere Menge in jedem Arbeitsgang.

Die Nahrungsmittel zu klein gehackt oder wassrig sind:

« Die Nahrungsmittel wurden zu stark bearbeitet. Die Taste nur in kurzen Intervallen oder aber
weniger lange ununterbrochen driicken.

Es sammeln sich Nahrungsmittel am Deckel oder an den Seitenwénden des
ZubereitungsgefiBes an:

- Vielleicht verarbeiten Sie zu viele Nahrungsmittel. Schalten Sie das Gerat aus. Sobald sich die
Klinge nicht mehr bewegt, konnen Sie den Deckel abnehmen und sowohl das Zubereitungsgefad
wie auch den Deckel mit einem Spatel reinigen. Sie kdnnen auch die Umkehrfunktion des Motors
zwischen ‘CHOP’ und ‘GRIND’ nutzen. Hierdurch werden die Zutaten besser vermischt und von
den Seitenwanden des Zubereitungsgefalles entfernt.

Nahrungsmittel bleiben an der Klinge haften:

- Vielleicht verarbeiten Sie zu viele Nahrungsmittel. Schalten Sie das Gerat aus. Sobald sich die
Klinge nicht mehr bewegt kann sie vorsichtig entnommen werden. Entfernen Sie mit einem
Spatel die Nahrungsmittel von der Klinge und dem Zubereitungsgefal und fahren Sie fort.
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7. REINIGUNG & PFLEGE

«Vor dem Reinigen immer den Ladestecker aus der Steckdose ziehen.

+Alle Teile auBer dem Basisgerdt sind spllmaschinenfest. Wir empfehlen, sie im oberen
Korb der Spulmaschine zu reinigen. Durch die hohen Wassertemperaturen kdnnten das
Zubereitungsgefal, der Deckel und die Zubehorteile mit der Zeit beschddigt werden, wenn sie
auf der unteren Etage der Spullmaschine gereinigt werden. Stellen Sie das Zubereitungsgefall
umgekehrt in die Maschine.

- Gehen Sie duBerst vorsichtig vor, falls Sie die Klinge von Hand reinigen, denn sie ist sehr scharf.
Vermeiden Sie es, sie im Seifenwasser zu lassen, um Sie nicht aus den Augen zu verlieren.

«Seien Sie sehr vorsichtig, wenn Sie die Klinge in die Spillmaschine geben oder sie wieder
herausholen.

« Zur einfachen Reinigung sollten das ZubereitungsgefaB, der Deckel und die Klinge sofort nach
dem Gebrauch abgespiilt werden, damit die Nahrungsmittel nicht antrocknen.

- Durch das Hacken von bestimmten Nahrungsmitteln kann das Zubereitungsgefal3 zerkratzen,
triib werden oder sich verfarben.

-Verwenden Sie keine Scheuermittel fir das Basisgerdt. Einfach mit einem feuchten Tuch
abwischen und sorgfaltig trocknen.

- Falls Sie ein Reinigungsmittel verwenden, geben Sie es auf das Tuch und nicht auf das Basisgerat.

- Achten Sie stets darauf, die Klinge nach jedem Gebrauch gut zu reinigen und vor dem Verstauen
gut trocknen zu lassen.
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8. REZEPTE
KLASSISCHE MAYONNAISE
Zubereitung Gesamtzeit: 10 Minuten Portionen: 4

Zutaten:

- 2 Eigelb

« 1 EL Dijon-Senf

+ 100ml Erdnussol

« 25ml natives Olivendl extra
+ 1 EL WeiBweinessig

- Saft einer halben Zitrone

- Salz & Pfeffer

Zubereitung:

« Geben Sie die Eigelb und den Dijonsenf in das Zubereitungsgefal3, wiirzen Sie kraftig mit Salz
und Pfeffer und mischen Sie alles mithilfe der CHOP-Taste gut durch.

«Vermischen Sie in einem anderen GefiB, aus dem sich gut gieBen lasst, die beiden Ole. Die
CHOP-Taste in langsamen Intervallen betitigen, wahrend Sie nach und nach die Olmischung
in kleinen Mengen durch eine der Offnungen im Deckel gieBen. Achten Sie darauf, das Ol nicht
zu schnell hinein zu gieBen, da die Eigelbe sonst stocken. Gehen Sie langsam vor und fiigen Ol
hinzu, bis die Mayonnaise samig wird.

- Danach den Wei3weinessig und den Zitronensaft durch eine der Deckel6ffnungen hinzugeben
und in Intervallen untermischen.

Variationen: Probieren Sie das Rezept einmal mit gepresstem Knoblauch fiir eine Aioli, frisch
gehackten Krautern oder Anchovisessenz.
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PESTO
Zubereitungszeit: Weniger als 10 Min. Portionen: 6

Zutaten:

« 1 Knoblauchzehe, gepellt

« 1 EL Pinienkerne

+ 50 g Basilikumblatter

« 15 g Ziegenkase

+ 1 TL Nussol

«50 g Parmesan

+ 60 ml Olivendl

- Salz und gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

« Den Knoblauch, die Pinienkerne und das Basilikum in das Zubereitungsgefal geben und mit der
CHOP-Taste fein hacken.

« Den Ziegenkase und die Halfte des Nussols hinzugeben und verarbeiten, bis sie gut gemischt
sind. Den Parmesan hinzugeben und in Intervallen verarbeiten, bis alles gut vermischt ist.

« Das restliche Nussél und das Olivendl hinzuftigen, abschmecken und verarbeiten, bis alles
vermischt ist.

HUMMUS
Zubereitungszeit: Weniger als 5 Min. Portionen: 4

Zutaten:

75 g Kichererbsen

- 5 g glattblattrige Petersilie

« % TL Zitronenschale

- 1 Knoblauchzehe, gepellt

- Saft einer Zitrone

« % TL gemahlener Kreuzkimmel
1 EL Olivendl

Zubereitung:

- Die Kichererbsen, Petersilie, Zitronenschale, Knoblauch, Zitronensaft und den gemahlenen
Kreuzkiimmel in das Zubereitungsgefal geben und mit der GRIND-Taste alles gut vermischen.

«Wenn alles gut vermischt ist, die CHOP-Taste driicken und durch die Offnung im Deckel langsam
das Olivendl hinzufuigen, bis alles gut vermischt und samig ist.

Serviervorschlag: Mit Fladenbrot oder als Dip zu Rohkost reichen.
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TZATZIKI
Zubereitungszeit: Weniger als 10 Min. Portionen: 4

Zutaten:

- %> Salatgurke, halbiert und entkernt

« 1 kleine Knoblauchzehe, gepellt

+ 5 Minzblatter

170 g griechischer Vollfettjoghurt

- Saft von Y Zitrone

» Meersalz & gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
- Die Gurke grob in Stilicke schneiden und in das Zubereitungsgefal geben.
« Die CHOP-Taste im Intervallen betdtigen, bis die Gurke grob zerkleinert ist.

« Den Knoblauch und die Minzbldtter hinzufiigen und die Taste nochmals einige Male driicken
und wieder loslassen, bis alle Zutaten gleichmaBig zerkleinert sind.

- Den Joghurt, den Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer hinzugeben und die CHOP Taste so lange
driicken, bis alles griindlich vermischt ist, aber die Gurke noch etwas Biss hat.

+ Abschmecken und in eine Schiissel umfiillen.
- Sofort mit einigen Minzbl&ttern garniert servieren.

Tipps: Wenn Sie ihn ein paar Stunden in den Kiihlschrank stellen, wird der Geschmack intensiver.

SOMMERLICHES BEERENKOMPOTT
Zubereitungszeit: Weniger als 10 Min. Portionen: 2

Zutaten:

+ 200 g Erdbeeren, Enden entfernt und geviertelt
- 1 TL Agavennektar

- 1 Tropfen Rosenwasser

Zubereitung:
- Geben Sie alle Zutaten in das ZubereitungsgefaR.

«Verarbeiten Sie die Friichte mit der CHOP Taste zu einem groben Piree, in dem noch
Fruchtstlickchen spirbar sind.

- Mit einem samigen Vollfettjoghurt servieren.

Tipps: Probieren Sie dieses Rezept doch einmal mit anderen Sommerbeeren wie beispielsweise
Himbeeren aus.
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MOJITO
Zubereitungszeit: Weniger als 5 Min. Portionen: 4

Zutaten:

- 8 Eiswiirfel

- Saft von 2 Limetten

- 8 Blatter frische Minze

- 8 Wiirfel brauner Zucker
+ 80 ml Rum

120 ml Sprudelwasser

Zubereitung:

- Die Eiswurfel in das Zubereitungsgefal3 geben und mit der CHOP-Taste einige Sekunden lang
zerkleinern.

- Den Limettensaft und die Minzblatter hinzufigen und die Taste erneut driicken, bis alles
vermischt ist.

« Den Zucker und den Rum hinzugeben und nochmals einige Sekunden lang mischen.

« Zum Schluss das Sprudelwasser langsam durch eine der Deckel6ffnungen hinzugieBen. Alles
noch einmal kurz vermischen und sofort servieren.
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1. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
(VERTALING VAN DE ORIGINELE INSTRUCTIES)

DEZE VEILIGHEIDSRICHTLIJNEN AANDACHTIG LEZEN
VOORALEER HET APPARAAT TE GEBRUIKEN!

«Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk
gebruik en is niet bedoeld voor gebruik in bijvoorbeeld
personeelskeukens van winkels, kantoren en andere
werkomgevingen of boerderijen, of voor gebruik door
klanten in hotels, motels en andere huiselijke omgevingen of
bed-and-breakfast-achtige bedrijven.

«Wees altijd voorzichtig tijdens het gebruik en bij het
schoonmaken.

+« WAARSCHUWING: De messen zijn zeer scherp. Ga er
voorzichtig mee om.

« Het apparaat is niet bedoeld om te worden bediend met een
externe tijdschakelaar of een afstandsbedieningssysteem.

« Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens, of personen die een gebrek aan ervaring en
kennis hebben, tenzij iemand die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid, toezicht op hen houdt of hen heeft uitgelegd
hoe het apparaat moet worden gebruikt.

- Er dient altijd toezicht gehouden te worden op kinderen om
ervoor te zorgen dat ze niet met dit apparaat gaan spelen.

« Dit apparaat dient niet te worden gebruikt door kinderen.
Houd het apparaat en de voedingsadapter tijdens en na
gebruik buiten het bereik van kinderen.

- Controleer het apparaat véér gebruik altijd op zichtbare
tekenen van beschadiging. Gebruik het apparaat niet als het
beschadigd is of als het is gevallen. Neem bij schade aan het
apparaat of een defect, contact op met onze klantenservice
(zie “Internationale garantie’ op pagina 131).
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+ Gebruik het apparaat niet als het snoer beschadigd is. Stop
bij snoerschade onmiddellijk met het gebruik. Als het snoer
beschadigd is, dient deze door de fabrikant te worden
vervangen. Breng het apparaat terug naar de klantenservice
(zie “Internationale garantie’ op pagina 131). Probeer het
apparaat niet zelf te repareren.

- Trek de stekker nooit aan het snoer uit het stopcontact.
« Wikkel het snoer tijdens of na gebruik niet om het apparaat.

+ U kunt het apparaat veilig in het stopcontact laten zitten
wanneer u het niet gebruikt om te zorgen dat de accu’s
altijd zijn opgeladen. De stekker moet echter wel uit het
stopcontact worden gehaald voordat u het apparaat
monteert, demonteert, reinigt of langere tijd niet gebruikt.

« Dit product bevat een oplaadbare lithium-ion accu die niet
uit het apparaat mag worden verwijderd om op te laden. De
accu in dit apparaat kan niet worden vervangen.

+ De voedingspoorten mogen niet worden kortgesloten.

+« WAARSCHUWING: Gebruik voor het opladen van de accu
alleen de afneembare oplaadeenheid die bij dit apparaat is
geleverd (model C050100-EU/BS). Dit symbool geeft aan dat
er een afneembare stroomvoorziening is voor het opladen.

« Dit product voldoet volledig aan alle van toepassing zijnde
EU- en Britse wetgeving en aan de normen die relevant zijn
voor dit type en deze klasse van apparaten. We zijn een
ISO9001:2015 gecertificeerd bedrijf dat voortdurend de
prestaties van ons Kwaliteitsmanagement Systeem evalueert.
Als u vragen hebt over de productveiligheid en naleving,
neem dan contact op met onze afdeling Klantenservice (zie
‘internationale garantie’ op pagina 131).

+ Plaats het mes nooit rechtstreeks op de motor van de
machinebasis. Zorg er altijd voor dat de kom geplaatst is.

- Controleer, voordat u de keukenmachine aanzet, altijd of het
mes goed is vergrendeld op de motoras (pas daarbij op dat

46




u de scherpe randen niet aanraakt) en dat het deksel goed
is geplaatst. Forceer of blokkeer het dekselmechanisme niet.

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

+ Wees extra voorzichtig als u het apparaat gebruikt om hete
vloeistoffen te bewerken. Als er zich stoom ophoopt, kan er
vloeistof uit het apparaat spatten.

«Wacht altijd tot het mes tot stilstand is gekomen voordat u
het deksel verwijdert.

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

«Laat het apparaat nooit onbeheerd achter wanneer het
aanstaat of wanneer de stekker in het stopcontact zit.

« Houd handen, spatels en ander keukengerei uit de buurt van
de bewegende messen als het apparaatin werking is. Gebruik
de spatel pas nadat de motor tot stilstand is gekomen.

- Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat
u het apparaat schoonmaakt of de messen verwijdert.

+ De oplader moet worden aangesloten op een stopcontact uit
de buurt van een gootsteen of een heet oppervlak.

« Gebruik geen verlengsnoer. Sluit de oplader rechtstreeks aan
op een stopcontact.

- Laad het apparaat niet op via een buitenstopcontact.

« Om elektrische schokken te voorkomen, het apparaat niet in
water of andere vloeistoffen plaatsen.

WAARSCHUWING: De polyethyleenzakjes om het
product of de verpakking, kunnen gevaar opleveren.
Houd ze uit de buurt van baby’s en kinderen om
verstikkingsgevaar te voorkomen. Deze plastic zakken
zijn geen speelgoed.
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BATTERIJEN EN ACCU’S WEGGOOIEN

Om de gevaren voor de gezondheid en het milieu aan het
einde van de levensduur van dit product tot een minimum
te beperken, dient u volgens de regelgeving met betrekking
tot afgedankte elektrische en elektronische apparatuur (AEEA)
en de richtlijn betreffende afgedankte batterijen en accu’s
dit product in te leveren bij een geschikte inzamellocatie
waarvandaan het zal worden opgestuurd om de accu te laten
verwijderen en op de juiste manier te laten recyclen. Neem
contact op met de lokale autoriteiten voor meer informatie
over recycling en veilige afvalverwerking in uw regio.

ELEKTRONISCHE APPARATEN AAN HET EINDE
VAN HUN LEVENSDUUR
B Dit symbool op het product of op de verpakking
geeft aan dat dit product niet als huishoudelijk
afval mag worden behandeld. In plaats daarvan moet het
naar een inzamelpunt gebracht worden voor het recyclen van
elektrische en elektronische apparatuur. Door dit product op
de juiste manier in te leveren, voorkomt u eventuele negatieve
gevolgen voor het milieu en de volksgezondheid die anders
zouden kunnen optreden door onjuiste afvalverwerking
van het product. Neem voor meer informatie over het
recyclen van dit product contact op met uw plaatselijke
afvalverwerkingsbedrijf of scheidingsdepot.

ﬁ HET AFVOEREN VAN ELEKTRISCHE EN

Veiligheid tijdens gebruik
Verwijder voor het eerste gebruik al het verpakkingsmateriaal
en eventuele promotie-labels of stickers van de Mini Prep Pro.

« Wees uiterst voorzichtig met de messeneenheid, de messen
zijn zeer scherp.

+ Gebruik het apparaat alleen op een stevige, vlakke
ondergrond.
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+ Gebruik het apparaat alleen waar het voor bedoeld is, zoals
beschreven in deze handleiding.

+ De oplader moet worden aangesloten op een stopcontact uit
de buurt van een gootsteen of een heet oppervlak.

+ Gebruik geen verlengsnoer. Sluit de oplader rechtstreeks aan
op een stopcontact.

« Laad het apparaat niet op via een buitenstopcontact.

« Om elektrische schokken te voorkomen, het apparaat niet in
water of andere vloeistoffen plaatsen.

2. INLEIDING

Gefeliciteerd met de aankoop van uw snoerloze Cuisinart Mini 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. Deksel

2. Kom met handvat

3. Mes met BladeLock-systeem
4. Bedieningsknoppen

5. Motorbasis

6. Oplaadpoort (niet zichtbaar)
7.USB-kabel en adapter

4. GEBRUIK

Voor gebruik

A.HET OPLADEN VAN UW SNOERLOZE MINI PREP PRO

De accu in uw draadloze Mini Prep Pro is niet volledig opgeladen. V6ér gebruik dient de accu te

worden opgeladen totdat alle drie de blauwe lampjes branden. Als de accu volledig is opgeladen,
werkt de snoerloze Mini Prep Pro ongeveer 15 minuten, afhankelijk van uw recept. Uw snoerloze
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Mini Prep Pro wordt in ongeveer 2 uur volledig opgeladen.

NB: Als u het apparaat wilt opladen, steekt u het micro- USB-plugje van de oplaadkabel in de
oplaadpoort aan de achterkant van het apparaat. Steek de USB-plug in de adapterstekker en
steek die vervolgens in een stopcontact.

Accu-indicatielampjes

De indicatielampjes knipperen blauw wanneer de accu wordt opgeladen. Wanneer alle drie de
lampjes branden, betekent dit dat de accu volledig is opgeladen en dus klaar is voor gebruik. Als
de accu leeg raakt, gaan de indicatielampjes uit. De accu moet weer worden opgeladen wanneer
het laatste indicatielampje knippert. Als de accu helemaal leeg is, zal het apparaat niet werken.

B. ONDERDELEN PLAATSEN EN VERWIJDEREN

- Plaats de machinebasis op een vlakke, droge, stabiele ondergrond.

- Plaats de kom op de motorbasis, met de handgreep naar voren gericht en iets links van het
bedieningspaneel (de kom zal op de basis vastschuiven).

- Draai de kom dan met de klok mee totdat hij op motorbasis vastklikt.

NB: De kom moet stevig op zijn plaats zijn vergrendeld. De kom staat in de juiste stand als de
handgreep zich in het midden van het bedieningspaneel bevindt.

- Pak de messen-unit voorzichtig aan het plastic deel vast en plaats dat op de motoras. Druk hem
naar beneden totdat hij vastklikt. De onderkant van de messen-unit moet bijna de bodem van
de kom raken.

NB: Houd de messen-unit altijd vast aan het plastic deel. Raak het mes zelf nooit aan omdat het
zeer scherp is.

NB: Plaats het mes pas op de motoras als de kom op zijn plaats is vergrendeld.
NB: Plaats het mes altijd eerst in de kom, voordat u de ingrediénten toevoegt.
+Voeg de etenswaren toe die u wilt bewerken.

- Plaats het deksel op de kom met het kleine lipje links van de handgreep van de kom. Draai het
deksel met de klok mee (richting de handgreep) om hem stevig te vergrendelen.

NB: De kom en het deksel moeten goed vergrendeld zijn. Als ze goed bevestigd zijn, hoort u een

luide klik. Als de kom of het deksel niet goed zijn bevestigd, werkt de keukenmachine niet.

« Als u het deksel wilt verwijderen, houdt u de motorbasis tegen met uw linkerhand, pakt u het
handvat boven op het deksel stevig vast en draait u het deksel tegen de klok in.

NB: Controleer of de motor volledig stil staat en het mes niet meer beweegt voordat u het deksel

gaat verwijderen

LET OP: Het deksel moet altijd worden verwijderd voordat u de kom op de basis plaatst of hem

eraf haalt omdat de kom niet past als het deksel erop zit.

+ Om het mes te verwijderen, trekt u hem voorzichtig omhoog om de mesvergrendeling van de
motoras te deblokkeren, die de plastic steel vastklemt.

+ Om de kom te verwijderen, moet eerst het deksel zijn verwijderd. Houd de motorbasis met uw
linkerhand tegen, pak dan de handgreep van de kom met uw rechterhand vast en draai deze
tegen de klok in om hem te ontgrendelen en van de motorbasis af te tillen.
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C. HET DUBBELZIJDIGE MES

Dit apparaat werkt met een tweezijdig mes met een scherp, gebogen lemmet om mee te hakken/
mixen en een plat, bot lemmet om mee te malen.

Botte kant

b\=

Scherpe kant

D. BEDIENINGSKNOPPEN

Om het apparaat aan te zetten, drukt u op een van de twee schakelaars en houdt deze gedurende
de gewenste tijd ingedrukt.

Gebruik de‘Chop’-knop om voedsel te hakken, te pureren en te mengen met de scherpe kant van
het mes.

Gebruik de ‘Grind’-knop voor het malen en hakken van hard voedsel met de botte kant van het
mes.

‘Pulseren’ (meerdere keren kort achter elkaar indrukken) werkt het beste als u de scherpe kant van
het mes gebruikt. Twee of drie keer kort drukken is vaak al genoeg. Controleer de ingrediénten
regelmatig om te voorkomen dat ze te ver worden doorgehakt of gemalen. Er ontstaat dan een
waterige pasta in plaats van een fijn haksel.

NB: Vanwege zijn krachtige motor, raden we u aan het apparaat met één hand vast te houden
tijdens het gebruik.

NB: Tijdens het bewerken blijft het mogelijk om de richting van het blad te veranderen, door van
schakelaar te wisselen. Het is dan normaal dat de motor na een paar seconden vertraging pas
start, vanwege de elektronische remregeling bij elke verandering van richting.

Continu ingedrukt houden werkt het beste als u de maalfunctie (Grind) gebruikt. Als u het
apparaat langer dan 10 seconden gebruikt, laat de knop dan elke 10 seconden even los zodat
de ingrediénten weer naar de bodem van de kom kunnen vallen. Zo krijgt u gelijkmatigere
resultaten.

BELANGRIJK: Gebruik de snoerloze Mini Prep Pro nooit langer dan 20 seconden onafgebroken
achter elkaar

E. BEWERKING

« Plaats de kom en het mes (zie sectie A).

+ Doe de ingrediénten in de kom. Zorg dat het voedsel in kleine, even grote stukken is gesneden
en dat de kom niet te vol is.

«Vergrendel het deksel.

« Druk gedurende de benodigde tijd op de gewenste knop, ‘CHOP’ of ‘GRIND;, afhankelijk van het
voedsel dat u aan het bewerken bent (zie ‘bewerkingstechnieken’ voor meer informatie).

«Wacht tot het mes stilstaat. Haal de stekker uit het stopcontact en Verwijder het deksel en de
kom.
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NB: Het deksel moet altijd worden verwijderd voordat u de kom op de basis plaatst of eraf haalt.

- Om vloeistoffen en sauzen uit de kom te halen, giet u de inhoud gewoon uit de kom. Het
BladeLock-systeem zal zorgen dat het mes veilig op zijn plaats blijft.

» Om dikkere ingrediénten uit de kom te verwijderen, verwijdert u de messen-unit voorzichtig
door hem aan de bovenkant van de plastic steel vast te pakken. Trek de plastic steel van het mes
voorzichtig omhoog om het mes te ontgrendelen en haal de messenunit uit de kom. Verwijder
de inhoud met een spatel.

« Soms blijven ingrediénten aan de zijkanten van de kom plakken tijdens het bewerken. Zet het
apparaat stil als dit gebeurt. Als het mes eenmaal stil staat, verwijdert u het deksel en gebruikt
u een spatel om het voedsel van de zijkanten van de kom terug naar het midden te schrapen.
Doe dit niet met uw hand.

« U kunt ook de motor de andere kant op laten draaien door af te wisselen tussen ‘CHOP’ en
‘GRIND:. Dit helpt om de ingrediénten te mengen en de zijkanten van de kom schoon te maken.

NB: Laat het apparaat niet draaien als er geen ingrediénten in de kom zitten.

5. BEWERKINGSTECHNIEKEN

Het volgende gedeelte bevat nuttige tips en trucs voor het gebruik van de snoerloze Mini Prep
Pro om een aantal bewerkingsresultaten te bereiken. We raden u aan om deze technieken te
oefenen voordat u voedsel bewerkt om op te eten.

NB: Bewerk geen bevroren voedsel in de processor.

Ingrediénten Gebruik Opmerkingen
Chop Grind
(hakken) | (malen)
Ansjovis X Giet eerst af. Snijd in tweeén.
Bacon X Moet knapperig zijn.
Boter X ig:i]delrt\es;u;(i?;t\;aurr ,5 cm. Het beste bij
Selderij X Snijd in stukjes van 1,5 cm lang.
Kaas - Zachte, gekoeld X
Kaas - Halfzachte X
Kaas - Stevige, gekoeld X
Kaas - Harde X Snijd in stukjes van 1,5 cm. Bewerk 50

g tegelijk.

Chocolade

Max. 25 g per keer, in stukjes van 1,5 cm.

Kaneelstokjes

Breek in stukjes van 1,5 cm.

Koffiebonen

Max. 50 g tegelijk.

Verse kruiden (Droog)

Knoflook

Vlees, gevogelte, vis

Moet zeer koud zijn, maar niet bevroren.
Bewerk max. 316 g tegelijk.
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Kies stevige, verse champignons. Snijd
Champignons X in gelijke stukken, niet groter dan 1,5
cm.

Pulseer ongeveer 5 keer om het uit
Nootmuskaat X elkaar te breken en laat de machine
vervolgens ononderbroken draaien.

Beide bewerkingen kunnen worden
gebruikt, afhankelijk van de gewenste

Noten X X consistentie (zie de volgende pagina
voor meer informatie).
Olijven X Gebruik ontpitte olijven.

Uien, sjalotjes

Paprika's X Snijd in stukjes van 1,5 cm.

Peperkorrels

Zaden (bijv. komijn)

Groenten (gekookt) X Moeten eerst zacht worden gekookt.

Voor de beste resultaten:

- Snijd grote stukken voedsel altijd eerst in kleinere, even grote stukjes van ongeveer 1,5 cm voor
een gelijkmatig resultaat.

- Gebruik de scherpe kant om te hakken, te pureren en te mengen. Deze is ideaal om zachtere
ingrediénten zoals kruiden, selderij, uien, knoflook en de meeste kaassoorten mee te hakken. De
scherpe kant is ook handig voor het pureren van gekookte groenten, het maken van mayonaise
en het mengen van saladedressing.

- Gebruik de botte kant voor het malen van koffiebonen en specerijen, en voor het hakken van
harde etenswaren zoals peperkorrels, zaden, chocolade en noten.

LET OP: Doe de kom niet te vol. Een te volle kom geeft onregelmatige resultaten en belast de
motor te zwaar. Na bewerking mag het voedsel niet hoger dan tot 2/3 van de plastic steel van de
messen-unit komen.

NB: Hoewel de luchtcapaciteit van de snoerloze Mini Prep Pro 900 ml bedraagt, gelden de
volgende maximale vulcapaciteiten voor een optimaal gebruik van het product:

700 ml - max. hoeveelheid mengsel
400 ml - max. hoeveelheid vloeistof

A.VERSE KRUIDEN HAKKEN

De kruiden, de kom en het mes moeten allemaal goed schoon en droog zijn. Verwijder de steeltjes
van de kruiden. Doe de blaadjes in de kom en druk de‘Chop’-knop meerdere keren kort in totdat
ze in de gewenste consistentie zijn gehakt.

B. VLEES, GEVOGELTE, VIS EN SCHAALDIEREN HAKKEN

De ingrediénten moeten heel koud maar niet bevroren zijn. Snijd ze in stukken van 1,5 cm en
leg ze in de kom. Druk de ‘Chop’-knop meerdere keren kort in totdat het voedsel gelijkmatig is
gehakt. Gebruik indien nodig een paar seconden lang een constante bewerking voor een fijner
resultaat. Gebruik indien nodig een spatel om voedsel naar beneden te schrapen van de zijkanten
van de kom.
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C. NOTEN HAKKEN

U kunt de functie ‘Chop’ of ‘Grind’ gebruiken, afhankelijk van de consistentie die u nodig hebt.
Voor grofgehakte noten houdt u de‘Chop’-knop ingedrukt tot de gewenste consistentie is bereikt.
Controleer regelmatig om te voorkomen dat de noten samenklonteren. Gebruik indien nodig
een spatel om de noten gelijkmatig over de kom te verdelen. Als u een meer poedervormige
consistentie wilt, blijft u de ‘Grind" knop indrukken totdat de gewenste consistentie is bereikt.

D. PUREREN

Snijd de ingrediénten in stukjes van 1,5 cm en doe ze in de kom. Gebruik de ‘Chop’-knop eerst
pulserend om grof te hakken en houd hem daarna ingedrukt totdat alles is gepureerd.

NB: Gekookte aardappelen vormen een uitzondering op deze procedure. Ze krijgen een plakkerige
textuur als ze met het metalen mes worden bewerkt.

E. KOFFIEBONEN EN HARDE VOEDINGSMIDDELEN MALEN

Doe de koffiebonen of harde ingrediénten in de kom. Houd de ‘Grind’-knop ingedrukt totdat de
gewenste consistentie is bereikt. Koffiebonen kosten soms wat meer tijd. Druk op de ‘Grind’-knop,
en stop elke 10 seconden even, zodat de bonen de tijd hebben om weer naar de bodem van de
kom te vallen.

F.VLOEISTOF TOEVOEGEN

U kunt vloeistoffen zoals water, olie of aroma toevoegen terwijl het apparaat bezig is. Giet de
vloeistof door één van de twee openingen in het deksel.

NB: Voeg vloeistof toe via slechts één opening tegelijk. De andere opening moet open blijven om
lucht te laten circuleren.

6. PROBLEMEN OPLOSSEN

De motor start niet of het mes draait niet:

- Controleer of het apparaat voldoende is opgeladen.

- Controleer of de kom en het deksel goed zijn vergrendeld (zie sectie A voor meer informatie).
- Zorg ervoor dat er slechts één bedieningsschakelaar tegelijk wordt ingedrukt.

Ingrediénten worden ongelijkmatig gehakt:

- U probeert mogelijk teveel tegelijk te hakken, of de stukken zijn te groot. Probeer de ingrediénten
in kleinere en gelijkmatige stukken te snijden en bewerk een kleinere hoeveelheid per keer.

Het eten is te fijn gehakt of is waterig:

- De ingrediénten zijn te lang bewerkt. Werk pulserend (druk de knop steeds kort in) of bewerk de
ingrediénten korter.

Voedsel verzamelt zich op het deksel of aan de zijkanten van de kom:

» Mogelijk bewerkt u te veel voedsel tegelijk. Zet het apparaat uit. Als het mes stilstaat, verwijdert u
het deksel en schraapt u de kom en het deksel af met een spatel. U kunt ook de motor de andere
kant op laten draaien door af te wisselen tussen‘Chop’en ‘Grind’. Dit helpt om de ingrediénten te
mengen en de zijkanten van de kom schoon te maken.
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De ingrediénten plakken vast aan het mes:

« Mogelijk bewerkt u te veel voedsel tegelijk. Zet het apparaat uit. Haal het mes er, als hij stilstaat,
voorzichtig uit. Schraap met een spatel het eten van het mes en de kom en begin opnieuw.

7. REINIGING & ONDERHOUD

- Haal altijd de stekker van de adapter uit het stopcontact voordat u het apparaat gaat
schoonmaken.

- Alle onderdelen, behalve de motorbasis, zijn vaatwasmachinebestendig. We raden u aan ze 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 kom, het deksel en de accessoires kunnen beschadigen.
Plaats de kom ondersteboven in de vaatwasser.

« Als u het mes met de hand afwast, doe dit dan uiterst voorzichtig. Het mes is heel scherp. Laat
het mes niet in het zeepsop liggen waardoor hij niet meer zichtbaar is.

« Wees extra voorzichtig bij het in- en uitruimen van het mes in de vaatwasser.

« Spoel de kom, het deksel en het mes direct na gebruik af. Dit vergemakkelijkt het schoonmaken
omdat restjes niet kunnen uitdrogen en vastplakken.

- Door het hakken van bepaalde ingrediénten kan de kom krassen of verkleuringen vertonen.

« Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen op de motorbasis. Veeg de behuizing eenvoudig
schoon af met een vochtige doek en droog hem goed.

- Breng een eventueel reinigingsmiddel aan op de doek en niet op de motorbasis zelf.

- Zorg er altijd voor dat de messen na elk gebruik goed zijn gereinigd en helemaal droog zijn
voordat u ze opbergt.
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8. RECEPTEN
KLASSIEKE MAYONAISE
Bereidingstijd: 10 minuten

Ingrediénten:

- 2 eierdooiers

- 1 eetlepel - Dijon-mosterd
+ 100 ml pindaolie

- 25 ml extra vergine olijfolie
« 1 eetlepel witte wijnazijn

- Sap van een 'z citroen

- Zout en peper

Bereiding:

+ Doe de eierdooiers en de Dijon-mosterd in de kom van de keukenmachine, breng op smaak
met zout en peper en bewerk dit ononderbroken met de CHOP-knop tot alles goed gemengd is.

«Meng de 2 olién in een apart bakje waarmee u kunt gieten. Gebruik de CHOP-knop om langzaam
te pulseren en voeg het oliemengsel geleidelijk, beetje bij beetje toe via één opening in het
deksel. Pas op dat u de olie niet te snel bijgiet want dan kunnen de eierdooiers gaan schiften.
Bewerk het langzaam en voeg de olie toe totdat de mayonaise dikker wordt.

« Als het mengsel eenmaal dikker is, de witte wijnazijn en het citroensap erbij gieten door een
gatin het deksel, en dit pulserend (dus steeds kort met onderbreking de knop indrukken), laten

mengen.

Variaties: Probeer ook eens wat geplette knoflook toe te voegen voor Aioli, of fijngehakte

kruiden of ansjovis-essence.

PESTO

Bereidingstijd: Minder dan 10 minuten

Ingrediénten:

- 1 teentje knoflook, gepeld
« 1 eetlepel pijnboompitten
+ 50 g basilicumblaadjes

- 15 g geitenkaas

- 1 theelepel notenolie

50 g Parmezaanse kaas

+ 60 ml olijfolie

Porties: 4

- Zout en versgemalen zwarte peper

Bereiding:

- Doe de knoflook, de pijnboompitten en de basilicum in de kom van de keukenmachine en
bewerk ze met de CHOP-knop tot ze fijn zijn gehakt.

Porties: 6



- Voeg de geitenkaas en de helft van de notenolie toe en bewerk dit tot alles goed gemixt is. Voeg
de Parmezaanse kaas toe en meng dit pulserend tot alles goed gemengd is.

- Voeg de resterende notenolie en olijfolie toe, breng op smaak met peper en zout en bewerk dit
tot alles goed vermengd is.

HUMMUS
Bereidingstijd: Minder dan 5 minuten  Porties: 4

Ingrediénten:

« 75 g kikkererwten

5 g bladpeterselie

« > theelepel citroenschilrasp
- 1 teentje knoflook, gepeld

- Sap van 1 citroen

« %> theelepel gemalen komijn
- 1 eetlepel olijfolie

Bereiding:

- Doe de kikkererwten, peterselie, citroenschilrasp, knoflook, citroensap en de gemalen komijn in
de kom van de keukenmachine en bewerk dit met de GRIND-knop tot alles goed gemengd is.

- Als alles goed gemengd is, bewerkt u het met de CHOP-knop, terwijl u de olijfolie via de opening
in het deksel toevoegt tot alles goed vermengd en dikker is.

Serveersuggestie: Serveer met pitabrood of als dipsaus voor rauwkost.

TZATZIKI
Bereidingstijd: Minder dan 10 minuten  Porties: 4

Ingrediénten:

« 2 komkommer, gehalveerd en ontdaan van de zaadjes
- 1 klein teentje knoflook, gepeld

« 5 blaadjes munt

170 g volle Griekse yoghurt

« Y4 citroen, uitgeperst

« Zeezout en versgemalen zwarte peper

Bereiding:
« Hak de komkommer in grove stukjes en doe die in de kom van de keukenmachine.
« Gebruik de CHOP-knop om te pulseren totdat de komkommer begint te breken.

-Voeg de knoflook en muntblaadjes toe en pulseer nog een paar keer, totdat alle ingrediénten
dezelfde grootte hebben.

- Voeg de yoghurt, het citroensap en het zout en de peper toe en gebruik de CHOP-knop tot alles
goed is gemengd maar de komkommer nog wel wat textuur heeft.
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- Breng indien nodig verder op smaak en giet het mengsel in een kom.
- Serveer het onmiddellijk, bestrooid met wat muntblaadjes.
Tip: Een paar uur in de koelkast zal de smaak nog verder ontwikkelen.

ZOMERSE COMPOTE
Bereidingstijd: Minder dan 10 minuten  Porties: 2

Ingrediénten:

200 g aardbeien, ontkroond en in vieren gesneden
« 1 theelepel - Agave-nectar

- 1 druppeltje rozenwater

Bereiding:
« Doe alle ingrediénten in de kom van de keukenmachine.

» Bewerk met de CHOP-knop totdat het fruit begint te pureren, maar zorg dat er nog wat textuur
overblijft.

- Serveer met dikke, naturel yoghurt.

Tips: Probeer dit recept ook eens met ander zomerfruit zoals frambozen.

MOJITO
Bereidingstijd: Minder dan 5 minuten  Porties: 4

Ingrediénten:

- 8 ijsklontjes

«+Sap van 2 limoenen

- 8 blaadjes verse munt
« 8 bruine suikerklontjes
+80 mlrum

+ 120 ml bruiswater

Bereiding:
« Plaats de ijsklontjes in de kom van de keukenmachine en bewerk het ijs enkele seconden met
de CHOP-knop.

«Voeg het limoensap en de muntblaadjes toe en bewerk het geheel.
«Voeg de suiker en de rum toe en mix dit een paar seconden.

- Voeg tot slot het bruiswater geleidelijk toe door het door een opening van het deksel te gieten.
Druk enkele keren kort op de CHOP-knop om het goed te mengen en serveer het direct.
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1.ISTRUZIONI DI SICUREZZA
(TRADUZIONE DELLE ISTRUZIONI ORIGINALI)

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI DI SICUREZZA
PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO!

« Lapparecchio & previsto unicamente per uso domesticoe non
€ adatto asituazioniqualile aree cucina destinate al personale
di negozi, uffici, altri ambienti di lavoro e agriturismi, e non
deve essere utilizzato dai clienti di alberghi, motel, né di altri
ambienti residenziali e strutture tipo bed and breakfast.

« E necessario prestare la massima attenzione durante 'uso e
la pulizia.

« ATTENZIONE: le lame sono molto affilate. Maneggiare con
cura.

+ Questo apparecchio non e destinato a un utilizzo con
dispositivi a tempo (timer) esterni o con dispositivi di
comando a distanza.

+ Questo apparecchio puod essere utilizzato da persone con
capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, o da soggetti
privi delle necessarie esperienze o conoscenze, qualora
siano correttamente sorvegliati o siano state impartite loro
le istruzioni riguardanti l'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 puo essere utilizzato da dei bambini.
Tenere I'apparecchio e I'adattatore lontani dai bambini, sia
durante che dopo l'uso.

« Controllare sempre I'apparecchio prima dell’'uso per rilevare
eventuali segni di danno. Non utilizzare I'apparecchio se
danneggiato o se caduto. In caso di danno, o se I'apparecchio
non funziona, contattare il Servizio Clienti (consultare la
sezione “Garanzia internazionale” a pagina 131).
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« Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione risulta
danneggiato.Sedanneggiato,interrompereimmediatamente
l'utilizzo  dell'apparecchio. Il cavo eventualmente
danneggiato deve essere sostituito dal fabbricante. Restituire
I'apparecchio al Centro Assistenza (consultare la sezione
“Garanzia internazionale” a pagina 131). Nessuna riparazione
deve essere tentata dall’'utente.

« 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.

« Llapparecchio pud essere lasciato, in sicurezza, attaccato
all'alimentazione elettrica quando non viene utilizzato, per far
si che le batterie siano sempre cariche. Tuttavia, deve essere
staccato dalla rete elettrica prima di montaggi, smontaggi,
operazioni di pulizia o per periodi prolungati in cui resta
inutilizzato.

+ Questo prodotto contiene un blocco batterie ricaricabile litio-
ioni che non deve essere tolto dall'apparecchio per la carica.
Le batterie di questo apparecchio non sono sostituibili.

-|terminalidelle batterie non devono maiessere cortocircuitati.

« AVVERTENZA: per ricaricare la batteria, usare solo il
dispositivo amovibile di ricarica fornito in dotazione con
l'apparecchio (modello C050100-EU/BS). Questo simbolo
indica che viene fornito in dotazione un dispositivo amovibile
di alimentazione per ricaricare I'apparecchio.

+ Questo prodotto & pienamente conforme a tutte le vigenti
normative UE e britanniche applicabili a questo tipo e classe
di 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 Servizio Clienti
(consultare «Garanzia internazionale» a pagina 131).
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« Non inserire mai la lama direttamente sul motore nella base
dell'apparecchio. Controllare sempre che sia presente |l
recipiente.

«Prima di accendere l'apparecchio, controllare che la lama
sia correttamente bloccata in posizione sull'albero motore
(facendo attenzione a evitare il contatto con le parti affilate)
e che il coperto sia inserito correttamente. Evitare di forzare o
bloccare il meccanismo del coperchio.

« Prestare sempre la massima attenzione nell'inserire la lama
prima di aggiungere gli ingredienti.

+Prestare la massima attenzione se |'apparecchio viene
usato con liquidi molto caldi allinterno. Laccumulo di
vapore potrebbe, infatti, causare schizzi di liquido fuori
dell'apparecchio.

« Aspettare sempre che la lama si fermi completamente prima
di togliere il coperchio.

- Toglieresempreilrecipientedallabasemotoredell’apparecchio
con grande attenzione, prima di togliere la lama.

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

« Durante il funzionamento dell'apparecchio, tenere mani,
spatole e altri utensili lontani dalle lame in movimento. Usare
laspatolasolodopo cheil motore siefermato completamente.

« Staccare I'apparecchio dalla rete elettrica prima di pulirlo o di
togliere le lame.

« Il caricabatteria deve essere attaccato a una presa elettrica
lontano da lavandini o da superfici calde.

«Non utilizzare prolunghe. Attaccare il caricabatterie
direttamente a una presa elettrica.

«Non caricare l'apparecchio utilizzando una presa elettrica
esterna, all'aperto.

- Per evitare scosse elettriche, non mettere mai la struttura
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principale in acqua o altro liquido.

f') AVVERTENZA: i sacchetti in polietilene sul prodotto

@ o sull'imballaggio possono essere pericolosi. Tenere
i sacchetti lontano da bambini e neonati. Questi
sacchetti non sono giocattoli.

SMALTIMENTO DELLA BATTERIA

Al fine di ridurre al minimo l'impatto su salute e ambiente
alla fine della vita del prodotto, le leggi in materia di rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE) e la direttiva
sui rifiuti di pile e accumulatori impongono lo smaltimento
del prodotto in un apposito centro raccolta, dove saranno
estratte le batterie per un corretto riciclaggio. Contattare i
servizi di nettezza urbana del proprio comune per maggiori
informazioni su riciclaggio e smaltimento sicuro.

ELETTRICHE ED ELETTRONICHE A FINE VITA
Questo simbolo sul prodotto o sull'imballaggio
indica che il prodotto non deve essere considerato
un semplice rifiuto solido urbano. Il prodotto
deve essere consegnato a un apposito centro raccolta pe il
riciclaggio delle apparecchiature elettriche ed elettroniche.
Assicurandone un corretto smaltimento, si contribuisce a
prevenire potenziali effetti negativi sulllambiente e sulla
salute umana, che potrebbero derivare da una scorretta
manipolazione del rifiuto. Contattare i servizi di nettezza
urbana del proprio comune per maggiori informazioni su
riciclaggio.

E SMALTIMENTO DELLE APPARECCHIATURE

Sicurezza durante I'utilizzo

Prima del primo utilizzo, togliere tutti materiali di imballaggio
ed eventuali adesivi o etichette promozionali dall'apparecchio.
« Lelame sono molto affilate, maneggiarle con estrema cautela.
+ Usare I'apparecchio solo su una superficie di lavoro stabile e
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piana.

«Usare l'apparecchio solo per l'uso previsto, secondo le
istruzioni del presente manuale.

« Il caricabatteria deve essere attaccato a una presa elettrica
lontano da lavandini o da superfici calde.

«Non utilizzare prolunghe. Attaccare il caricabatterie
direttamente a una presa elettrica.

«Non caricare l'apparecchio utilizzando una presa elettrica
esterna, all'aperto.

« Per evitare scosse elettriche, non mettere mai la struttura
principale in acqua o altro liquido.

2.INTRODUZIONE

Complimenti per I'acquisto del Mini Prep Pro senza fili Cuisinart!

Da oltre 30 anni, l'obiettivo di Cuisinart e 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. CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO (riferimento alla copertina)

1. Coperchio

2. Recipiente con manico

3.Lama con sistema di blocco

4, Interruttori di funzionamento
5. Base dell’apparecchio

6. Porta di carica (non raffigurata)
7. Adattato e cavo USB

4.USO

Prima dell’'uso
A. CARICARE LAPPARECCHIO MINI PREP PRO SENZA FILI

Le batterie del Mini Prep Pro senza fili non sono state caricate totalmente. Prima di usare
I'apparecchio, le batterie devono essere caricate fino a quando restano illuminate tutte e tre le luci
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blu. Con una carica completa, il Mini Prep Pro senza fili avra un funzionamento di circa 15 minuti,
in funzione dellaricetta. Le batterie del Mini Prep Pro senza fili si caricano totalmente in circa 2 ore.

N.B. Per caricare I'apparecchio, inserire I'estremita micro-USB del cavo di alimentazione nella porta
di carica sulla parte posteriore dell'apparecchio. Inserire I'estremita del cavo USB direttamente alla
presa dell’adattatore, poi quest’ultimo a una presa elettrica.

Spie di carica della batteria

Le spie luminose lampeggiano di blu quando la batteria & sotto carica. Se tutte e tre le luci sono
illuminate, la batteria € completamente carica e I'apparecchio & pronto all’'uso. Appena la batteria
comincia a scaricarsi, le spie si spengono. La batteria deve essere ricaricata quando I'ultima spia
lampeggia. Se la batteria € completamente scarica, I'apparecchio non funziona.

B. INSERIRE E TOGLIERE LE PARTI

- Posizionare la base dell’apparecchio su una superficie piatta, asciutta e stabile.

- Posizionare il recipiente sulla base dell'apparecchio, con il manico in avanti, leggermente
spostato a sinistra rispetto al pannello di controllo (inserimento con blocco del recipiente sulla
base).

- Ruotare il recipiente in senso antiorario fino al blocco in posizione sulla base dell'apparecchio.

N.B. Il recipiente deve essere bloccato in posizione. Il posizionamento corretto viene raggiunto
quando il manico e centrale rispetto al panello di controllo.

« Sollevare con cautela il gruppo lama, tenendolo dall’asta centrale di plastica, e posizionarlo
sull’albero motore. Premere il gruppo lama verso il basso fino a sentire lo scatto che ne indica
il corretto posizionamento. La parte inferiore del gruppo lama deve quasi toccare il fondo del
recipiente.

N.B. Tenere sempre il gruppo lama dall’asta di plastica. Non toccare mai la lama perché & molto
affilata.

N.B. Non inserire mai la lama sull'albero morte fino a quando il recipiente non é correttamente
bloccato in posizione.

N.B. Inserire la lama nel recipiente sempre prima di aggiungere gli ingredienti.
« Aggiungere gli alimenti che si desidera lavorare.

« Posizionare il coperchio sul recipiente con la linguetta a sinistra del manico del recipiente.
Ruotare il coperchio in senso orario (verso il manico) per bloccare correttamente in posizione.

N.B. Recipiente e coperchio devono essere chiusi saldamente tramite il dispositivo di blocco. Una
volta inseriti correttamente si sente chiaramente uno scatto. Se il recipiente e il coperchio non
sono inseriti e bloccati correttamente, 'apparecchio non si aziona.

- Pertogliere il coperchio, tenere la base dall’apparecchio con lamanossinistra, afferrare saldamente
il manico sopra il coperchio, quindi ruotarlo in senso antiorario.

N.B. Assicurarsi che il motore si sia arrestato completamente e che la lama abbia smesso di girare

prima di togliere il coperchio

ATTENZIONE: il coperchio deve essere sempre tolto prima di inserire o togliere il recipiente dalla

base dell'apparecchio; il recipiente, infatti, non si inserisce se il coperchio é attaccato.

- Per togliere la lama, tirare leggermente verso l'alto per liberare il gruppo lama, tenendolo
dall’asta in plastica, e toglierlo dall'albero motore.

- Per togliere il recipiente, controllare che sia stato tolto prima il coperchio. Tenere la base
dell'apparecchio con la mano sinistra, quindi prendere il recipiente con la mano destra e ruotare
in senso antiorario per sbloccare il meccanismo di chiusura e sollevare il recipiente dalla base.
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C.DOPPIA LAMA

Questo apparecchio funziona con una doppia lama, avente un bordo curvo e affilato per tritare/
frullare e un bordo piatto, non affilato, per macinare.

Bordo non
affilato

b\=

Bordo affilato

D. INTERRUTTORI DI CONTROLLO

Per avviare il funzionamento, premere semplicemente uno dei due interruttori e tenere premuto
per il tempo desiderato.

Usare l'interruttore “TRITARE" per tritare, ridurre in purea e frullare con il bordo affilato della lama.

Usare l'interruttore “MACINARE” per macinare e tritare alimenti duri con il bordo non affilato della
lama.

L'azione a “Impulsi” € indicata quando si usa il bordo affilato della lama. Due o tre impulsi sono
spesso sufficienti. Controllare il cibo di frequente, per evitare che sia lavorato eccessivamente. Se
lavorato eccessivamente, il risultato sara un composto acquoso anziché una tritatura fine.

N.B. Considerata la potenza del motore, consigliamo di usare una mano per reggere l'apparecchio
durante il funzionamento.

N.B. Durante il funzionamento, e sempre possibile invertire il movimento della lama, premendo
I'altro pulsante opposto dopo aver smesso di premere il primo. In questo caso, & normale che il
motore riparta dopo alcuni secondi, in considerazione del freno elettronico di controllo che si
azione a ogni inversione di movimento della lama.

Tenere premuto linterruttore in modalita continua e ideale quando si utilizza la funzione
“Macinare”. Se I'apparecchio viene fatto funzionare per piu di 10 secondi, applicare un impulso
ogni 10 secondi circa, per far si che il cibo ricada sul fondo del recipiente. | risultati saranno migliori.

IMPORTANTE: non far mai funzionare l'apparecchio Mini Prep Pro senza fili in modalita continua
per piu di 20 secondi di seguito

E. FUNZIONAMENTO

« Inserire recipiente e lama (vedere sezione A).

- Mettere gli alimenti nel recipiente. Controllare che il cibo sia tagliato uniformemente in pezzi di
piccole dimensioni e che il recipiente non sia sovraccarico.

« Chiudere il coperchio, bloccandolo correttamente.

- Premere l'interruttore desiderato, “TRITARE” o “MACINARE", in funzione del cibo inserito, per il
tempo necessario (vedere “Tecniche di funzionamento” per ulteriori dettagli).

- Attendere che la lama smetta di ruotare. Staccare I'apparecchio dalla rete elettrica e togliere
coperchio e recipiente.

N.B. Il coperchio deve essere sempre tolto prima di inserire o togliere il recipiente dalla base.
- Per togliere liquidi e salse, versare semplicemente gli ingredienti fuori dal recipiente. Il sistema
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BladeLock tiene la lama saldamente in posizione.

- Per togliere ingredienti piu densi e compatti dal recipiente, togliere con cautela il gruppo lama,
afferrandolo dalla parte superiore dell’asta centrale in plastica. Sollevare delicatamente per
liberare il gruppo lama e togliere la lama dal recipiente. Togliere il cibo con una spatola.

«Puo capitare, occasionalmente, che il cibo si attacchi alle pareti del recipiente durante il
funzionamento. Se cio accade, spegnere |'apparecchio. Dopo che la lama ha smesso di ruotare,
togliere il coperchio e usare una spatola per staccare il cibo dalle pareti del recipiente e farlo
ricadere al centro del recipiente. Non usare le mani.

+E anche possibile invertire il motore alternando le funzioni “TRITARE” e “MACINARE”. Ciod
contribuisce ad amalgamare gli ingredienti e a tenere pulite le pareti del recipiente.

N.B. Non attivare l'apparecchio senza ingredienti all'interno del recipiente.

5.TECNICHE DI FUNZIONAMENTO

Questa sezione riporta utili suggerimenti e consigli su come usare I'apparecchio Mini Prep Pro
senza fili per ottenere vari risultati. Consigliamo di far pratica con queste tecniche prima di usare
I'apparecchio con alimenti per essere consumati.

N.B. Non inserire cibi congelati nell'apparecchio.

Ingredienti Funzione Commenti
Chop Grind
(Tritare) | (Macinare)

Acciughe X Scolare. Tagliare a meta.
Bacon X Deve essere croccante.
Burro X Eegellllér)rr\ee:;e?zztzelgi);étcur?e; ambiente.
Sedano X Tagliare in pezzi lunghi 1,5 cm.
Formaggio — Molle refrigerato X

Formaggio - Pasta semimolle

Formaggio - Compatto

refrigerato X

Formaggio - Pasta dura X Tagliare in pezzi da 1,5 cm. Inserire 50
g alla volta.

Cioccolata X Al massimo 25 g alla volta, tagliare in
pezzida 1,5 cm.

Stecche di cannella X Rompere in pezzida 1.5 cm.

Chicchi di caffe X Al massimo 50 g alla volta.

Erbe aromatiche (asciutte) X

Aglio
| pezzi devono essere molto freddi

Carne, pollame, Pesce X ma non congelati. Al massimo 316 g

alla volta.
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Scegliere funghi freschi e sodi.
Funghi X Tagliare in pezzi uniformi non piu
grandidi1,5cm.

Utilizzare la funzione a impulsi per
Noce moscata X circa 5 volte per frantumare, poi in
modalita continua.

Puo essere utilizzata sia I'una che
I'altra funzione, a seconda della
Frutta secca X X consistenza desiderata (vedere
pagina successiva per maggiori
informazioni).

Olive X Utilizzare olive denocciolate.

Cipolle, scalogni

Peperoni X Tagliare in pezzida 1,5 cm.

Grani di pepe X

Semi (per es. cumino)

Devono essere cotte fino a diventare

Verdure, cotte X
tenere.

Per ottenere risultati ottimali

- Tagliare sempre gli alimenti di grandi dimensioni in pezzi piu piccoli di circa 1,5 cm per ottenere
risultati uniformi.

- Utilizzare il bordo affilato per tritare, ridurre in purea e frullare. E ideale per tritare alimenti piu
teneri come erbe aromatiche, sedano, cipolle, aglio e la maggior parte dei formaggi. E utile anche
per ridurre in purea le verdure cotte, preparare la maionese e frullare condimenti per insalate.

- Usare il bordo non affilato per macinare chicchi di caffé e spezie, nonché per tritare alimenti duri
come grani di pepe, semi, cioccolata e frutta secca.

ATTENZIONE: non sovraccaricare il recipiente. Un eventuale sovraccarico porta a risultati non

ottimali e affatica il motore. Alla fine del processo, gli alimenti non devono superare i 2/3 in altezza

dell'asta centrale di plastica del gruppo lama.

N.B. Occorre sapere che nonostante la capacita del Mini Prep Pro senza fili sia di 900 ml, sono

previste le seguenti quantita massime di riempimento per un uso ottimale del prodotto:

700 ml - capacita di miscugli fluidi o solidi

400 ml - capacita di miscugli liquidi

A.TRITARE ERBE AROMATICHE

Erbe aromatiche, recipiente e lama devono essere puliti e asciutti. Togliere il gambo dalle erbe
aromatiche. Aggiungere le foglie nel recipiente e mettere in funzione, usando linterruttore
“TRITARE’, con azione a“Impulsi”fino a ottenere la consistenza desiderata del preparato.

B. TRITARE CARNE, POLLAME, PESCE E CROSTACEI
Gli alimenti devono essere molto freddi ma non congelati. Tagliare in pezzi da 1,5 cm. Metterli
nel recipiente. Usare la funzione “TRITARE” con azione a “Impulsi” fino a realizzare una tritatura

uniforme. Se necessario, utilizzare la modalita continua per pochi secondi per una tritatura piu
fine. All'occorrenza, usare una spatola per staccare il cibo dalle pareti del recipiente.
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C.TRITARE LA FRUTTA SECCA

E possibile usare sia la funzione “TRITARE” che“MACINARE”, a seconda della consistenza desiderata.
Per tritare la frutta secca grossolanamente, premere l'interruttore “TRITARE” fino a ottenere la
tritatura della consistenza desiderata. Controllare spesso, per evitare che la frutta secca siaggrumi.
Se necessario, usare una spatola per ridistribuire la frutta secca in modo uniforme nel recipiente.
Se occorre una consistenza maggiore a quella di una polvere, usare la funzione “MACINARE" in
modalita continua fino a raggiungere la consistenza desiderata.

D. RIDURRE IN PUREA

Tagliare gli alimenti in pezzi da 1,5 cm, quindi inserirli nel recipiente. Usare l'interruttore “TRITARE”
con azione a “Impulsi” per tritare grossolanamente, quindi proseguire in modalita continua fino
alla riduzione in purea dell'alimento.

N.B. Le patate cotte rappresentano un'eccezione a questo procedimento. Si trasformano in una
massa collosa se si utilizza la lama metallica.

E. MACINARE CHICCHI DI CAFFE E ALIMENTI DURI

Inserire i chicchi di caffé o gli alimenti duri nel recipiente. Usare l'interruttore “MACINARE” in
modalita continua fino a ottenere la consistenza desiderata. Puo essere necessario piu tempo per
i chicchi di caffé; usare la funzione a impulsi ogni 10 secondi circa, per far si che i chicchi ricadano
sul fondo del recipiente.

F. AGGIUNGERE LIQUIDO

E possibile aggiungere liquidi come acqua, olio o sostanze aromatizzanti mentre l'apparecchio &
in funzione. Versare il liquido da una delle due aperture presenti nel coperchio.

N.B. Aggiungere il liquido da una sola apertura alla volta. L'altra apertura deve rimanere libera per
la circolazione dellaria.

6. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Il motore non parte o la lama non ruota
- Controllare che la carica dell'apparecchio sia sufficiente.

« Controllare che recipiente e coperchio siano posizionati correttamente (vedere sezione A per
maggiori informazioni).

- Controllare che sia premuto un solo interruttore alla volta.

Il cibo non é tritato in modo uniforme
- La quantita di cibo da tritare in una volta & eccessiva, oppure i pezzi sono troppo grandi. Provare
a tagliare il cibo in pezzi piu piccoli di forma regolare e a tritare una quantita minore.

Il cibo risulta tritato troppo finemente o acquoso

« Il cibo é stato lavorato eccessivamente. Ricorrere all’azione a impulsi di breve durata oppure
azionare l'apparecchio per un tempo minore.

Il cibo si accumula sul coperchio o sulle pareti del recipiente
« E possibile che la quantita di cibo nel recipiente sia eccessiva. Spegnere |'apparecchio. Quando
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la lama smette di ruotare, togliere il coperchio e pulire recipiente e coperchio con una spatola.
E anche possibile invertire il motore alternando le funzioni “TRITARE” e “MACINARE”. Cid
contribuisce ad amalgamare gli ingredienti e a tenere pulite le pareti del recipiente.

Il cibo si attacca alla lama

« E possibile che la quantita di cibo nel recipiente sia eccessiva. Spegnere I'apparecchio. Quando
la lama smette di ruotare, toglierla con cautela. Togliere il cibo da lama e recipiente usando la
spatola, quindi riavviare.

7. PULIZIA E MANUTENZIONE

- Staccare sempre |'adattatore dell'apparecchio dalla corrente elettrica prima di pulire.

- Tutte le parti tranne la base di supporto sono lavabili in lavastoviglie. Consigliamo di lavarle
nel cestello superiore della lavastoviglie. Se collocati nel cestello inferiore, recipiente, coperchio
e accessori potrebbero, a causa dell’elevata temperatura dell’acqua, rovinarsi col passare del
tempo. Inserire il recipiente capovolto.

- Se si lava la lama a mano, maneggiarla con estrema cautela, perché & molto affilata. Non lasciarla
nell'acqua saponata perché potrebbe sparire dalla vista.

« Prestare la massima attenzione nell'inserire e togliere la lama dalla lavastoviglie.

- Per facilitare il lavaggio, sciacquare recipiente, coperchio e lama subito dopo I'uso; in tal modo
il cibo non vi si attacchi.

- Tritare alcuni alimenti puo graffiare, opacizzare o scolorire il recipiente.

- Non usare detersivi abrasivi sulla base dell'apparecchio. Strofinare semplicemente con un panno
umido, quindi asciugare subito, a fondo.

« Applicare eventuali agenti pulenti sul panno, non sulla base dell'apparecchio.

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

MAIONESE CLASSICA
Preparazione: 10 minuti Per 4 persone

Ingredienti:

« 2 tuorli d’'uovo

« 1 cucchiaio mostarda di Digione

- 100 ml di olio di arachidi

« 25 ml olio extravergine di oliva

« 1 cucchiaio di aceto di vino bianco
« Il succo di 2 limone

- Sale e pepe

Procedimento

« Mettere i tuorli e la mostarda di Digione nel recipiente, condire con sale e pepe, quindi attivare la
funzione “TRITARE” in modalita continua, fino a ottenere un composto omogeneo.

« Mescolare gli oli insieme in una ciotola a parte, per poi versarli nel recipiente. Usando la funzione
“TRITARE’, procedere lentamente a impulsi aggiungendo gradualmente gli oli mescolati poco
alla volta attraverso l'apertura del coperchio. Fare attenzione a non aggiungere l'olio troppo
velocemente, perché questo potrebbe farimpazzire i tuorli. Procedere lentamente, aggiungendo
I'olio fino all'addensarsi della maionese.

- Una volta addensata, versare |'aceto di vino bianco e il succo di limone attraverso I'apertura nel
coperchio, procedendo a impulsi per unire correttamente tutti gli ingredienti.

Variazioni - Possibilita di aggiungere aglio schiacciato per ottenere una salsa Aioli, delle erbe
aromatiche tritate finemente o colatura di alici.

PESTO
Preparazione: meno di 10 minuti Per 6 persone

Ingredienti:

« 1 spicchio d'aglio sbucciato

« 1 cucchiaio di pinoli

« 50 g di foglie di basilico

15 g di pecorino

« 1 cucchiaino di olio di noci

+ 50 g di parmigiano

+ 60 ml di olio d'oliva

- Sale e pepe nero appena macinato

Procedimento

- Mettere I'aglio, i pinoli e il basilico nel recipiente, quindi azionare il pulsante “TRITARE” fino a
ottenere un composto tritato uniformemente.

- Aggiungere il pecorino, meta dell'olio di noci, quindi azionare I'apparecchio fino a unire il tutto.
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Aggiungere il parmigiano e continuare a lavorare il composto con modalita a impulsi.
« Aggiungere l'olio di noci rimanente e |'olio d'oliva, condire a piacere e lavorare il composto fino a
ottenere una consistenza uniforme.

HUMMUS
Preparazione: meno di 5 minuti Per 4 persone

Ingredienti:

+75 g diceci

« 5 g di prezzemolo a foglia piatta

« %> cucchiaino di scorza di limone
« 1 spicchio d'aglio, sbucciato

« Il succo di 1 limone

« ¥ cucchiaino di cumino macinato
« 1 cucchiaio di olio d'oliva

Procedimento:

- Mettere i ceci, il prezzemolo, la scorza di limone, I'aglio, il succo di limone e il cumino macinato
dentro il recipiente, quindi attivare la funzione “MACINARE” fino a ottenere un composto
omogeneo.

- Terminata l'operazione, lavorare il composto usando l'interruttore “TRITARE", aggiungendo I'olio
d'oliva dall'apertura nel coperchio fino a ottenere il corretto addensamento.

Abbinamenti: servire con pane “pita” o come accompagnamento di ortaggi crudi.

TZATZIKI
Preparazione: meno di 10 minuti Per 4 persone

Ingredienti

- 5 cetriolo, tagliato a meta e privato dei semi
« 1 piccolo spicchio d'aglio, sbucciato

- 5 foglie di menta

+ 170 g di yogurt greco intero

« Il succo di % di limone

- Sale marino e pepe nero appena macinato

Preparazione
- Tagliare a pezzi grossolanamente il cetriolo. Inserire i pezzi nel recipiente.
- Con il pulsante “TRITARE’, lavorare il cetriolo in modalita a impulsi fino a quando inizia a sfaldarsi.

- Aggiungere l'aglio e le foglie di menta, quindi azionare piu volte la modalita a impulsi, fino a
ottenere un composto uniforme.

- Aggiungere lo yogurt, il succo di limone e il pepe. Attivare il pulsante “TRITARE’, fino a ottenere
un composto tritato uniformemente, con il cetriolo presente ancora con una certa consistenza.

- Controllare il sapore per un eventuale condimento ulteriore, quindi versare il tutto in una ciotola.
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- Servire immediatamente, con alcune foglie di menta a guarnire.
Suggerimento: la permanenza in frigo per un paio d'ore esalta il sapore.

COMPOSTA ESTIVA DI FRAGOLE
Preparazione: meno di 10 minuti Per 2 persone

Ingredienti:
- 200 g di fragole, mandate, tagliate in quattro
« 1 cucchiaino di nettare di agave

- 1 goccia di acqua di rose

Procedimento
» Mettere tutti gli ingredienti nel recipiente dell'apparecchio.

- Lavorare gli ingredienti premendo il pulsante “TRITARE” fino a quando la frutta comincia a ridursi
in purea, pur mantenendo una certa consistenza.

- Servire con yogurt al naturale, compatto.

Suggerimenti: perché non provare questa ricetta con altri frutti di bosco estivo come i lamponi.

MOJITO
Preparazione: meno di 5 minuti Per 4 persone

Ingredienti:

« 8 cubetti di ghiaccio

« Il succo di 2 lime

- 8 foglie di menta fresca

« 8 zollette di zucchero di canna
« 80 ml dirum

120 ml di acqua frizzante

Procedimento

« Mettere i cubetti di ghiaccio nel recipiente, quindi premere il pulsante “TRITARE” per alcuni
secondi, in modo da frantumare il ghiaccio.

- Aggiungere il succo dilime e le foglie di menta, quindi lavorare in modo da ottenere un composto
omogeneo.

« Aggiungere lo zucchero e il rum, quindi azionare l'apparecchio per alcuni secondi.

- Infine, aggiungere I'acqua frizzante versandola gradualmente da una apertura nel coperchio.
Attivare la modalita a impulsi per unire il tutto, quindi servire subito.
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1. CONSIGNAS DE SEGURIDAD
(TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES)

iLEA ATENTAMENTE ESTAS CONSIGNAS DE SEGURIDAD
ANTES DE UTILIZAR EL APARATO!

« Este aparato esta destinado Unicamente a un uso doméstico
y no esta previsto su uso en zonas de cocina para el personal
en tiendas, oficinas y otros centros de trabajo, casas rurales,
habitaciones de hoteles o moteles y otros establecimientos
de tipo turistico.

« Tenga cuidado al manipularlo durante su uso y limpieza.

«PRECAUCION: Las cuchillas estan muy afiladas. Debe
manipularlas con cuidado.

« Este aparato no debe utilizarse con un temporizador externo
o con sistemas de control remoto.

« 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 previas
relativas al uso del mismo a cargo de una persona responsable
de su seguridad.

« Mantenga siempre a los nifos bajo supervision, para asegurarse
de que no jueguen con este producto.

« Este aparato no debe ser utilizado por nifios. Mantenga el
aparato y el adaptador de corriente fuera del alcance de los
ninos durante y después de su uso.

« Inspeccione siempre el aparato antes de utilizarlo en busca de
danos aparentes. No lo use si estd danado o ha sufrido algun
golpe. En caso de averia o de danos en el aparato, péngase
en contacto con el Servicio de Atencién al Cliente (consulte la
seccion «Garantia internacional» en la pagina 131).

+ No utilice el aparato si el cable esta dafnado. En ese caso,
deje de usarlo inmediatamente. Si el cable estd danado,
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debe ser sustituido por el fabricante. Devuelva el aparato al
Centro de Atencion al Cliente (consulte la seccion «Garantia
internacional» en la pagina 131). El consumidor no debe
intentar ninguna reparacion.

« No desenchufe el aparato tirando del cable.

+ No enrolle el cable alrededor del cuerpo del aparato durante
o después de su uso.

« Es sequro dejar el aparato enchufado a la red eléctrica cuando
no lo esta utilizando para garantizar que las baterias estén
siempre cargadas. Sin embargo, proceda a desenchufarlo
antes de montarlo, desmontarlo, limpiarlo, o si no lo va a
utilizar durante un periodo prolongado de tiempo.

« Este producto contiene una bateria recargable de lon Litio que
no debe ser retirada del aparato para su carga. Las baterias
del aparato no se pueden remplazar.

« Los terminales eléctricos no deben estar en cortocircuito.

« ATENCION: Para recargar la bateria, utilice exclusivamente el
cargador suministrado con el aparato (modelo C050200-EU/
BS). Este simbolo indica que el aparato incluye una fuente
de alimentacion para su recarga.

« Este producto cumple plenamente la legislacion aplicable
de la UE y del Reino Unido, asi como las normas relativas a
este tipo y clase de aparatos. Somos una empresa certificada
ISO9001:2015 y evaluamos de forma constante el desempeno
de nuestro Sistema de Gestion de Calidad. Si tiene alguna
pregunta sobre la seguridad y la conformidad de los productos,
pongase en contacto con nuestro Departamento de Atencion
al Cliente (consulte la seccién «Garantia internacional» en la
pagina 131).

+ Nunca coloque la cuchilla directamente sobre la base del
motor. Asegurese siempre de que el recipiente esta en su lugar.

« Antes de encender el procesador, compruebe que la cuchilla
esta bloqueada en su sitio en el husillo del motor (con
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cuidado de evitar los bordes afilados), y de que la tapa esta
correctamente colocada. No fuerce ni bloquee el mecanismo
de la tapa.

« Inserte siempre con cuidado la cuchilla antes de afnadir los
ingredientes.

- Tenga especial cuidado si utiliza el aparato para trabajar con
liquidos calientes. Una acumulacién de vapor podria provocar
que el liquido salpique fuera del aparato.

- Siempre espere a que la cuchilla se detenga antes de retirar
la tapa.

+ Retire siempre la cubeta de la base del motor con mucho
cuidado antes de retirar la cuchilla.
+ No deje desatendido el aparato si estd encendido o enchufado.

« Mantenga las manos, espatulas y otros utensilios alejados de las
cuchillas en movimiento mientras el aparato esté funcionando.
Utilice la espatula solo cuando el motor del procesador se haya
detenido.

+ Desconecte el aparato de la red eléctrica antes de limpiarlo o
de retirar las cuchillas.

« Enchufe el cargador a una toma de corriente, lejos de lavabos
o superficies calientes.

« No use alargadores. Enchufe el cargador directamente a la
toma de corriente.

+ No utilice un enchufe de exterior para cargar la unidad.

« Para evitar descargas eléctricas, no introduzca el cuerpo del
aparato en agua u otros liquidos.

% ATENCION: Las bolsas de polietileno sobre el producto

LB,' o el embalaje pueden ser peligrosas. Para evitar
peligro de asfixia, debe mantenerlas alejadas de los
ninos. Estas bolsas no son juguetes.
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ELIMINACION DE LA BATERIA

Para minimizar los riesgos para la salud y el medio ambiente al
final de la vida de este producto, y de acuerdo con la legislacion
relativa a los residuos de aparatos eléctricos y electronicos
(RAEE) y la Directiva sobre residuos de pilas y acumuladores,
debe deshacerse de este producto en un centro de recogida
adecuado, que se ocupara de retirar las baterias para su
reciclado. Por favor, pdngase en contacto con las autoridades
locales para obtener informacién acerca del reciclado y la
eliminacién segura de estos residuos en su zona.

ELECTRONICOS AL FINAL DE SU VIDA UTIL
Este simbolo en el producto o en su embalaje indica
EEE que nodebedeshacerse del mismo junto conla basura
doméstica. Debe entregarlo en el punto de recogida
encargado del reciclar equipos eléctricos y electrénicos. Al
deshacerse correctamente de este producto, ayudara a prevenir
las posibles consecuencias negativas para el medio ambiente y
la salud humana que podria causar la eliminacién inadecuada
de este producto. Para mas detalles sobre el reciclado de este
producto, pdngase en contacto con su ayuntamiento o con el
centro de tratamiento de residuos mas cercano.

K RESIDUOS DE APARATOS ELECTRICOS Y

Seguridad durante el uso

Antes de usar el aparato por primera vez, retire los materiales

de embalaje y las etiquetas o adhesivos promocionales de la

Mini Prep Pro.

« Manipule la cuchilla con extremo cuidado, estd muy afilada.

« Utilice el aparato Unicamente sobre una superficie de trabajo
sélida y nivelada.

+ Use este aparato exclusivamente para el uso previsto, tal y
como se describe en este manual.

« Enchufe el cargador a una toma de corriente, lejos de lavabos
o superficies calientes.
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+ No use alargadores. Enchufe el cargador directamente a la
toma de corriente.

+ No utilice un enchufe de exterior para cargar la unidad.

« Para evitar descargas eléctricas, no introduzca el cuerpo del
aparato en agua u otros liquidos.

2. INTRODUCCION

iFelicidades, acaba de adquirir el Mini Prep Pro sin cable, de Cuisinart!

Durante mas de 30 aios, 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 informacion sobre nuestros productos, asi como ideas de recetas, en
nuestro sitio web www.cuisinart.eu

3. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

(consulte la portada para referencia)

1.Tapa

2. Cubeta con asa

3. Cuchilla con sistema BladeLock
4. Mandos

5.Base

6. Puerto de carga (no se muestra)
7.Cable USB y cargador

4.USO

Antes de usarlo
A. CARGA DE LA MINI PREP PRO SIN CABLE

Las baterias de la Mini Prep Pro sin cable no estdn completamente cargadas. Antes de usarla,
cargue las baterias hasta que se iluminen las tres luces azules. Con una carga completa, la Mini
Prep Pro sin cable funcionard de forma continuada durante aproximadamente 15 minutos,
dependiendo de la receta. La Mini Prep Pro sin cable se carga completamente en unas 2 horas.
Nota: Para cargar el aparato, inserte el conector micro USB en el puerto de carga situado en la
parte posterior de la unidad principal. Luego enchufe el otro extremo al cargador y este a la toma
de corriente.
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Indicadores de carga

Los indicadores de carga parpadean en azul mientras la bateria se estd cargando. Cuando la
bateria esté completamente cargada y lista para su uso se encenderan los tres indicadores de
carga. Cuando la bateria empiece a agotarse se irdn apagando los indicadores de carga. Cuando
empiece a parpadear el tltimo indicador, debe poner a cargar la bateria. La unidad no funciona
cuando la bateria estd completamente descargada.

B. MONTAJEY DESMONTAJE DE LAS PIEZAS

- Coloque la base sobre una superficie plana, seca y estable.

- Coloque la cubeta sobre la base del motor con el mango hacia adelante y posicionado
ligeramente a la izquierda del panel de control (la cubeta debe encajar en la base).

- Gire la cubeta en sentido horario hasta que quede firmemente bloqueada sobre la base.

NOTA: La cubeta debe estar firmemente bloqueada en su posicién. Cuando la cubeta esta en la
posicion correcta el mango debe quedar en el centro del panel de control.

« Sujete la cuchilla con cuidado, cogiéndola por el vastago central de plastico y coléquela sobre
el eje del motor. Empuje la hoja hacia abajo hasta que encaje en su lugar. La parte inferior de la
cuchilla debe tocar casi el fondo de la cubeta.

NOTA: Sostenga siempre la cuchilla por el vastago de plastico. Nunca toque la hoja, ya que esta
muy afilada.

NOTA: No coloque la cuchilla en el eje del motor hasta que la cubeta esté bloqueada en su lugar.
NOTA: Coloque siempre la cuchilla en la cubeta antes de afadir los ingredientes.
- Afhada los alimentos que desee procesar.

- Coloque la tapa sobre la cubeta con la lenglieta pequena a la izquierda del mango. Gire la tapa
en sentido horario (hacia el mango) para fijarla.

NOTA: La cubeta y la tapa deben quedar bien encajadas en la su sitio. Cuando lo estén, se oira

un fuerte chasquido. Sila cubeta o la tapa no estan bien ajustadas, el procesador no funcionara.

- Para retirar la tapa, sujete la base con la mano izquierda, sujete firmemente el mango de la parte
superior de la tapa y girela en el sentido antihorario.

NOTA: Antes de retirar la tapa, asegurese de que el motor esté completamente parado y de que

la cuchilla no se mueve

ATENCION: La tapa debe retirarse siempre antes de montar o desmontar la cubeta, ya que la

cubeta no encaja en su sitio con la tapa puesta.

- Para retirar la cuchilla, tire suavemente hacia arriba del vastago de plastico para separarlo del
eje del motor.

« Para retirar la cubeta, no olvide quitar primero la tapa. Sujete la base con la mano izquierda,
mientras sujeta el mango de la cubeta con la mano derecha y gire en el sentido antihorario para
desbloquearlo y separarlo de la base.
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C. CUCHILLA DOBLE

Este aparato utiliza una cuchilla doble con un borde afilado y curvado para cortar o mezclary un
borde plano y romo para triturar.

Borde romo

b\=

Borde afilado

D. MANDOS

Para empezar a trabajar, simplemente pulse uno de los dos interruptores durante el tiempo
necesario.

Use la velocidad «CHOP» para picar, hacer puré y mezclar alimentos con el borde afilado de la
cuchilla.

Use la velocidad «GRIND» para moler y triturar alimentos duros con el borde romo de la cuchilla.

Para trabajar por toques, es mejor usar el borde afilado de la cuchilla En general, dos o tres toques
son suficientes. Revise los alimentos con frecuencia para evitar que queden demasiado triturados.
En ese caso, podria obtener una pasta acuosa en lugar de una pasta finalmente picada.

NOTA: Debido a la potencia del motor recomendamos que sujete el aparato con una mano
mientras lo esta usando.

NOTA: Durante el proceso, es posible invertir el sentido del giro, dejando de pulsar un interruptor
y pulsando el otro. Es normal que el motor tarde unos segundos en ponerse en marcha, debido al
control electrénico del freno en cada cambio de sentido de giro.

El uso continuo del aparato da mejores resultados con la funcion «GRIND». Cuando desee usar
el aparato durante més de 10 segundos, vaya dando pequefos toques mas o menos cada 10
segundos, para permitir que los alimentos caigan al fondo de la cubeta. De esta forma obtendra
resultados mas homogéneos.

IMPORTANTE: Nunca utilice Mini Prep Pro sin cable de forma continua durante mas de 20
segundos.

E. PROCESAMIENTO

« Coloque la cubeta y la cuchilla (consulte el apartado A).

- Coloque la comida en la cubeta Vigile que esta cortada en trozos pequefos y uniformes, sin
sobrecargar la cubeta.

« Bloquee la tapa en su posicion

- Pulse el interruptor adecuado, es decir, «<CHOP» o «GRIND», dependiendo de la comida que vaya
a procesar, durante el tiempo necesario (consulte el apartado «Técnicas de utilizacién» para
obtener mas detalles).

- Espere a que la cuchilla se detenga completamente. Desenchufe cargador del aparato y retire la
tapay la cubeta.

NOTA: Antes de separar la cubeta de la base, quite siempre la tapa.
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- Para sacar liquidos y salsas de la cubeta, solo tiene que verterlos en otro recipiente. El sistema
BladeLock mantendra la cuchilla en su lugar.

- Para retirar ingredientes mas espesos, retire cuidadosamente la cuchilla, sujetdndola por la parte
superior del vastago de plastico. Tire de ella suavemente hacia arriba para soltarla y sdquela de
la cubeta. Retire la comida con una espatula.

« De vez en cuando, los alimentos se pueden pegar a las paredes de la cubeta a medida que los esté
procesando. Si ocurre, detenga el aparato. Espere a que la cuchilla se detenga completamente,
quite la tapa y utilice la espatula para retirar los alimentos de las paredes de la cubeta y llevarlos
hacia el centro. No use las manos

- También puede invertir el sentido de giro del motor, alternando entre «CHOP» y «GRIND». De
esta forma, los alimentos se mezclaran mejor y se desprenderan de las paredes de la cubeta.

NOTA: No ponga en marcha el aparato con la cubeta vacia.

5. TECNICAS DE UTILIZACION

Esta seccion incluye trucos y consejos Utiles sobre cémo utilizar Mini Prep Pro sin cable en funcién
de los resultados que desee obtener. Le recomendamos que se familiarice con estas técnicas
antes de empezar a preparar alimentos

NOTA: No utilice el procesador con alimentos congelados.

Ingredientes Operacion Comentarios

Chop Grind
(Picar) (Moler)

Anchoas X Escurra bien. Corte por la mitad.

Bacon X Deberia estar crujiente

Mantequilla X Corte en dados dg 1,5 cm Mejor a
temperatura ambiente

Apio X Corte en bastoncillos de 1,5 cm

Queso tierno refrigerado X

Queso semicurado X

Queso duro refrigerado X

Corte en dados de 1,5 cm No procese

Queso duro X mas de 50 g por tanda.

Chocolate X Méx. 25 g por tanda, en trozos de 1,5 cm

Bastones de canela X Corte en trozos de 1,5 cm

Café en grano X Méx. 50 g por tanda.

Hierbas frescas o secas

Ajo X

Came, aves, pescado X Debe estar mu’y fria, pero no congelada
No procese mas de 316 g de una vez.

Champifiones X Elija champifiones firmes y frescos

Cortelos en trozos de no mas de 1,5 cm
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Pulse la tecla cinco veces consecutivas
Nuez moscada X para dividir en trozos y luego triture de
forma continuada

Se puede utilizar cualquiera de las
dos operaciones en funcion de la

Frutos secos X X X R
consistencia deseada (consulta la
pagina siguiente para mas detalles).
Aceitunas X Use aceitunas sin hueso.

Cebollas, chalotas.

Pimientos X Corte en dados de 1,5 cm

Pimienta en grano

Semillas (por ejemplo, comino).

Cocinela previamente hasta que esté

Verdura (cocida) X blanda.

Para obtener mejores resultados

- Corte siempre los trozos grandes de comida en trozos mas pequefos de tamafio uniforme,
aproximadamente 1,5 cm, para obtener resultados homogéneos.

« Use el borde afilado de la cuchilla afilada para picar, hacer puré y mezclar. Es ideal para picar
alimentos blandos como hierbas, apio, cebolla, ajo y la mayoria de los quesos. También es util
para hacer puré de verduras hervidas, mayonesa y aderezos para ensalada.

« Use el borde romo de la cuchilla para moler café y especias y para triturar alimentos duros, como
granos de pimienta, semillas, chocolate y frutos secos.

ATENCION: No sobrecargue la cubeta. La sobrecarga provoca resultados poco homogéneos y
somete el motor a esfuerzos adicionales. Tras el procesado, los alimentos no deben llenar mas de
2/3 de la altura del vastago de la cuchilla.

NOTA: Tenga en cuenta que, aunque la capacidad total del Mini Prep Pro sin cable es de 900 ml,
deben aplicarse las siguientes capacidades méximas de llenado para un uso éptimo del producto:

700 ml: para mezclas
400 ml: para liquidos

A.PICAR HIERBAS FRESCAS

Las hierbas, la cubeta y la cuchilla deben estar completamente limpios y secos. Retire los tallos de
las hierbas. Introduzca las hojas en la cubeta y utilice el mando de «CHOP» y trabaje por impulsos
hasta obtener la consistencia deseada.

B. PICAR CARNE, AVES, PESCADO Y MARISCO

El alimento debe estar muy frio, pero no congelado. Cértelo en trozos de 1,5 cm y coldéquelo en
la cubeta. Use el mando de «CHOP» y trabaje por toques hasta que la comida quede triturada de
manera uniforme. Luego use el procesador en continuo durante unos segundos para obtener un
corte mas fino si es necesario. Use una espatula para despegar el alimento de las paredes de la
cubeta si es necesario.
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C.TRITURAR FRUTOS SECOS

Puede usar la funcion de «<CHOP» o de «GRIND» dependiendo de la consistencia que necesite.
Para picar los frutos secos en trozos grandes, trabaje en continuo utilizando la funcién de «PICAR»
hasta obtener la consistencia deseada. Revise con el contenido de la cubeta para que los frutos no
se aglutinen. Si es necesario, redistribuya con la espatula de manera uniforme los frutos secos por
la cubeta. Si desea reducirlos a polvo, utilice la funcion «GRIND» de forma continua hasta lograr
la consistencia deseada.

D. PREPARAR PURE

Corte la verdura en trozos de 1,5 cm y coléquela en la cubeta. Use la funcién de «Picar» y proceda
por impulsos para cortarla en trozos gruesos y prosiga de forma continuada hasta obtener
consistencia de puré.

NOTA: Las patatas cocidas son una excepcion a este procedimiento. Desarrollan una textura
pegajosa cuando se procesan con la cuchilla metalica.

E. MOLER GRANOS DE CAFE Y ALIMENTOS DUROS

Ponga en la cubeta el café o los alimentos duros. Use la funcion de «GRIND» de forma continua
hasta alcanzar la consistencia deseada. Para moler café es posible que necesite usar el procesador
durante més de 10 segundos. Proceda por impulsos mas o menos cada 10 segundos de uso
continuado, para permitir que los granos caigan al fondo de la cubeta.

F. ANADIR LiQUIDO

Puede afiadir liquidos como agua, aceite o condimentos con el aparato en funcionamiento. Vierta
el liquido a través de una de las aberturas de la tapa.

Nota: No agregue liquido por las dos aberturas a la vez. La otra abertura debe quedar libre para
que circule el aire.

6. SOLUCION DE PROBLEMAS

El motor no arranca o la cuchilla no gira:
« Compruebe que la bateria tiene carga suficiente.

- Compruebe que la cubeta y la tapa estan correctamente bloqueadas (consulte el apartado A
para mas informacién).

- Compruebe que solo esta pulsando uno de los interruptores.

La comida queda triturada de manera desigual:

« O esta procesando demasiada comida a la vez o los trozos son demasiado grandes. Intente cortar
los alimentos en trozos mas pequeios de un tamano uniforme y trabajar en tandas con menor
cantidad.

La comida queda demasiado picada o aguada:

« Ha procesado demasiado la comida. Use toques breves y trabaje durante periodos de tiempo
mas cortos.

La comida se acumula en la tapa o en las paredes de la cubeta:
« Es posible que esté procesando cantidades demasiado grandes. Apague el aparato. Cuando la
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cuchilla deje de moverse, retire la tapa y limpie la cubeta y la tapa con la espatula. También
puede invertir el sentido de giro del motor, alternando entre «<CHOP» y «GRIND». De esta forma,
los alimentos se mezclaran mejor y se desprenderan de las paredes de la cubeta.

La comida atasca la cuchilla:

« Es posible que esté procesando cantidades demasiado grandes. Apague el aparato. Cuando la
hoja deje de moverse, retirela con cuidado. Retire algo de comida de la cubeta con la espatula y
comience de nuevo.

7.LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

- Desenchufe siempre el adaptador del aparato de la toma de corriente antes de limpiar el aparato.

-Todas las piezas, excepto la base, pueden lavarse en el lavavajillas. Recomendamos usar la
bandeja superior del lavavajillas. Debido a las altas temperaturas del agua en la bandeja inferior,
la cubeta, la tapa y los accesorios pueden sufrir dafos con el tiempo si los lava en ella. Coloque
la cubeta boca abajo.

- Si lava la cuchilla a mano, extreme las precauciones, pues esta muy afilada. No la deje en remojo
en agua jabonosa, pues podria perderla de vista.

- Tenga mucho cuidado al meter la cuchilla en el lavavajillas y al sacarla.

- Para facilitar la limpieza, enjuague la cubeta, la tapa y la cuchilla inmediatamente después de
usarlos para que la comida no se quede pegada.

- Picar determinados alimentos puede rayar, enturbiar o decolorar la cubeta.

+No use limpiadores abrasivos en la base. Use simplemente un pafio humedo y séquela
completamente.

- Si usa alguin producto de limpieza, apliquelo en el trapo, no directamente en la base.

« Después de cada uso, deje siempre las cuchillas y el recipiente bien limpios y completamente
secos antes de guardarlos.
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8. RECETAS
MAYONESA CLASICA
Tiempo de preparacion: 10 minutos Raciones: 4

Ingredientes:

+ 2 yemas de huevo

« 1 cucharada de mostaza de Dijon
100 ml de aceite de cacahuete

« 25 ml de aceite de oliva virgen extra

- 1 cucharada de vinagre de vino blanco
« Elzumo de 1/2 limén

« Sal y pimienta

Preparacion:

- Coloque las yemas de huevo y la mostaza de Dijon en la cubeta, salpimente y procese de forma
continua usando la funciéon «<CHOP» hasta que estén bien batidas.

« Mezcle los aceites en un recipiente separado para verter. Use la funcién «CHOP», trabaje con
toques lentos, mientras anade la mezcla de aceites poco a poco a través de uno de los orificios de
la tapa. Tenga cuidado de no anadir el aceite demasiado rapido, para que la mezcla no se corte.
Trabaje lentamente, afadiendo aceite hasta que la mayonesa cuaje.

- Cuando haya espesado, afiada el vinagre y el zumo de limén por el orificio de la tapa, dando
toques para que se mezcle.

Variaciones: Puede anadir ajo picado para hacer alioli, hierbas finamente picadas o anchoa.

PESTO
Tiempo de preparaciéon: Menos de 10 minutos Raciones: 6

Ingredientes:

- 1 diente de ajo pelado

« 1 cucharada de pifiones

50 g de hojas de albahaca

+15 g de queso de cabra

+ 1 cucharadita de aceite de nuez
+50 g de parmesano

+ 60 ml de aceite de oliva

- Sal marina y pimienta negra molida

Preparacion:

- Ponga el ajo, los pinones y la albahaca en la cubeta y utilice la funcién «CHOP» hasta que queden
bien triturados.

- Anada el queso de cabra, la mitad del aceite de nuez y trabdjelos hasta que se mezclen. Afada el
parmesano y mezcle con pequefios toques hasta que se incorpore a la mezcla.

- Ahada el resto del aceite de nuezy el aceite de oliva, sazone al gusto y procese hasta que se mezclen.
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HUMMUS
Tiempo de preparacion: Menos de 5 minutos Raciones: 4

Ingredientes:

75 g de garbanzos

« 5 g de perejil de hoja plana

« 1/2 cucharadita de ralladura de limoén
- 1 diente de ajo pelado

«Elzumo de 1 limén

+1/2 cucharadita de comino molido

« 1 cucharada de aceite de oliva

Preparacion:

- Coloque los garbanzos, el perejil, la ralladura de limén, el ajo, el zumo de limén y el comino
molido en la cubeta y procéselo utilizando la funcién «GRIND» hasta que se mezclen.

- Una vez mezclados, utilice la funcion «Picar» mientras anade el aceite de oliva por la abertura de
la tapa, hasta que la mezcla espese.

Sugerencias para servir: Sirva con pan de pita o para mojar trozos de verdura cruda.

TZATZIKI
Tiempo de preparacion: Menos de 10 minutos Raciones: 4

Ingredientes:

« %2 pepino, cortado por la mitad y sin semillas
- 1 diente de ajo pequeio, pelado

« 5 hojitas de menta

+ 170 g de yogur griego entero

« ¥4 de limén exprimido

- Sal marina y pimienta negra molida

Preparacion:
- Corte el pepino en trozos y péngalo en la cubeta.
- Utilice la funciéon «CHOP» para romper los trozos de pepino.

- Ahada el ajo y la menta y dé algunos toques més, hasta que los ingredientes tengan un tamafo
uniforme.

- Anada el yogur, el zumo de limén, la sal y la pimienta y utilice la funcién «CHOP» hasta que todo
esté bien mezclado, pero el pepino conserve un poco de textura.

« Compruebe el punto de sal y sirva en un bol.
- Adorne con algunas hojas de menta.
Truco: Si deja la preparacién un par de horas en la nevera quedard mas sabrosa.
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COMPOTA DE FRUTOS ROJOS DE VERANO
Tiempo de preparacion: Menos de 10 minutos Raciones: 2

Ingredientes:

+ 200 g de fresas, sin rabo y cortadas en cuartos
« 1 cucharadita de sirope de dgave

- 1 gota de agua de rosas

Preparacion:
« Coloque todos los ingredientes en la cubeta.

- Utilice la funcién «CHOP» hasta que la fruta empiece a convertirse en puré, dejando algo de
textura.

- Sirva con yogur espeso y natural.
Truco: Puede preparar esta receta con otros frutos rojos, como las frambuesas.

MOJITO
Tiempo de preparacion: Menos de 5 minutos Raciones: 4

Ingredientes:

- 8 cubitos de hielo

« El zumo de 2 limas

- 8 hojas de menta fresca

- 8 terrones de azlicar moreno
+80 mlderon

+ 120 ml de agua con gas

Preparacion:

- Coloque los cubitos de hielo en la cubeta y utilice la funciéon «CHOP» durante unos segundos
para triturarlo.

- Anada el zumo de lima y las hojas de menta y vuelva a procesar hasta que se mezclen.
- Ahada el azucar y el ron y mezcle unos segundos.

- Por ultimo, afiada despacio el agua con gas, utilizando una de las aberturas de la tapa. De un
toque para mezclary sirva inmediatamente.
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1. INSTRUCOES DE SEGURANCA
(TRADUGCAO DAS INSTRUCOES ORIGINAIS)

LEIA ATENTAMENTE TODAS AS INSTRUCOES DE
SEGURANCA ANTES DE UTILIZAR O APARELHO!

« Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico e nao deve
ser utilizado em aplicagcdes como areas de cozinha reservadas
ao pessoal em lojas, escritérios e outros ambientes de trabalho;
casas agropecuarias; clientes em hotéis, motéis e similares;
pequenos alojamentos turisticos.

« Ha que ter o maximo cuidado durante a utilizacdo e a limpeza.

« ATENCAO: As laminas sdo muito afiadas. Manipule-as com
cuidado.

+ 0 aparelho nao se destina a ser operado por meio de
temporizador externo ou de telecomando.

« 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 criancgas devem ser devidamente vigiadas para garantir que
nao brincam com este aparelho.

« Este aparelho nao pode ser utilizado por criancas. Mantenha o
aparelho e o transformador fora do alcance de criancas durante
e apos a utilizagao.

« Examine sempre o aparelho antes da utilizacdo para confirmar
gue nao apresenta sinais visiveis de dano. Nao o utilize se
estiver danificado ou se tiver caido. Em caso de avaria, entre
em contacto com o servico de assisténcia técnica (consulte a
seccao “Garantia internacional” na pagina 131).

+Nao utilize o aparelho se o cabo de alimentagao estiver
danificado. Neste caso, deixe imediatamente de utilizar o
aparelho. Se o cabo de alimentacéo estiver danificado deve ser
substituido pelo fabricante. Devolva o aparelho ao servico de
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assisténcia técnica (consulte a seccao“Garantia internacional”na
pagina 131). O consumidor devera abster-se de toda e qualquer
tentativa de reparacao.

+ Nunca puxe pelo cabo de alimentacao para desligar o aparelho
da tomada de corrente.

+Nao enrole o cabo de alimentacao a volta do corpo principal
do aparelho durante ou apés a utilizacao.

- Este aparelho pode ficar ligado a fonte de alimentacao eléctrica
quando nao estiver a ser utilizado para garantir que as baterias
estao sempre carregadas. Deve, no entanto, ser desligado antes
da montagem, desmontagem e limpeza, ou se nao for utilizado
durante um periodo de tempo prolongado.

« Este aparelho contém baterias recarregdaveis de ides de litio que
nao devem ser retiradas do aparelho para carregar. As baterias
deste aparelho nao podem ser substituidas.

+ Os terminais de alimentacao nao podem ser colocados em
curto-circuito.

- ADVERTENCIA: Para recarregar as baterias, utilize exclusivamente
o carregador separado fornecido com este aparelho (modelo
CO50100-EU/BS). Este simbolo indica a presenca de uma fonte
de alimentacdo separada para este efeito.

+ O presente 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 aparelho, entre em contacto
com o servico de assisténcia técnica (consulte a seccao “Garantia
internacional” na pagina 131).

+Nunca coloque a lamina directamente sobre o motor do
aparelho. Confirme que a taca de preparacdo adequada esta
instalada.

« Antes de ligar o processador, confirme que a lamina esta bem
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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

« Tenha o maximo cuidado se utilizar o aparelho para processar
liquidos quentes. Uma libertacdo subita de vapor pode fazer
com que o liquido seja expelido do aparelho.

« Espere sempre que a lamina pare de rodar antes de retirar a
tampa.

+ Retire sempre a taca da base do motor com precaucao antes
de remover a lamina.

+Nunca deixe o aparelho sem vigilancia quando estiver aceso
ou ligado a corrente.

« Mantenha as maos, as espatulas e outros utensilios afastados
de laminas em movimento quando o aparelho estd a funcionar.
Utilize a espatula apenas quando o motor do processador
estiver parado.

+ Desligue sempre o aparelho da tomada de corrente antes de
limpar ou remover as laminas.

+ O carregador deve ser ligado a uma tomada de corrente, longe
de um lava-loica ou de qualquer fonte de calor.

+ Nao utilize uma extensao. Ligue o carregador directamente a
uma tomada de corrente.
+ Nao carregue o aparelho utilizando uma tomada no exterior.

« Para evitar o risco de choque eléctrico, ndo coloque o aparelho
em agua ou em quaisquer outros liquidos.

'Q ADVERTENCIA: Os sacos em polietileno contendo o
(B,' 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.

89




ELIMINACAO DAS BATERIAS

A fim de minimizar os riscos para a saude e o ambiente no fim
da vida util deste aparelho, a directiva relativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electrénicos (REEE) e a diretiva relativa
a pilhas e baterias e respectivos residuos exigem que elimine este
aparelho nas instalacdes de retoma e de recolha disponibilizados
localmente onde serao removidas as baterias e se procedera a
reciclagem. Contacte os servigos de recolha de residuos urbanos
da area onde reside para obter informacdes mais detalhadas
sobre a reciclagem e a eliminacao deste aparelho em condicbes
de seguranca.

ELECTRONICOS EM FIM DE VIDA
O simbolo presente neste aparelho ou na sua
BB cmbalagem indica que o mesmo nao pode ser tratado
como lixo doméstico. Em vez disso, deve recorrer aos
sistemas de recolha e retoma dos REEE disponiveis na sua area. Ao
assegurar que este aparelho é correctamente eliminado, estard 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 informacdes
mais detalhadas sobre a reciclagem deste aparelho, contacte
os servicos de recolha de residuos urbanos da area onde reside.

K ELIMINACAO DE APARELHOS ELECTRICOS E

Seguranca durante a utilizacao

Antes da primeira utilizacao, remova todo o material de

embalagem e quaisquer rétulos ou etiquetas promocionais do

Cordless Mini Prep Pro.

« Manipule a lamina com o maximo cuidado porque é muito
afiada.

« Utilize o aparelho exclusivamente sobre uma superficie de
trabalho sélida e plana.

« Utilize o aparelho exclusivamente para o fim a que se destina e
como indicado no presente modo de emprego.
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+ O carregador deve ser ligado a uma tomada de corrente, longe
de um lava-loica ou de qualquer fonte de calor.

+ Nao utilize uma extensao. Ligue o carregador directamente a
uma tomada de corrente.

+ Nao carregue o aparelho utilizando uma tomada no exterior.

« Para evitar o risco de choque eléctrico, nao coloque o aparelho
em agua ou em quaisquer outros liquidos.

2. INTRODUCAO

Parabéns por ter comprado o Cordless Mini 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. CARACTERiSTICAS DO PRODUTO (ver a tampa da embalagem)

1. Tampa

2.Taca de preparacao com pega

3. Lamina com sistema BladeLock

4. Teclas de comando

5. Base do motor

6. Entrada de carregamento (nao visivel)
7.Cabo USB e transformador

4. UTILIZACAO

Antes da primeira utilizacao
A.CARREGAMENTO DO APARELHO

As baterias no seu Cordless Mini Prep Pro ndo estdo carregadas. O aparelho deve ser carregado
antes de o utilizar pela primeira vez até os trés indicadores luminosos azuis ficarem acesos. Com
uma carga completa, o aparelho funcionard durante cerca de 15 minutos, consoante a receita. O
aparelho ficara totalmente carregado em aproximadamente 2 horas.

N.B. Para carregar o aparelho, insira a extremidade do cabo USB na entrada de carregamento
situada na sua traseira. Insira a outra extremidade do cabo USB directamente na ficha do
transformador e depois na tomada da rede eléctrica.
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Indicadores luminosos da autonomia da bateria

Os indicadores luminosos ficam intermitentes com cor azul, indicando que o aparelho esta a
carregar. Quando os trés indicadores luminosos ficarem permanentemente acesos, significa que
a bateria estd completamente carregada e o aparelho esta pronto para ser utilizado. Quando a
bateria estd quase esgotada, os indicadores luminosos apagam-se um a um. A bateria precisa de
ser recarregada quando o ultimo indicador luminoso fica intermitente. Quando a bateria estiver
completamente descarregada, o aparelho deixa de funcionar.

B. MONTAGEM E DESMONTAGEM DAS PECAS

« Coloque a base do processador sobre uma superficie seca, plana e estavel.

- Coloque a taca de preparacdo sobre a base do motor, com a pega virada para a frente e
posicionada ligeiramente para a esquerda do painel de comando (a taca encaixa na base).

- Rode a taca no sentido dos ponteiros do relégio até engatar na base do motor.

N.B. A taca de preparacdo deve estar bem encaixada. A taca esta instalada correctamente quando

a pega ficar alinhada com o centro do painel de comando.

« Levante cuidadosamente o conjunto da lamina segurando na haste central em plastico e
coloque sobre o eixo do motor. Exerca pressao na lamina para baixo até encaixar. Um clique
confirmara que esta correctamente encaixada. A parte inferior do conjunto da lamina deve ficar
rente a base da taca de preparacao.

N.B. Segure sempre no conjunto da lamina pela haste em plastico. Nunca toque na lamina porque

é muito afiada.

N.B. Nunca coloque a lamina sobre o eixo do motor enquanto a taca de preparagao nao estiver
encaixada.

N.B. Insira sempre a lamina na taca de preparacdo antes de juntar os ingredientes.

« Introduza na taca os alimentos que deseja processar.

- Coloque a tampa na taca de preparacdo. A lingueta da tampa deve ficar a esquerda da pega da

taca de preparacdo. Rode a tampa no sentido dos ponteiros do relégio (em direccdo a pega)
para bloquear.

N.B. A taca de preparacao e a tampa devem estar firmemente encaixadas no dispositivo de
bloqueio. Quando ficam bem encaixadas ouve-se um som forte. Se a taca de preparacdo e a
tampa nao estiverem firmemente encaixadas, o processador nao funcionara.

- Para retirar a tampa, segure na base do motor com a mao esquerda, agarre a pega no topo da
tampa e rode-a no sentido contrério ao dos ponteiros do relégio.

N.B. Certifique-se de que o motor estd completamente parado e que a lamina deixou de se mover

antes de remover a tampa.

ATENGAO: A tampa deve ser sempre retirada antes de instalar ou remover a taca de preparacio

da base.

- Para retirar a lamina, puxe o conjunto cuidadosamente para cima para desengatar o bloqueio da
ldmina do eixo do motor segurando na haste m plastico.

- Para retirar a taca de preparacdo, tire primeiro a tampa. Segure na base do motor com a mao
esquerda e, sequidamente, agarre a pega da taga de preparacdo com a méo direita e rode no
sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio para desencaixar e levantar da base do motor.
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C.LAMINA DUPLA

Este aparelho possui uma lamina dupla com um bordo curvo afiado para cortar/misturar e um
bordo plano néo afiado para triturar.

Bordo nao
afiado

&,

Bordo afiado

D.TECLAS DE COMANDO

Para comecar a trabalhar, basta premir uma das duas teclas e manter durante o tempo desejado.
Utilize a funcdo ‘CHOP’ para cortar, reduzir a puré e misturar alimentos com o bordo afiado da
lamina.

Utilize a funcdo ‘GRIND’ para triturar e cortar alimentos rijos com o bordo nao afiado da lamina.

A funcao ‘Pulse’ é a indicada quando se utiliza o bordo afiado da lamina. Normalmente dois ou
trés impulsos sao suficientes. Verifique os alimentos com frequéncia para evitar que fiquem
demasiadamente triturados, o que resultaria numa pasta liquida em vez de um picado fino.

N.B. Devido a poténcia do motor deste aparelho, recomenda-se que segure no aparelho com
uma mao durante o funcionamento.

N.B. Durante o processamento, é possivel inverter a rotacao da lamina, premindo a tecla de
comando oposta depois de deixar de pressionar a primeira. Neste caso, é normal que o motor s6
comece passados uns segundos porque é activado o sistema electrénico de controlo de travagem
em cada mudanca de rotacao.

A funcéo ‘Grind’ utiliza-se de preferéncia mantendo a tecla premida continuamente. Se utilizar
o aparelho mais de 10 segundos, accione a lamina mais ou menos a cada 10 segundos para
permitir que os alimentos caiam no fundo da taca de preparagao. Obtera assim resultados mais
homogéneos.

IMPORTANTE: Nunca utilize o Cordless Mini Prep Pro de forma continua durante mais de 20
segundos de cada vez.

E. PROCESSAMENTO

- Instale a taca de preparacéo e a lamina (consulte a seccao A).

- Coloque os alimentos na taga de preparacao. Certifique-se de que estdo cortados em pedacos
pequenos e uniformes e que a taca de preparacdo ndo estd excessivamente cheia.

- Bloqueie a tampa.

«Prima a tecla de comando adequada (‘CHOP’ ou ‘GRIND’), consoante os alimentos que
deseja processar, durante o tempo necessério (para mais informacgdes, consulte ‘Técnicas de
processamento’ mais adiante).

- Espere que a lamina pare de rodar. Desligue o aparelho e retire a tampa e a taca de preparacéo.
N.B. A tampa deve ser sempre retirada antes de instalar ou remover a taca de preparacdo da base.
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- Para remover liquidos e molhos da taca de preparacao, basta passa-los para outro recipiente. O
sistema BladeLock mantém a lamina firmemente no lugar.

- Para remover ingredientes mais espessos da taca, retire com cuidado o conjunto da lamina,
segurando na parte superior da haste central em pléstico. Levante cuidadosamente para
desengatar o bloqueio da lamina e remova a lamina da taca de preparagao. Retire os alimentos
com uma espatula.

- Pode acontecer que os alimentos fiquem colados as paredes da taca de preparacao durante o
processamento. Neste caso, pare o aparelho. Espere que a lamina pare de rodar, remova a tampa
e passe a espatula nas paredes da taca de preparacdo para os descolar. Nao faca isso com as
maos.

«Também pode inverter a rotacdo do motor alternando entre as funcdées ‘CHOP’ e ‘GRIND'. Assim,
os ingredientes misturam-se melhor e ndo se colam as paredes da taca de preparagao.

N.B. Nunca accione o aparelho com a taca de preparagao vazia.

5.TECNICAS DE PROCESSAMENTO

A seccao seguinte contém dicas e conselhos Uteis sobre como utilizar o Cordless Mini Prep Pro
para obter diferentes resultados. Recomenda-se que se familiarize com estas técnicas antes de
comecar a processar alimentos para consumir.

N.B. Nao processe alimentos congelados neste aparelho.

Ingredientes Funcao Comentarios
‘Chop’ ‘Grind’
Anchovas X Escorra bem primeiro. Corte ao meio.
Bacon X Deve estar estaladico.
. Corte em pedacos de 1,5 cm.
Manteiga X Idealmente a temperatura ambiente.
. Corte em tiras de 1,5 cm de
Aipo X -
comprimento.
Queijo — Pasta mole,
. X
refrigerado
Queijo - Pasta semi-mole
Queijo - Pasta dura, refrigerado X
Queijo - Pasta dura X Corte em pedacos de 1,5 cm. Processe
50 g de cada vez.
Chocolate X Méx. 25 g de cada vez, corte em
pedacgos de 1,5 cm.
Pau de canela X Parta em pedacos de 1,5 cm.
Café em grao X Méx. 50 g de cada vez.
Ervas aromaticas (secas)
Alho
Devem estar bem frios, mas néo
Carne, aves, peixe X congelados. Processe no méx. 316 g de

cada vez.
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Escolha cogumelos firmes e frescos.
Cogumelos X Corte em pedacos regulares que nao
tenham mais de 1,5 cm.

Prima aproximadamente 5 vezes
Noz moscada X para partir e, depois, deixe funcionar
continuamente.

Pode ser utilizada qualquer das fungées
consoante a consisténcia desejada

Frutos de casca rija X X - )
(consulte a pagina seguinte para obter
mais informacoes).

Azeitonas X Utilize azeitonas descarocadas.

Cebolas, chalotas

Pimentos X Corte em pedacos de 1,5 cm.

Pimenta em gréo

Sementes (p. ex., cominho)

Devem ser cozinhados até estarem

Legumes (cozidos) X .
macios.

Para obter melhores resultados:

- Corte sempre os pedacos grandes de alimentos em pedacos mais pequenos e uniformes de
aproximadamente 1,5 cm para obter resultados homogéneos.

- Utilize o bordo afiado para cortar, reduzir a puré e misturar. E ideal para cortar alimentos mais
moles como ervas aromaticas, aipo, cebolas, alho e a maior parte dos queijos. E também util para
reduzir legumes cozidos a puré, fazer maionese e vinagretes para salada.

- Utilize o bordo néo afiado para moer café em grao e especiarias, assim como para cortar
alimentos rijos como pimenta em grao, sementes, chocolate e frutos de casca rija.

ATENGAO: Nio encha a taca de preparacéo excessivamente para evitar resultados irregulares
e nao esforcar o motor. Depois de processados, os alimentos ndao devem ultrapassar a altura
correspondente a 2/3 da haste central em plastico do conjunto da lamina.

N.B. Tenha em conta que, embora a capacidade total do Cordless Mini Prep Pro seja de 900 ml,
aplicam-se os seguintes volumes maximos para uma utilizacdo éptima do aparelho:

700 ml - para misturas fluidas ou sélidas
400ml - para liquidos

A.PICAR ERVAS AROMATICAS FRESCAS

As ervas aromaticas, a taca de preparacao e a lamina devem estar completamente limpas e secas.
Retire os talos das ervas. Coloque as folhas na taga de preparacdo e processe, utilizando a funcao
‘CHOP’ com a accao ‘pulse’ até obter a consisténcia desejada.

B. CORTAR CARNE, AVES, PEIXE E CRUSTACEOS

Os alimentos devem estar bem frios, mas ndo congelados. Corte-os em pedagos de 1,5 cm
e coloque na taca de preparacdo. Utilize a funcdo ‘CHOP’ com a accdo ‘pulse’ até os alimentos
estarem cortados uniformemente. Se necessario, utilize o processador em modo continuo
durante alguns segundos para cortar mais fino. Eventualmente, passe a espatula nas paredes da
taca de preparacao para retirar os alimentos que ficaram colados.
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C.TRITURAR FRUTOS DE CASCA RIJA

Pode utilizar a fungao ‘CHOP’ ou ‘GRIND’ consoante a consisténcia desejada. Para frutos de casca
rija triturados grosseiramente, processe continuamente utilizando a fungdo ‘CHOP’ até obter a
consisténcia desejada. Verifique frequentemente o contetdo da taca para evitar que formem
torrdes. Se necessario, utilize a espatula para redistribuir uniformemente os frutos de casca rija na
taca de preparacao. Se desejar reduzi-los a p6 utilize continuamente a func¢do ‘GRIND’ até obter a
consisténcia desejada.

D. REDUZIR A PURE

Corte os alimentos em pedacos de 1,5 cm e coloque-os na taca de preparacao. Utilize a fungao
‘CHOP’ com a acgao ‘pulse’ para picar grosseiramente e, depois, processe continuamente até obter
um puré.

N.B. Ndo utilize este método para fazer puré de batata. A batata fica com uma textura viscosa
quando processada com lamina metélica.

E. MOER CAFE EM GRAO E ALIMENTOS RIJOS

Introduza o café em grdao ou os alimentos rijos na taca de preparagao. Utilize a funcdo ‘GRIND’ e
processe continuamente até obter a consisténcia desejada. E possivel que o café em grao leve
mais tempo a moer, pelo que deve utilizar a accao ‘pulse’ mais ou menos de 10 em 10 segundos
para que os graos caiam no fundo da taca de preparacao.

F. JUNTAR LIQUIDOS

Pode juntar liquidos, por exemplo agua, azeite, 6leo ou preparados aromatizantes, com o aparelho
a funcionar. Deite o liquido por uma das duas aberturas da tampa.

N.B. Nao deite liquido pelas duas aberturas ao mesmo tempo. Uma das aberturas deve estar livre
para o ar circular.

6. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

O motor nao arranca ou a lamina nao roda:
« Confirme que o aparelho tem carga suficiente.

- Verifique que a taca de preparacédo e a tampa estdo firmemente encaixadas (consulte a seccdo
A para mais informacoes).

«Tenha o cuidado de premir apenas uma tecla de cada vez.

O resultado é irregular:

« E possivel que a taca esteja demasiadamente cheia ou os pedacos sejam muito grandes. Corte os
alimentos em pedacos mais pequenos e de tamanho uniforme e processe em lotes.

O resultado é excessivamente fino ou aguado:

« Processou demasiadamente os alimentos. Recorra a accao ‘Pulse’ de curta duracéo e processe
durante menos tempo.

Os alimentos acumulam-se na tampa ou nas paredes da taca de preparagao:
« E possivel que a taca esteja demasiadamente cheia. Desligue o aparelho. Quando a lamina deixar

96



de rodar, retire a tampa e limpe a taca de preparacao e a tampa com a espatula. Também pode
inverter a rotacdo do motor alternando entre as fungdes ‘CHOP’ e ‘GRIND'. Assim, os ingredientes
misturam-se melhor e ndo se colam as paredes da taca de preparacgao.

Os alimentos ficam colados a lamina:

« E possivel que a taca esteja demasiadamente cheia. Desligue o aparelho. Quando a lamina deixar
de rodar, retire-a com cuidado. Remova os alimentos da lamina e da taca de preparacdo com a
espatula e recomece.

7.LIMPEZA E MANUTENCAO

- Desligue sempre o transformador da tomada eléctrica antes de limpar o aparelho.

- Todas as pecas, com excepcao da base do motor, podem ir a maquina de lavar loica. Recomenda-
se que sejam colocadas unicamente no tabuleiro superior. Devido a elevada temperatura da
4gua, a lavagem da taca de preparacédo, da tampa e dos acessérios no tabuleiro inferior pode
danifica-los ao longo do tempo. Coloque a taga de preparacdo virada para baixo.

« Se lavar a lamina a méao, faca-o com o maximo cuidado, porque é muito afiada. Evite deixa-la de
molho em dgua com detergente onde pode perdé-la de vista.

« Tenha muito cuidado ao colocar ou retirar a lamina da maquina de lavar loica.

- Para simplificara limpeza, passe por agua a taca de preparacdo, atampa e alaminaimediatamente
apos a utilizagdo para evitar que os restos de alimentos fiquem agarrados.

« Cortar determinados alimentos pode riscar, embacar ou desbotar a taca de preparacéo.

« Nao utilize produtos de limpeza abrasivos na base do motor; basta limpar com um pano himido
e secar bem.

« Aplique o produto de limpeza no pano e ndo na base do motor.

- Certifique-se de que a lamina fica bem limpa depois de cada utilizacdo e que estd bem seca
antes de a guardar.
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8. RECEITAS
MAIONESE CLASSICA
Tempo de preparagao: 10 minutos Para: 4 pessoas

Ingredientes:

-2 gemas

« 1 colher de sopa de mostarda de Dijon

+ 100 ml de 6leo de amendoim

« 25 ml de azeite extra virgem

« 1 colher de sopa de vinagre de vinho branco
+ Sumo de ¥2 limao

- Sal e pimenta

Método:

- Coloque as gemas e a mostarda de Dijon na taca do processador, tempere generosamente
com sal e pimenta e processe continuamente utilizando a funcdo ‘CHOP’ até estar tudo bem
misturado.

» Misture o azeite com o 6leo num recipiente a parte. Utilizando a funcao ‘CHOP;, recorra a acao
‘Pulse’ de curta duracdo ao mesmo tempo que deita gradualmente a mistura por uma das
aberturas da tampa. Deite pequenas quantidades de cada vez para evitar que as gemas talhem.
Processe lentamente, acrescentando a mistura a medida que a maionese vai engrossando.

- Quando a maionese estiver espessa, deite o vinagre de vinho branco e o sumo de limao pela
abertura da tampa, recorrendo a ac¢do ‘Pulse’ para misturar.

Variagées: Pode juntar alho esmagado para fazer aioli, ervas arométicas picadas ou esséncia de
anchovas.

PESTO
Tempo de preparagao: Inferior a 10 minutos Para: 6 pessoas

Ingredientes:

- 1 dente de alho, pelado

« 1 colher de sopa de pinhdes

+ 50 g de folhas de manjericao

15 g de queijo de cabra

« 1 colher de cha de 6leo de nozes

+50 g de parmesao

+ 60 ml de azeite

- Sal e pimenta preta acabada de moer

Método:

- Coloque o alho, os pinhdes e 0 manjericao na taca de preparagao e processe utilizando a funcao
‘CHOP’ até estar tudo finamente cortado.
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- Junte o queijo de cabra, metade do 6leo de nozes e processe até estar bem misturado. Junte o
parmesao e misture utilizando a accao ‘pulse’ até obter uma pasta suave.

- Acrescente o resto do dleo de nozes e o azeite, tempere a gosto e processe até estar bem
misturado.

HUMUS
Tempo de preparagao: Inferior a 5 minutos Para: 4 pessoas

Ingredientes:

75 g de grao-de-bico

«5gdesalsa

« %> colher de cha de raspa de limao

- 1 dente de alho, pelado

«Sumo de 1 limao

%2 colher de cha de cominhos em pé
« 1 colher de sopa de azeite

Método:

« Coloque o gréo-de-bico, a salsa, a raspa de liméo, o alho, o sumo de limdo e os cominhos em
pd na taca de preparacdo e processe utilizando a funcao ‘GRIND’ até estar tudo bem misturado.

- Uma vez tudo misturado, processe utilizando a funcdo ‘CHOP;, ao mesmo tempo que junta o
azeite pela abertura na tampa até engrossar.

Sugestao de apresentagao: Servir com pao pita ou a acompanhar pedacos de legumes crus.

TZATZIKI
Tempo de preparacao: Inferior a 10 minutos Para: 4 pessoas

Ingredientes:

« %2 pepino, descascado, cortado ao meio e sem sementes
- 1 dente de alho pequeno, pelado

- 5 folhas de hortela

170 g de iogurte grego natural

» Sumo de 2 de limao

- Sal marinho e pimenta preta acabada de moer

Método:
- Corte grosseiramente o pepino em pedacos e coloque-os na taca de preparacao.

- Processe utilizando a fun¢do ‘CHOP’ com a acgdo ‘pulse’até quebrar o pepino com a consisténcia
desejada.

«Junte o alho e as folhas de horteld e utilize a funcdo ‘pulse’ vérias vezes até os ingredientes
estarem uniformemente misturados com a consisténcia desejada.

- Junte o iogurte, o sumo de limao, tempere com sal e pimenta e processe utilizando a funcdo
‘CHOP’ até estar tudo bem incorporado e o pepino ter ainda alguma textura.
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- Prove, rectifique os temperos e passe para uma taga de servir.
- Sirva imediatamente enfeitando com algumas folhas de hortela.
Sugestao: E recomendavel manter no frigorifico pelo menos duas horas para apurar o sabor.

COMPOTA DE MORANGO
Tempo de preparagao: Inferior a 10 minutos Para: 2 pessoas

Ingredientes:

+ 200 g de morangos sem folhas e cortados aos quartos
« 1 colher de chd de geleia de agave

- 1 gota de 4gua de rosas

Método:
« Coloque todos os ingredientes na taca de preparacao.

- Processe utilizando a fungao ‘CHOP’ quase até reduzir os morangos a puré mas deixando ainda
alguma textura.

- Sirva com iogurte grego natural.

Sugestao: Experimente fazer esta receita com outros frutos como, por exemplo, framboesas.

MOJITO
Tempo de preparacao: Inferior a 5 minutos Para: 4 pessoas

Ingredientes:

8 cubos de gelo

+ Sumo de 2 limas

- 8 folhas de hortela

« 8 cubos de agticar mascavado
+80mlderum

+ 120 ml de dgua gaseificada

Método:

- Coloque os cubos de gelo na taca de preparacao e processe utilizando a funcao ‘CHOP’ durante
uns segundos para quebrar o gelo.

- Junte o sumo das limas e as folhas de hortela e processe.
« Junte o aglcar e o rum e processe durante alguns segundos.

- Por fim, junte a dgua gaseificada deitando-a gradualmente por uma das aberturas da tampa.
Utilize a accao ‘pulse’ para misturar e sirva imediatamente.
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1. PRZEPISY BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI OBStUGI)

PRZED UZYCIEM URZADZENIA DOKEADNIE PRZECZYTAC
PONIZSZE PRZEPISY BEZPIECZENSTWA!

+To urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego i nie jest przeznaczone do uzytku w: kuchniach
pracownikéw w sklepach, biurach i innych miejscach pracy,
gospodarstwach, przez klientéw hoteli, moteli i innych miejsc
mieszkalnych, obiektéw noclegowych, pokojow goscinnych.

+Nalezy zachowa¢ ostroznos¢ podczas uzytkowania i
czyszczenia.

- OSTROZNIE. Ostrza sg bardzo ostre. Zachowa¢ ostroznosc¢
podczas uzytkowania.

+Urzadzenie nie moze by¢ obstugiwane za pomoca
zewnetrznego timera lub oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.

+ 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 bezpieczenstwo
zapewniajg im opieke oraz szkolenie dotyczace uzytkowania
urzadzenia.

« Dzieci powinny byc¢ zawsze pod opieka, aby zapewni¢, ze nie
bawig sie tym produktem.

« To urzadzenie nie moze byc¢ uzywane przez dzieci. Urzadzenie
i zasilacz nalezy przechowywac¢ w miejscu niedostepnym dla
dzieci podczas i po zakonczeniu uzytkowania.

+ Przed kazdym uzyciem nalezy zawsze sprawdzac urzadzenie
pod katem zauwazalnych oznak uszkodzenia. Nie uzywac
urzadzenia, jesli jest uszkodzone lub upadto. W przypadku
uszkodzenia lub awarii urzadzenia nalezy skontaktowac sie
z dziatem obstugi klienta Cuisinart (patrz punkt ,Gwarancja
miedzynarodowa” na stronie 131).

« Nie uzywac urzadzenia, jesli przewdd jest uszkodzony. W
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przypadku uszkodzenia przewodu natychmiast przerwac
korzystanie z urzadzenia. Jesli przewdéd ulegnie uszkodzeniu,
musi on zosta¢ wymieniony przez producenta. Zwrdcic
urzadzenie do centrum obstugi klienta (patrz punkt,Gwarancja
miedzynarodowa” na stronie 131). Uzytkownikowi nie wolno
podejmowac préb naprawy urzadzenia.

Nigdy nie wyciggac wtyczki z gniazdka sieciowego za przewad.
Nie owija¢ przewodu wokot urzadzenia podczas lub po
zakonczeniu uzytkowania.

Urzadzenie mozna bezpiecznie pozostawic¢ podtgczone do sieci
elektrycznej, gdy nie jest uzywane, co zapewni, ze akumulatory
beda zawsze tadowane. Nalezy je jednak odtaczy¢ przed
montazem, demontazem, czyszczeniem lub jesli nie bedzie
uzywane przez dtuzszy czas.

Produkt zawiera akumulator litowo-jonowy, ktérego nie nalezy
wyjmowac z urzagdzenia w celu jego natadowania. Akumulator
w urzadzeniu nie jest przeznaczony do wymiany.

Nie wolno dopusci¢ do zwarcia zaciskéw zasilania.
OSTRZEZENIE. W celu natadowania akumulatora nalezy
uzywac wytacznie odtaczanej tadowarki dostarczanej
wraz z tym urzadzeniem (model C050100-EU/BS). Symbol
ten oznacza, ze urzadzenie nalezy tadowac przy uzyciu
odtgczanego zasilacza.

Produkt ten jest w petni zgodny ze wszystkimi obowigzujagcym
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 131).

Nigdy nie umieszcza¢ noza bezposrednio na silniku podstawy
obudowy. Nigdy nie umieszcza¢ noza bezposrednio na silniku
podstawy obudowy.

+ Przed witaczeniem robota kuchennego nalezy sprawdzi¢,
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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.

+ Przed dodaniem sktadnikéw zawsze ostroznie zaktada¢ noz.

+ Nalezy zachowac szczeg6lng ostroznos$¢ w przypadku uzywania
urzadzenia do przetwarzania gorgcych cieczy. Gromadzaca
sie para woda moze spowodowac nagte wyrzucenie cieczy z
urzadzenia.

» Przed zdjeciem pokrywy nalezy zawsze poczeka¢, az néz sie
zatrzyma.

+ Przed zdjeciem noza nalezy zawsze bardzo ostroznie zdja¢
mise z podstawy silnika.

+ Nigdy nie pozostawiac urzadzenia bez nadzoru po wiaczeniu
lub podtaczeniu do sieci.

+ Podczas pracy urzadzenia nie zbliza¢ rak, fopatek ani innych
narzedzi kuchennych do ruchomych nozy. topatki nalezy
uzywac wylacznie dopiero po zatrzymaniu sie silnika robota
kuchennego.

+ Przed czyszczeniem lub demontazem nozy nalezy odtaczyc
urzadzenie od sieci elektrycznej.

- tadowarke nalezy podtaczyc do gniazdka elektrycznego z dala
od zlewu i goragcej powierzchni.

+Nie wolno uzywac przedtuzaczy. Podtgczac¢ tadowarke
bezposrednio do gniazda elektrycznego.

+Nie wolno tadowa¢ urzadzenia za pomoca gniazda
elektrycznego umieszczonego na zewnatrz.

+ Nie wolno zanurza¢ jednostki gtbwnej w wodzie ani w innych
cieczach, gdyz moze to spowodowac porazenie pragdem
elektrycznym.

UWAGA: Worki polietylenowe, w ktdrych znajduje sie
produkt lub jego opakowania moga stanowi¢
zagrozenie. Aby uniknac¢ ryzyka uduszenia, przechowu;j
je w miejscach niedostepnych dla niemowlat i dzieci.
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Worki te nie stuza do zabawy.

UTYLIZACJA BATERII

Aby zminimalizowac¢ zagrozenia dla zdrowia i Srodowiska
naturalnego po zakonczeniu eksploatacji produktu, przepisy
dotyczace zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
(WEEE) oraz dyrektywa w sprawie zuzytych baterii wymagaja,
aby zostat on utylizowany w odpowiednim punkcie zbiorki,
do ktérego zostanie wystany w celu usuniecia baterii i
odpowiedniego recyklingu. Skontaktowac sie z lokalnymi
instytucjami, aby uzyskac¢ wiecej informacji na temat recyklingu
i bezpiecznej utylizacji w Twoim miejscu zamieszkania.

ELEKTRONICZNYCH NA KONIEC OKRESU
EKSPLOATACJI
B Symbol umieszczony na produkcie lub jego
opakowaniu wskazuje, ze produkt ten nie moze by¢
traktowany jako odpad komunalny. Powinien on
zostac dostarczony do wtasciwego punktu zbidrki
zajmujacego sie recyklingiem urzadzen elektrycznych
i elektronicznych. Zapewnienie prawidtowej
utylizacji produktu pomaga w zapobieganiu potencjalnym
negatywnym skutkom dla $rodowiska i zdrowia ludzkiego,
ktére w przeciwnym razie mogtyby by¢ spowodowane
niewfasciwym postepowaniem z odpadami tego produktu. Aby
uzyskac bardziej szczegétowe informacje na temat recyklingu
tego produktu, nalezy skontaktowac sie z biurem lokalnego
samorzadu lub stuzbami utylizacji odpadéw komunalnych.

K UTYLIZACJA URZADZEN ELEKTRYCZNYCH I

Bezpieczenstwo podczas uzytkowania

Przed pierwszym uzyciem nalezy usuna¢ z Mini Prep Pro

wszystkie materiaty opakowaniowe oraz wszelkie etykiety

promocyjne.

« Z ostrzem nalezy obchodzi¢ sie bardzo ostroznie, gdyz noze
sq bardzo ostre.
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+ Urzadzenia nalezy uzywac wytacznie w pomieszczeniach, na
stabilnej, rownej powierzchni robocze;j.

«Z urzadzenia nalezy korzysta¢ wytacznie zgodnie z jego
przeznaczeniem opisanym w niniejszej instrukcji.

« Ladowarke nalezy podtaczy¢ do gniazdka elektrycznego z dala
od zlewu i goracej powierzchni.

*Nie wolno uzywac przedtuzaczy. Podtgczac¢ tadowarke
bezposrednio do gniazda elektrycznego.

+Nie wolno tadowad urzadzenia za pomoca gniazda
elektrycznego umieszczonego na zewnatrz.

+ Nie wolno zanurza¢ jednostki gtdwnej w wodzie ani w innych
cieczach, gdyz moze to spowodowac porazenie pragdem
elektrycznym.

2. WSTEP

Gratulujemy zakupu bezprzewodowego urzadzenia Mini 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. Pokrywka

2. Misa robocza z uchwytem

3. Ostrze z systemem BladelLock
4. Przelaczniki sterowania

5. Podstawa urzadzenia

6. Port tadowania (nie pokazano)
7.Przewodd i adapter USB
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4. UZYTKOWANIE

Przed uzyciem
A.LADOWANIE BEZPRZEWODOWEGO URZADZENIA MINI PREP PRO

Akumulator bezprzewodowego urzadzenia Mini Prep Pro nie zostat catkowicie natadowany.
Przed uzyciem akumulator nalezy tadowac do chwili, az zapalg sie wszystkie trzy niebieskie
kontrolki. Po petnym natadowaniu bezprzewodowe urzadzenie Mini Prep Pro bedzie dziatato
nieprzerwanie przez okoto 15 minut, w zaleznosci od przepisu. Bezprzewodowe urzadzenie
Mini Prep Pro osigga petne natadowanie po okoto 2 h.

UWAGA: Aby natadowac¢ produkt, umiesci¢ koniec przewodu do fadowania micro USB w porcie

do fadowania z tytu jednostki gtownej. Podtaczy¢ koncéwke przewodu USB bezposrednio do
wtyczki adaptera, a nastepnie do gniazdka sieciowego.

Kontrolki naladowania akumulatora

Podczas tadowania akumulatora kontrolki beda miga¢ na niebiesko. Gdy palg sie wszystkie
trzy kontrolki, oznacza to, ze akumulator jest catkowicie natadowany i gotowy do uzytku. Gdy
akumulator zacznie sie roztadowywac, kontrolki kolejno gasna. Gdy ostatnia kontrolka miga,
akumulator nalezy natadowac. Jesli akumulator catkowicie sie wyczerpie, urzadzenie nie bedzie
dziafac.

B. MONTAZ | DEMONTAZ ELEMENTOW

« Umiesci¢ podstawe obudowy na ptaskiej, suchej i stabilnej powierzchni.

« Umiesci¢ mise robocza nad podstawa silnika, z uchwytem skierowanym do przodu i
ustawionym lekko w lewo od panelu sterowania (misa wsuwa sie w podstawe).

« Obréci¢ mise robocza w kierunku zgodnym z ruchem wskazdéwek zegara, az zablokuje sie w
podstawie obudowy.

UWAGA: Misa musi by¢ bezpiecznie zablokowana w odpowiednim potozeniu. Gdy uchwyt

znajdzie sie w potozeniu srodkowym w stosunku do panelu sterowania, misa jest we wtasciwej

pozycji.

- Ostroznie unies¢ zespdt noza, przytrzymujac za plastikowe kétko srodkowe, a nastepnie
umiesci¢ go na watku napedowym. Wcisna¢ néz w doét do oporu, az zablokuje sie na swoim
miejscu. Dolna czes¢ zespotu noza powinna prawie dotykac¢ dna misy roboczej.

UWAGA: Zespot noza nalezy zawsze trzymac za plastikowy trzonek. Nie wolno dotykac noza,

gdyz jest bardzo ostry.

UWAGA: Nie wolno zaktadac¢ noza na watek napedowy, jesli misa robocza nie jest zablokowana

we wiasciwym potozeniu.

UWAGA: N6z nalezy zawsze zaktada¢ do misy roboczej przed umieszczeniem w niej sktadnikow.

« Dodac sktadniki, jakie maja by¢ rozdrabniane.

» Umiesci¢ pokrywe na misie roboczej z matg wypustka z lewej strony uchwytu misy roboczej.
Obrocic¢ pokrywe w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara (w kierunku uchwytu),
aby ja bezpiecznie zablokowac.

UWAGA: Misa robocza i pokrywa musza byc¢ szczelnie zablokowane w urzadzeniu blokujacym.

Gdy dojdzie do ich zablokowania, bedzie mozna ustysze¢ gtosne klikniecie. Jesli misa robocza i

pokrywa nie zostang bezpiecznie zablokowane, robot nie uruchomi sie.

- Aby zdja¢ pokrywe, przytrzymac lewa reka podstawe obudowy, mocno uja¢ uchwyt na gérze
pokrywy i obréci¢ ja w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.
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UWAGA: Przed zdjeciem pokrywy nalezy sprawdzi¢, czy silnik catkowicie sie zatrzymat, a n6z
juz sie nie obraca.

OSTROZNIE: Przed zatozeniem lub zdjeciem misy roboczej z podstawy nalezy zawsze zdja¢

pokrywe, poniewaz nie mozna zatozy¢ misy z pokrywa.

« Aby wyjac¢ n6z, delikatnie pociggnac go do gory, co spowoduje odtaczenie watka napedowego
od plastikowego kétka srodkowego.

- Aby zdja¢ mise roboczg, nalezy najpierw upewnic sie, ze pokrywa zostata zdjeta. Przytrzymac
podstawe obudowy lewg reka, a nastepnie chwyci¢ za uchwyt misy roboczej prawg reka i
obrocic jg w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i zdja¢ z podstawy obudowy.

C.PODWOJNY NOZ

Urzadzenie pracuje wykorzystujac podwojny ndz z ostra, zakrzywiona krawedzig do siekania/
mieszania oraz ptaska, bardziej tepa krawedzig do mielenia.

Bardziej tepa
krawedz

g‘,

Ostra krawedz

D. PRZELACZNIKI STEROWANIA

Aby rozpoczac prace, wystarczy nacisng¢ jeden z dwéch przetacznikéw i przytrzymac go przez
odpowiedni czas.

Przetacznik predkosci,CHOP” (SIEKANIE) stuzy do siekania, miksowania i mieszania sktadnikow
przy uzyciu noza z ostra krawedzia.

Przefacznik predkosci obrotowej ,GRIND” (MIELENIE) stuzy do mielenia i siekania twardych
sktadnikéw przy uzyciu noza z tepa krawedzia.

Przy korzystaniu z noza z ostrg krawedzig najlepiej sprawdzi sie praca impulsowa. Czesto
wystarczg dwa lub trzy impulsy. Sprawdza¢ czesto sktadniki, by nie rozdrobnic ich nadmiernie.

Nadmierne rozdrobnienie sprawi, ze uzyskamy wodnistg paste zamiast drobno posiekanej
masy.

UWAGA: Urzadzenie jest wyposazone w silnik o duzej mocy, zalecamy wiec przytrzymywanie
go jedna reka podczas pracy.

UWAGA: Podczas przetwarzania mozliwe jest odwrdcenie kierunku obrotu ostrza poprzez
nacisniecie przeciwnego przetacznika po zaprzestaniu naciskania jednego. W tym przypadku
normalne jest, ze silnik uruchomi sie z kilkusekundowym opdznieniem, ze wzgledu na
elektroniczne sterowanie hamulcem przy kazdej zmianie kierunku.

Podczas mielenia najlepszym rozwigzaniem jest trzymanie urzadzenia przez caty czas. Jesli
urzadzenie jest uzywane dtuzej niz 10 sekund, nalezy uzywac pracy impulsowej co 10 sekund,
by sktadniki mogty opas¢ na dno misy roboczej. Pozwoli to zapewni¢ bardziej jednolite
rozdrobnienie.

WAZNE: Bezprzewodowe urzadzenie Mini Prep Pro nie moze pracowa¢ w sposéb ciagty przez
okres dtuzszy niz 20 sekund
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E. PRZETWARZANIE

« Zatozy¢ mise robocza i néz (zob. punkt A).

« Umiescic¢ sktadniki w misie roboczej. Sktadniki powinny by¢ pokrojone na niewielkie, réwne
kawatki i nie nalezy ich naktadac zbyt duzo do misy roboczej.

« Zablokowac pokrywe na swoim miejscu.

« Nacisna¢ odpowiedni przetacznik sterujacy, jak ,CHOP” (Siekanie) lub ,GRIND” (Mielenie) w
zaleznosci od przetwarzanego sktadnika, przez odpowiednio dtugi czas (wiecej informacji w
punkcie ,Techniki przetwarzania”).

« Poczeka¢, az néz przestanie sie obraca¢. Odtaczy¢ bezprzewodowe urzadzenie od sieci i zdjac
pokrywe oraz mise robocza.

UWAGA: Przed zatozeniem lub zdjeciem misy roboczej z podstawy nalezy zawsze zdjac

pokrywe.

- Przetworzone ciecze lub sosy nalezy po prostu wyla¢ z misy roboczej. System BladeLock
utrzymuje n6z bezpiecznie na swoim miejscu.

« Aby wyja¢ z misy gestsze sktadniki, ostroznie zdja¢ zespét noza, przytrzymujac go za
plastikowe koétko posrodku. Delikatnie pociggnaé néz do géry, by zwolni¢ blokade i wyja¢ néz
z misy. Wyja¢ potrawe uzywajac topatki.

« Potrawa czasem moze przywiera¢ do $cianek misy podczas obrébki. W takiej sytuacji nalezy
wylaczy¢ urzadzenie. Gdy noéz przestanie sie obraca¢, zdja¢ pokrywe i uzy¢ topatki do
zgarniecia potrawy na srodek misy. Nie wolno robi¢ tego reka.

» Mozna takze odwracac¢ kierunek obrotéw uzywajac naprzemienne funkcji ,CHOP” (Siekanie) i
,GRIND” (Mielenie). Pomoze to potaczy¢ sktadniki i oczysci¢ Scianki misy robocze;j.

UWAGA: Nie wolno uruchamia¢ urzadzenia bez sktadnikéw w misie robocze;j.

5. TECHNIKI PRZETWARZANIA

Ponizszy punkt zawiera uzyteczne wskazoéwki i podpowiedzi dotyczace korzystania z
bezprzewodowego urzadzenia Mini Prep Pro w sposéb umozliwiajacy osiggniecie wiasciwych
rezultatéw. Zalecamy przecwiczenie tych technik przed przystapieniem do przetwarzania
Zywnosci.

UWAGA: Nie nalezy wykorzystywac urzadzenia do przetwarzania mrozonych sktadnikéw.

Sktadniki Dziatanie Uwagi
Chop Grind
(Siekanie) | (Mielenie)
Sardele (anchois) X Odsaczy¢. Przekroi¢ na pot.
Bekon X Powinien by¢ chrupiacy.

Pokroi¢ w kostke 1,5 cm. Najlepiej

Masto X sprawdzi sie w temperaturze pokojowej.
Seler X Pokroi¢ w kawatki o dtugosci 1,5 cm.

Ser - schtodzony, miekki X

Ser — potmiekki X

Ser - schtodzony, twardy X
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Pokroi¢ w kostke 1,5 cm. Przetwarzac¢ w

Ser - twardy X partiach po 50 g.

Czekolada X W partiach maksymalnie po 25 g,
pokroi¢ w kostke 1,5 cm.

Laski cynamonu X Pofamac na kawatki o dtugosci 1,5 cm.

Ziarma kawy X Przetwarza¢ w partiach maksymalnie
po 50g.

Swieze ziota (suche) X

Czosnek

Powinny by¢ bardzo zimne, lecz nie
Mieso, dréb, ryby X zamrozone. Przetwarzac w partiach
maksymalnie po 316 g.

Wybrac jedrne, Swieze grzyby. Pokroi¢
Grzyby X na réwne kawatki, nie wieksze niz 1,5
cm.

Zastosowac tryb impulsowy, okoto
Gatka muszkatotowa X 5 razy, by rozbi¢ pestke, a nastepnie
mieli¢ w trybie ciaggtym.

Mozna uzy¢ dowolnego z dwoch
trybow w zaleznosci od zadanej

Orzechy X X Lo "
konsystencji (wiecej szczegotéw na
nastepnej stronie).

Oliwki X Stosowac oliwki bez pestek.

Cebula, szalotka

Papryka X Pokroi¢ w kostke 1,5 cm.

Ziarna pieprzu

Nasiona (np. kminek)

Warzywa (gotowane) X Nalezy gotowa¢ do miekkosci.

Aby uzyskac najlepsze rezultaty.
« Nalezy zawsze kroi¢ sktadniki na mniejsze kawatki o jednakowej wielkosci, o dugosci okoto
1,5 cm, co pozwoli osiggnac najlepsze rezultaty.

« Uzy¢ ostrej krawedzi do siekania, przecierania i miksowania. Idealnie sie sprawdzi podczas
siekania miekkich sktadnikéw, jak ziota, seler naciowy, cebula, czosnek i wiekszos¢ serdw.
Element ten jest takze uzyteczny w przypadku gotowanych warzyw, przydatny do przecierania
ugotowanych warzyw i mieszania dresingéw satatkowych.

» Do mielenia ziaren kawy i przypraw oraz do siekania twardych sktadnikéw, jak ziarna pieprzu,
nasiona, czekolada czy orzechy, nalezy uzyc¢ bardziej tepej krawedzi.

OSTROZNIE: Nie wolno umieszcza¢ zbyt duzych ilosci sktadnikéw w misie roboczej.
Przecigzenie powoduje nieréwnomierne rozdrabnianie i obcigza silnik. Po przetworzeniu
potrawa nie powinna siega¢ wyzej niz do 2/3 wysokosci plastikowego kétka w zespole noza.

UWAGA: Nalezy pamieta¢, ze cho¢ pojemno$¢ bezprzewodowego urzadzenia Mini Prep
Pro wynosi 900 ml, optymalne rezultaty mozna uzyska¢ nie przekraczajac maksymalnych
pojemnosci napetniania podanych ponizej:

700 ml - objetos¢ mieszaniny;
400 ml - objetos¢ gestego ptynu.
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A. SIEKANIE SWIEZYCH ZIOt

Ziota, misa robocza i n6z musza by¢ doktadnie umyte i suche. Usungc todygi z zi6t. Umiesci¢
liscie w misie roboczej i sieka¢ uzywajac funkcji ,CHOP” (Siekanie) i trybu impulsowego, do
osiagniecia zagdanej konsystenciji.

B. SIEKANIE MIESA, DROBIU, RYB | OWOCOW MORZA

Sktadniki powinny by¢ bardzo zimne, lecz niezamrozone. Pokroi¢ skfadniki w kostke 1,5 cm
i umiesci¢ je w misie roboczej. Uzy¢ przetacznika ,CHOP” (Siekanie) i trybu impulsowego,
mielac skfadniki do uzyskania réwnomiernego rozdrobnienia. Jesli konieczne jest uzyskanie
wiekszego rozdrobnienia, mieli¢ w sposoéb ciggty przez kilka sekund. W razie potrzeby zebra¢
sktadniki topatka ze $cianek misy roboczej.

C. SIEKANIE ORZECHOW

W zaleznosci od wymaganej konsystencji mozna uzy¢ funkcji ,CHOP” (Siekanie) lub ,GRIND”
(Mielenie). Aby uzyskac grubo siekane orzechy, siekac je w sposoéb ciagty za pomoca przetacznika
,CHOP” (Siekanie), do chwili uzyskania zadanej konsystencji. Nalezy czesto sprawdza¢, czy
orzechy nie zbrylaja sie. W razie potrzeby nalezy uzy¢ topatki, by réwnomiernie rozprowadzi¢
orzechy w misie roboczej. Jesli konieczne jest bardzo drobne zmielenie orzechdw, nalezy uzy¢
funkcji ,GRIND” (Mielenie) w sposéb ciagty, az do osiggniecia pozadanej konsystencji.

D. ROZDRABNIANIE NA PRZECIER

Pokroi¢ sktadniki w kostke 1,5 cm i umiesci¢ je w misie roboczej. Uzy¢ przetacznika ,CHOP”
(Siekanie) i trybu impulsowego, by z grubsza rozdrobnic¢ sktadniki, a nastepnie siekac¢ w trybie
cigglym do uzyskania konsystencji przecieru.

UWAGA: Wyjatek stanowia gotowane ziemniaki. Przetwarzanie przy uzyciu metalowego noza
nadaje im kleista teksture.

E. MIELENIE ZIAREN KAWY | TWARDYCH SKEADNIKOW

Umiesci¢ w misie roboczej kawe lub inny twardy sktadnik. Uzy¢ przetacznika ,GRIND” (Mielenie)
i mieli¢ je w trybie ciagtym do uzyskania zagdanej konsystencji. Zmielenie ziaren kawy moze
nieco potrwac, nalezy wiec uzywac trybu impulsowego co 10 sekund, by ziarna mogty opas¢
na dno misy roboczej.

F. WLEWANIE CIECZY

Podczas pracy urzadzenia mozna wlewac do misy ciecze, takie jak woda, olej czy aromat. Wla¢
ciecz przez jeden z dwdch otworéw w pokrywie.

UWAGA: Ciecze nalezy wlewa¢ w danym momencie tylko przez jeden otwér. Drugi otwér musi
zapewnic swobodny przeptyw powietrza.

6. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Silnik nie uruchamia sie lub néz nie obraca sie.

« Sprawdzi¢, czy urzadzenie jest wystarczajaco natadowane.

110



- Sprawdzi¢, czy misa robocza i pokrywa sa bezpiecznie zablokowane na swoim miejscu (wiecej
informacji w punkcie A).

- Sprawdzi¢, czy w danej chwili jest naciskany tylko jeden przetacznik sterujacy.

Sktadniki s nierownomiernie rozdrabniane.

» W urzadzeniu umieszczono zbyt duzo sktadnikéw lub kawatki sg za duze. Pokroi¢ sktadniki na
mniejsze kawatki o jednakowej wielkosci i przetwarza¢ mniejszymi partiami.

Sktadniki sa siekane zbyt drobno lub potrawa jest wodnista.

- Skfadniki byty przetwarzane zbyt dtugo. Uzy¢ trybu impulsowego przez krétki czas lub
przetwarzac sktadniki kroce;j.

Sktadniki przylegaja do pokrywy lub misy roboczej.

« Przetwarzanie zbyt duzej ilosci sktadnikow. Wylaczy¢ urzadzenie. Gdy ndz przestanie sie
poruszac, zdjac¢ pokrywe i oczysci¢ pokrywe i mise roboczg przy uzyciu topatki. Mozna takze
odwraca¢ kierunek obrotéw uzywajac naprzemienne funkgcji ,CHOP” (Siekanie) i ,GRIND”
(Mielenie). Pomoze to potaczyc skfadniki i oczysci¢ scianki misy roboczej.

Sktadniki przylegaja do noza.

« Przetwarzanie zbyt duzej ilosci sktadnikow. Wytaczy¢ urzadzenie. Gdy néz sie zatrzyma,
ostroznie go wyja¢. Usunac¢ sktadniki z noza i misy roboczej przy uzyciu topatki i wznowic
prace.

7.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

« Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy zawsze odtaczy¢ zasilacz urzadzenia od gniazdka
zasilania elektrycznego.

« Wszystkie elementy z wyjatkiem podstawy obudowy mozna my¢ w zmywarce. Zalecamy
mycie ich w zmywarce na gornej pétce. Z powodu wysokiej temperatury wody mycie misy
roboczej, pokrywy i akcesoriéw na dolnej pétce moze z czasem spowodowac ich uszkodzenie.
Mise nalezy umieszcza¢ do géry dnem.

« W przypadku recznego mycia nozy nalezy zachowac szczegélng ostroznos¢, néz jest bardzo
ostry. Unika¢ pozostawiania nozy w wodzie z detergentem, gdzie moga by¢ niewidoczne.

+Nalezy zachowac¢ szczegdlng ostroznos¢ podczas umieszczania nozy w zmywarce i ich
wyjmowania.

- Aby utatwic czyszczenie, natychmiast po uzyciu optukaé mise robocza, pokrywe misy i n6z, by
resztki potrawy nie zaschty na nich.

+ Rozdrabnianie niektérych sktadnikéw moze spowodowac zarysowanie, zmatowienie lub
odbarwienie misy roboczej.

« Nie wolno czysci¢ podstawy obudowy przy uzyciu $rodkéw czyszczacych o wiasciwosciach
Sciernych. Wystarczy przetrzec jg wilgotna Sciereczka i doktadnie osuszyc.

- Srodek czyszczacy nalezy naktada¢ na $ciereczke, nie na podstawe obudowy.

+ Po kazdym uzyciu przed przechowywaniem nalezy sprawdzi¢, czy noze zostaty doktadnie
wyczyszczone i catkowicie wysuszone.
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8. PRZEPISY
MAJONEZ KLASYCZNY
Czas przygotowania: 10 minut Liczba porgcji: 4

Sktadniki:

- 2 z6ttka jaj

« 1 tyzka musztardy dizonskiej

+ 100 ml oleju z orzeszkéw ziemnych
25 ml oliwy Extra Virgin

« 1tyzka octu z biatego wina

«Sok z 2 cytryny

- Sol i pieprz

Sposdb przygotowania.

« Umiescic zottka i musztarde dizoriskg w misce robota kuchennego, dodac pieprzi sél i miesza¢ w
trybie ciggtym uzywajac funkcji CHOP (Siekanie), do chwili, az sie dobrze potacza.

+ Przed wlaniem oliwy i oleju wymiesza¢ je w oddzielnym naczyniu. Uzywajac funkcji CHOP
(Siekanie) mieszac¢ zawartos¢ w trybie impulsowym i wlewac olej z oliwg matymi porcjami przez
otwér w pokrywie. Nalezy pamietac, ze nie wolno wlewac oleju zbyt szybko, gdyz zéttka moga
sie zwarzy¢. Przetwarza¢ powoli, wlewajac matymi porcjami, az majonez zgestnieje.

« Po uzyskaniu odpowiedniej gestosci wla¢ ocet z biatego wina i sok z cytryny przez otwér w
pokrywie, uzywajac trybu impulsowego do potaczenia skfadnikow.

Warianty: Mozna doda¢ zmiazdzony czosnek i uzyska¢ w ten sposéb sos aioli, drobno siekane
ziota lub olej z anchois.

PESTO
Czas przygotowania: ponizej 10 minut Liczba porcji: 6

Sktadniki:

- 1 zabek czosnku, obrany

« 1 tyzeczka majonezu

+ 50 g lisci bazylii

- 15 g koziego sera

- 1 tyzka oleju z orzechéw

« 50 g parmezanu

+ 60 ml oliwy

« S6l i swiezo mielony pieprz czarny

Sposéb przygotowania.

« Umiesci¢ czosnek, orzeszki pinii i bazylie w misie robota i przetwarza¢ za pomocg przycisku
CHORP (Siekanie), az beda drobno posiekane.

« Dodac kozi ser, potowe oleju z orzechdéw i rozdrabnia¢ az do wymieszania. Doda¢ parmezan i
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mieszac pulsacyjnie do potaczenia sktadnikéw.
« Dodac pozostaty olej z orzechéw i oliwe, doprawi¢ do smaku i mieszac¢ do chwili potaczenia.

HUMUS
Czas przygotowania: ponizej 5 minut Liczba porcji: 4

Sktadniki:

« 75 g ciecierzycy

« 5 g lisci pietruszki (odmiana o ptaskich lisciach)
- ¥ tyzeczki otartej skorki cytrynowej

- 1 zabek czosnku, obrany

«Sok z 1 cytryny

« V2 tyzeczki mielonego kuminu

- 1 tyzeczka oliwy

Sposdb przygotowania.

«W misie roboczej umiesci¢ ciecierzyce, pietruszke, skorke z cytryny, czosnek, sok z cytryny
i mielony kminek, a nastepnie rozdrabnia¢ przy uzyciu przetacznika GRIND (Mielenie) do
pofaczenia sie sktadnikdw.

« Po potaczeniu mieszac przy uzyciu przetacznika,CHOP” (Siekanie), dodajac oliwe przez otwér w
pokrywie, az potrawa zostanie dobrze wymieszana i zgestnieje.

Propozycja podania: Podawac z chlebem pita lub jako dip do surowych warzyw.

TZATZIKI
Czas przygotowania: ponizej 10 minut Liczba porcji: 4

Sktadniki:

- %2 0ogorka, przepotowionego i pozbawionego pestek
« 1 maty zabek czosnku, obrany

« 5 listkéw miety

170 g petnottustego jogurtu greckiego

« Sok z Va cytryny

+ S6l morska i $wiezo mielony pieprz czarny

Sposdb przygotowania.
- Pokroi¢ ogérek na kawatki i wiozy¢ do miski robota.
« Uzywajac przycisku CHOP (Siekanie) rozdrabnia¢ pulsacyjnie, az ogérek zacznie sie rozpadac.

» Dodac czosnek i listki miety i rozdrabnia¢ pulsacyjnie jeszcze kilka razy, az wszystkie sktadniki
beda rownomiernie rozdrobnione.

« Dodac jogurt, sok z cytryny oraz sél i pieprz, a nastepnie uzy¢ przycisku CHOP (Siekanie), az
wszystko doktadnie sie potaczy, lecz kawateczki ogérka beda nadal wyczuwalne.

« Sprawdzi¢, czy potrawa jest odpowiednio doprawiona i przetozy¢ do miseczki.
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» Podawac natychmiast, posypac kilkoma listkami miety.

Wskazowka: Odstawienie tzatziki na kilka godzin do lodéwki pozwala wydoby¢ gtebie jego
smaku.

KOMPOT Z LETNICH JAGOD
Czas przygotowania: ponizej 10 minut Liczba porgji: 2

Sktadniki:

+ 200 g truskawek, z usunietymi szyputkami, pokrojonych w ¢wiartki
- 1tyzka syropu z agawy

« 1 kropla wody rézanej

Sposdb przygotowania.
» Umiesci¢ wszystkie sktadniki w misce robota.

« Rozdrabniac zuzyciem przycisku CHOP (Siekanie), az wszystkie owoce przybiora forme przecieru,
jednak kawatki owocéw beda nadal wyczuwalne.

« Podawac z gestym jogurtem.
Wskazowki. Mozna wyprébowac ten przepisu z innymi letnimi owocami jagodowymi, jak maliny.

MOJITO
Czas przygotowania: ponizej 5 minut Liczba porcji: 4

Sktadniki:

« 8 kostek lodu

+Sok z 2 limonek

« 8 lisci Swiezej miety

- 8 kostek brazowego cukru
+ 80 ml rumu

120 ml wody gazowanej

Sposdb przygotowania.

+ Umiesci¢ kostki lodu w misie procesora i rozdrabnia¢ uzywajac przycisku CHOP (Siekanie) przez
kilka sekund, aby rozkruszy¢ 16d.

» Dodac sok z limonki i liscie miety i rozdrabniac az do potaczenia sie sktadnikéw.
» Dodac cukier i rum i miesza¢ przez kilka sekund.

- Na koniec doda¢ wode gazowang, wlewajac jg matymi porcjami przez jeden z otworéw w
pokrywie. Wymieszac¢ pulsacyjnie i natychmiast podawac.
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1. MPABUJ1IA BE3ONMACHOCTHU
(MEPEBOJ, OPUTMHAJIbHbIX UHCTPYKLIUW)

MPEXOE YEM WCIOJIb3OBATb 3JIEKTPOTPUBOP,
BHUMATEJIbHO  TPOYTUTE OAHHbIE  TMPABUJIA
BE3OMNACHOCTW!

« JaHHbIN npnbop nNpefHa3HaAYeH WCKNIOYUTENBHO AnA
AOMaLUHero nonb3oBaHuA. Mpnbop He npeaHasHayeH Ans
3KCNNyaTauMm Ha KyXHAX KOJUIEKTMBHOrO MOJSib30BaHUA
ANA NepcoHana marasvHoB, oduMCOB unm B nobon apyrom
npodeccnoHanbHo cpepe, NMOO B rOCTEBbIX AOMAx Ha
depmax; npmbop He npepHasHauyeH ANA MUCNONb30BAHUA
KNMEeHTaMM TOCTUHUL, MOTeNern W WHbIX YupeKaeHUn
NPOXWNBaHMA TUMA rOCTEBbIX KOMHAT.

«Mpn nonb3oBaHUM NPUOGOPOM U YXOAe 3a HUM crepyeT
Ccobnt0aaTb OCTOPOXKHOCTD.

« BHUMAHME:J1e3Bre HOXa 04eHb OCTPOe: Oy bTe OCTOPOXKHbI
npwn obpaLLeHNN C HAM.

«Mpubop He npepHasHayeH ANA YNpaBAeHUs C MOMOLLbIO
BHELHeroTanMepannoTAeNbHONCUCTEMbIAUCTAHLUNOHHOIO
ynpaBneHus.

« [laHHbIW  3nekTponpubop  He  npepHa3HayeH  AnA
NCNONb30BaAHUA NMLAMM C OFPAHMNYEHHBIMU PU3NYECKUMMU,
CEHCOPHbIMM nnn YMCTBEHHbIMU CNoCobHOCTAMM,
nmMbo C HefoCTaTKOM OMbiTa WAWM 3HaHWWA, eCiM TOJIbKO
OHM He HaxoAAaTcA nof HabnwogeHMem wnu He 6binK
NPOVHCTPYKTUPOBAHbI  JIMLIOM, OTBETCTBEHHbIM 33 WX
6e30nacHOCTb, 0 MpaBUIax NONb30BaHWA SNEKTPONPLUOOPOM.

« MpocnepunTe 3a TeM, UTOObI fETW HUKOTAA HE UCMOMb30BaNU
[AHHDBIN 3N1eKTPONPUOOP KaK UrPYLLKY.

+ MNpnbop He npepHa3HauyeH ANA WCNOSIb30BaHUA AEeTbMMU.
Mpubop 1 ero anNeKTPUUYECKU LWHYP AOSMMKHbI HAXOAUTbCA
B MecCTax, HefOCTYMHbIX ANA AeTel, Kak BO Bpems, Tak 1 No
OKOHYaHMM ero NCnosb3oBaHuA.
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-Mepeg Tem Kak BOCMOMb30BATbCA 3MEKTPoNnpudbopom,
06A3aTeNbHO MNPOBEPbLTE €ro CocToAHne un ybeautecb
B OTCYTCTBMM BUAMMbIX MPU3HAKOB MoBpexaeHun. He
NoJNIb3yNTeCh 3NEKTPONPMOOPOM, €C/IN OH NMOBPEXAEH U
ecnn oH nagan. B cnyyae noBpexaeHnsa nnm BO3HMKHOBEHUSA
HencnpaBHOCTM nNpubopa, NOXKanymcra, CBAXUTECb C
Hawum OTgenom obcnyKnBaHUA KNMEHTOB  (CM. pasgen
«MexpgyHapogaHble rapaHTum» cTp. 131).

He nonb3yntecb anekTponpubopom, ecnu LWHYpP NUTaHUA
nospexgeH. [pu  noBpexaeHUM LWHypa  NUTaHUA
HeMeAJIeHHO NpeKpaTUTe NCNOJSIb30BaHKWeE 3eKTponpubopa.
3aMeHa MOBPEXAEHHOro 3MEeKTPUYECKOro LWHYypa AOMKHA
OCYWeCTBAATbCA  TONMbKO  npowu3BoguTtenem. BepHute
npubop B LleHTp ob6cnyxuBaHWA KNMeHTOB (cM. pa3sgen
«MexpgyHapofHble rapaHTum» ctp. 131). Hukakne Bugpl
PEMOHTa He MOryT OCYyLLeCTBAATbCA NOb30BaTENEM.

Hw B KOem cnyyae He BbiIHMaNTe BUNIKY 13 PO3eTKN, MOTAHYB
3a WHYp.

He HakpyumnBanTe WHYP Ha KOPMYC BO BPEMSA M MO OKOHYaHWN
Ncnonb3oBaHUA Npubopa.

Korga Bbl He nonb3ynTecb NpuUOGOPOM, €ro MOXHO 6e3
OrnaceHnn OCTaBUTb MOAK/IOYEHHbIM K CETU: B TAKOM Cilyyae
aKKymMynaTtopHble 6aTapeliku 6yayT Bcerga 3apaxeHHbimm. C
LPYror CTOpOHbI, Npnbop cnefyet ob6A3aTesIbHO OTKIOYaTb
OT ceTn Nepep COOPKOI, pa3bopPKOM YXOA0M 3a HUM, a TaKXe
B TOM C/lyyae, eCcnu Bbl ANUTENbHOE BPEMA He Nonb3yeTech
npruéopom.

[aHHoe nsgenuve cogepKUT IUTUN-UOHHYIO aKKYMYIATOPHYO
6aTapeliky, KOTOpyl He creflyeT BblHMMaTb K3 npubopa
anA 3apagku. batapenikn B gaHHOM npubope He nopgnexat
3ameHe.

Knemmbl NnUTaHMA He JOMMHbI 3aMblKaTbCA HAKOPOTKO.
BHMUMAHMUE: [Ina noa3apAaaKky akkymynaTopHoWn 6aTapenku
NCNONb3YNTE TONbKO CbEMHbIN 610K MUTAHNSA, NOCTaBAAEMbIV
BMecCTe ¢ AaHHbIM Nprnbopom (Mogenb C050100-EU/BS). dToT
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CMMBOJ1 YKa3blBaeT Ha HannuymMe CbeMHOro 6510ka NUTaHuA,
NCNONb3yeMoro Ana 3apAagKu.

«[laHHOe  m3penue  MOMHOCTbIO  COOTBETCTBYET  BCEM
NPMMeHAEMbIM  3aKOHOAATEe/IbHbIM  aKTam EC n
BenukobputaHnn, a Takke CTaHAapTaM, OTHOCALMUMCA
K OaHHOMY Tuny W Knaccy npubopos. Hawa KomnaHusA
ceptndmumpoBaHa B COOTBETCTBMM CO  CTaHAAPTOM
ISO9001:2015, onpegenawwmm TpeboBaHMA K cuUcTeme
ynpaBneHnsa KauecTBoMm, 3PPeKTMBHOCTb KOTOPOW HAXOAUTCA
noA NOCTOAHHbIM KOHTponeM. Ecnn y Bac ecTb Kakme-nnbo
BOMPOCbI OTHOCUTENBbHO 6e30MNacHOCTX NPoAYyKUUKM Nnbo ee
COOTBETCTBMA YCTAHOBJIEHHbIM TPebOBAHMAM, MOXanyncTa,
obpatnuTecb B Haw OTAEeNn OOCNY)KMBaHMA KIWEHTOB (CM.
pasgen «MexxayHapoaHasa rapaHTua», cTp. 131).

+ Hukorga He ycTaHaBnmMBanTe HOX HENOCPEeACTBEHHO Ha Ban
ABUraTens, BbIBeAEHHbIN HapyXKy 13 Kopnyca. O6a3aTenbHO
yCTaHOBUTE CHavana pabouyio yaluy.

« Mepep TeM Kak BK/OUMTb NprbOp, 06A3aTeNIbHO NPOBEPLTE,
Xopowo N 3aduKCMpoBaH HOX Ha Bany ABuratens
(ocTeperanTecb MPUKOCHOBEHUA K €ro OCTPbIM Kpasm) u
NpPaBWIbHO N YCTAaHOBNEHA KpbiwkKa. He ¢opcmpynte n He
GNOKNPYINTE MEXAHN3M KPbILLKM.

«CHayana OCTOPOXKHO YCTAHOBUTE HOX, M TOJIbKO MOTOM
3arpy’kanTe NPoOAYKTbl ANA nepepaboTKu.

« ByabTe 0co6eHHO OCTOPOXKHbI NP NCMOMb30BaHKK Nprbopa
ANA nepepaboTKn ropAvYMx Xuakoctein. HakonneHue napa
MO>KET NPUBECTU K BbIOPOCY XKMAKOCTU 13 Npubopa.

+ O6A3aTeNbHO JOXANTECH NOMHON OCTAHOBKM HOXKA, Npexae
4yem CHMMaATb KPbILLKY.

«Mpexpe uyem BbIHYTb HOX, CHayana O4YEeHb OCTOPOXKHO
CHMMUTE Yally C OCHOBAHWUA ABUraTens.

« Hukorga He ocTtaBnanTe 6€3 NPUCMOTPA BKIIOYEHHbIA U
NOAKIIOYEHHDIN K ceTU Npunbop.

- Bo Bpema pabotbl anekTponpubopa He NpubnmkanTe pyKu,
KYXOHHbIe LnaTenun 1 NHY YTBapb K BpallaloLemMyCcsa HOXY.
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Bbl MOXeTe BOCMONb30BaTbCA KYXOHHbIM LUMaTesiemM TONbKO
TOrga, Korga ABuratesib KYXOHHOro KombalHa OCTaHOBEH.

- O6a3aTenbHO OTKMUMTE NpUbOpP OT CeTn nepep Tem, Kak
CHATb HOX, a TaKXe nepep yxoaom 3a nprbopom.

* JNeKTpuYeckas po3eTKa, K KOTOpor NOAKNI0YEHO 3apagHoe
YCTPOWCTBO, JOMXKHA pacnonaratbCA BAANAN OT PAKOBMWHbI U
No6bIX HarpeBarLLMXCA NOBEPXHOCTEN.

+He wucnonb3ynte ygnvHUTENb: MOAKMNIOYANTE 3apAfHoe
YCTPOWCTBO HENOCPEACTBEHHO K 3NIeKTPUYECKON pO3eTKe.

« He 3apsxanTe npnbop, ncnonb3ya po3eTKy BHE NOMELLEHNS.

+ C uenbio 3aWunTbl OT MNOPAXKEHNA NNEKTPUUYECKUM TOKOM He
norpy»anTe OCHOBHOW 6/10K B BOAY MUY APYrye *KUAKOCTH.

BHUMAHME: lMonuaTtnneHoBble NakeTbl, B KOTOpble

@ YNOXEH 3N1eKTponprubop 1Unmn ero ynakoBka, MOryT

npeacTaBnATb ONAaCHOCTb. BonsbexxaHne manenwen

OMaCHOCTU yayLWeHnA criegyeT XPaHUTb 3T NaKkeTbl

B MeCTaX, HeJOCTYMHbIX MNageHuam 1 fetam. [laHHble nakeTbl
He urpyLkal

YTUIN3AUMNA OTPABOTABLUUX AKKYMYJIATOPHDbIX
BATAPEEK

B cootBeTcTBUM C [MPEKTUBOM 0O OTXOHAaX SNEKTPUUYECKOrO
N 3neKkTpoHHoro obopypoBaHuAa (WEEE) n [dupektnBon
06 oTxomax 6GaTapeek M aKKyMynATOPOB, Lefib KOTOPbIX -
CBECTM K MUHUMYMY OMACHOCTb ANA 340POBbA 4YenoBeKa
N ONA OKPY»Kalolen cpefbl, MO OKOHYAHUN CPOKa CRyXObl
[AHHOTO M3aenusa ero cnepyeT caaTb Ha nepepaboTky B
COOTBETCTBYIOWMI LIeHTP cOOpa OTXOAO0B, rAe akKyMynATOPHble
6aTapenkun 6yayT n3BneyeHbl U3 Nnpubopa Ana nocneqyoLei
yTunmsaymn. MNoxanyncra, CBAXUTECb C MECTHBIMW OpraHamm
BNacTh AnA nony4yeHus 6onee nogpobHOM uHPopmauumm o
nepepaboTtke n 6e3onacHom yTunmnsaumm NnogobHbIX OTXO40B
B BalLEM pernoHe.
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YTUIN3ALUUNA OTXOAO0B SJIEKTPUYECKOIO U
SJIEKTPOHHOIO ObOPYNOBAHUA no
OKOHYAHUU CPOKA CNYXKbbl
B 5701 cMMBON Ha CaMOM M3AenUM WKW ero
yNakoBKe O3HayaeT, 4YTo [JaHHbIi npubop He
cnepyet  BblbpacbiBaTb BMecTe € ObITOBbIMM
oTxodamu. Bmecto aToro npubop cnepyet caaTb
B MYHKT cbopa M yTUIM3aUUN DNEKTPUUYECKOTO
N 3neKTpPoHHOro obopypoBaHusa. ObecneuynBan
LOJKHYIO  YTUAN3aLUMIO OTCIYXKMBLLErO W3Aenus,
Bbl MOMOXeTe MNpPeaoTBPaTUTb MOTEHUMWAsbHbIE
HeraTMBHble MOCNEeACTBMA [ANA  OKpyKallen cpedbl W
300pOBbA YesloBeka, KOTopble B MPOTUBHOM Cilydae MOryT
ObiTb Bbl3BaHbl HEHagneXalym obpalleHnemM C oTXxodamMu
anekTponpubopa.
Ana nonyyeHua 6Gonee noapobHon uHPopmauum 06
yTUAM3aLMmM AaHHOro M3denus, noxxanyncrta, obpatutecb B
MeCTHy0 cny0y yTunmsauum 6bITOBbIX OTXOLOB.

MpaBuna 6e3onacHOCTM B NpoLuecce SKCnyaTayun

Mepen NepBbIM MCMONb30BaHMEM CHUMUTE C MUHU-KOMOaMHa

Mini Prep Pro Bce ynakoBOYHble MaTepuasnbl, peknamHble

HaKNenkn N STUKETKMW.

- BygbTe nNpenenbHO OCTOPOXKHbI, OOpaLLaAACh C HOXOM: ero
ne3BuMA OYeHb OCTpble.

«Monb3yntecb NpMOOPOM TONMBKO Ha MPOYHOW POBHOW
pabouer NOBEPXHOCTN.

« Icnonb3ynte npubop WCKNKUYUTENBHO MO €ro MNpPAMOMY
Ha3HaYeHMIo, KakK 3TO ONMUCAHO B JAHHOM PYKOBOACTBE.

* JNeKkTpuyeckas po3eTKa, K KOTOpOoKr NOAKIIOYEHO 3apagHoe
YCTPOWCTBO, AOSKHA pacnonaratbCA BAANN OT PaKOBUHbI U
nobbIX HarpeBaKLWNXCA NOBEPXHOCTEN.

+He nonb3ymtecb yanuHuUTenem: BKAKYaUTe 3apAgHoe
YCTPONCTBO HENOCPEACTBEHHO B PO3ETKY.

« He 3apsxanite npnbop, ncnonb3ya po3eTKy BHE MOMELLEHNS.
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« C uenbio 3awWmnTbl OT NOPAKEHNA INEKTPUYECKMM TOKOM He
norpy»kaniTe OCHOBHOW 6510K B BOAY UKW ApYrune XnaKocTtu.

2. BCTYIJIEHUE

MNMo3apaBnsem Bac c NOKynKoi anekTponpu6éopa Cuisinart Cordless Mini Prep Pro

B TeueHve BOT yxe 6Gonee 30 net uenbio KomnaHum Cuisinart ABnAeTcA NPOW3BOACTBO
BbICOKOKAUECTBEHHOrO KyXOHHOro o6opyaoBaHuA. Bce wu3penuna Cuisinart oTnnuatotca
NCKNIOYMTENIbHON [ONrOBEYHOCTbIO, BeCbMa MPOCTbl B WUCMOMb30BaHUN U KaXOOLHEBHO
[eMOHCTPUPYIOT CBOV BblatoLMecs SKCryaTaLoHHble KayecTBa.

YT106bI NOGNMKE 03HAKOMUTBCS CO BCEMY HALLUVMU U3AENUAMM U C NAEAMYM PELIENTOB, NOCETUTE
CanT www.cuisinart.eu

3. XAPAKTEPUCTUKUN N KOMIJIEKTALIUA U3AENNA

(cm. 06n0XKKy)

1. Kpbiwka

2. Pabouas valua c pyuKoi

3. Hox c cuctemoin pukcayum BladeLock

4. KHonku ynpaBneHus

5. OcHoBHoOI1 6510K

6. Pa3bem Ana noaknioYeHNA 3apAAHOro YCTPOCTBa (He MOKa3aH Ha PUCYHKe)
7. USB-kabenb 1 ceTeBoll agantep

4. NOPAAOK PABOTDI

A.3APAOKA BECTIPOBOAHOIO KYXOHHOIO MUHU-KOMBAHA
CORDLESS MINI PREP PRO

Bbatapeiiks Bawero MuHU-KOMOaHa ObiNM 3apsAXeHbl He MONHOCTbl. [lepen Tem Kak
BOCMOJIb30BaTbCA NPUGOPOM, ero crieflyeT OCTaB/Tb Ha 3apAfAKe [0 Tex Mop, NoKa He 3aropAaTca
BCe TPU CMHUX CBETOBbIX MHAMKATOPA. [ONHOCTbIO 3apAXKeHHbIM KyXOHHbIM KombaliHom Cordless
Mini Prep Pro MOXHO Mosib30BaTbCA B TeueHne npubnusnTenbHo 15 MUHYT, B 3aBUCUMOCTUA OT
peLenTa NPUroToBEeHWsA NPOAYKTOB. [1nA NOMHOM 3apAfKn KyxoHHOro kombarHa Cordless Mini
Prep Pro noHapgo6utca nprvmepHo 2 yaca.

N.B. Yt06bI 3apAaanTb Npnbop, BCTaBbTe KOHeL, Kabena gna 3apafgkm ¢ pasbemom micro-USB B
pa3bem 1A NOAKNOYEHNA 3aPAAHOrO YCTPONCTBA Ha 3afiHel NaHen OCHOBHOIO 6510Ka. BctaBbTe
pyroin KoHel, kabena USB HenmocpeAcTBeHHO B BUSIKY CETEBOrO afjantepa, 1 3aTeM nogknioumTe
K po3eTke.
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NHpanKaTopbl ypOBHA 3apAfKu

Moka akkymynsTopHas GaTapeika 3apskaeTcs, MHAMKATOpbl GyAyT MuUratb CMHUM LBETOM.
Korpa 3aropATca NOCTOAHHBIM CBETOM BCE TPU MHAMKATOPA, 3TO 03HAYAET, YTO aKKyMy/ATOpHas
GaTapeiika MOMHOCTbIO 3apsiXeHa, U NPUBOpP roTOB K UCMOMb30BaHMio. 10 Mepe yMeHbLeHus
3apsafja MHAMKaTopbl OyayT racHyTb. Korga HauHeT mMuraTb MOCieAHWUi CBETOBOW WMHAMKATOP,
aKKyMynATOPHYI0 GaTaperiky cnefyet noasapsaautb. Ecin 6atapeiika MofHOCTbIO pa3psaannach,
npubop He byaeT paboTaTb.

B. YCTAHOBKA Y IEMOHTAX CbEMHbIX AETAJIEA MPUBOPA

+ YCTaHOBUTE OCHOBaHMe NPKGOPa Ha MIOCKYH, CYXyio, MPOYHYIO MOBEPXHOCTb.

- YcTaHoBUTEe pabouyio yally Ha Ban ABWraTena: pyyka AOKHa ObiTb MOBepHyTa Brnepen u
HaxoAMTbCA YyTb NeBee NysbTa yrpasieHuns (Torga Yalla XopoLUo BCTaBUTCA B OCHOBaHMe).

. nOBepHI/ITe Yawly no YyacoBom CTpenke Ao Tex Nop, NOKa OHa He 3a6n0KV|pyeTcn Ha OCHOBaHWUW.

N.B. Pabouas uvawa fomkHa OblTb HagexHo 3adukcupoBaHa. Yawa OygeT ycTaHOBNEHa B
NpaBuIbHOM MOJIOXKEHUU, KaK TONbKO ee pyyka OKa)eTCA NPAMO MO LieHTPY NaHenun ynpasneHus.

. OCTOpO)KHO BO3bMUTE HOXXEBOW ONIOK, yoepxunBaa ero 3a LleHTpaJ'IbeIVI NAacTUKOBBIN CTepPKeHb,
N yCTaHOBUTE €ro Ha BaJl ABUraTesia. Hapasute Ha HoXeBoW 650K 0O wenuka. HuwkHAA yacTtb
HOXeBOoro 6110Ka AOJIKHa NPaKTUYeCKN KaCaTbCA AHa pa6oqe|7| Yaiiw.

N.B. [lepxu1Te HoxeBOW 650K TOMbKO 3a MNacTUKOBbIN CTepxeHb. H1 B Koem cilyyae He KacanTecb
ne3BuA: OHO OYeHb OCTPOoe.

N.B. He yctaHaBnuBaiTe HOXeBOW 6G/OK Ha Ban [fBuratens, noka paboyas uawa He byapet
3aduKcMpoBaHa Ha MecTe.

N.B. Mpexzge uem 3arpy3nTb B yally NPOAYKTbl, CHauyana ob6a3aTeslbHO YCTaHOBUTE HOX.
- 3arpysuTe B Yally NPOAYKTbI, KOTOPbIE Bbl XOTUTe nepepaboTaTb.

+ HakpoiTe KpblLLKOI pabouyio Yally: A3bI4OK KPbILLKM AOSTKEH HAXOAUTLCA ClieBa OT PYUKM Yallu.
YT06bI HaZIEXKHO 3adUKCMPOBATb KPbILLKY, MOBEPHIWTE €€ MO YacoBOW CTPesKe (Mo HanpaBneHno
K pyuke).

N.B. Yawa 1 KpblwKa [JOMKHbI OblTb 3apuKCMPOBaHbl B  6GFIOKMPOBOYHOM YCTPOWCTBE.

Pa3paBLuniica WenyoK NoATBEPKAAET NPaBUIbHOCTb YCTAHOBKM 1 GIIOKMPOBKYM YaLly U KPbILWIKK.

Ecnu vawa v KpbilKa He 6bi1n 3a6N0KMPOBaHbI COOTBETCTBYIOLLMM 06pa3om, KombaiiH He byaeT

dYHKLMOHMPOBATb.

+ YTO6bI CHATb KPBbILLKY, BO3bMUTECH OHOI PYKOIA 3@ OCHOBaHWe Kopryca, APYroi PyKoi Kpenko
BO3bMUTECH 3a PYUKY KPbILLKY 11 TOBEPHMTE ee MPOTUB YaCOBOW CTPENKU.

N.B. I'Iepe,q T€M KaK CHATb KPbILLKY, 06s3aTeNbHO y6ep,|/|Ter B TOM, UYTO ABUratesb oCTaHOBUNCA
N HOX nepecTtan BpallaTtbCa.

BHUMAHME: Kpbilwky Heob6xoarMo 06A3aTeNbHO CHATb Nepep Tem, Kak YCTaHOBUTb WK CHATb

Yally ¢ OCHOBaHMA NPMOopa: HAKPbITYIO KPbILWKON Yally HEBO3MOXHO YCTAaHOBUTb UM CHATb C

npubopa.

+ YTOObI CHATb HOX, BO3bMUTECH 3@ €ro NacTMACCOBbIN CTEPXKEHb, OCTOPOXKHO MOTAHUTE BBEPX U
CHMMM/TE C Bana ABuratens.

- Mepep Tem Kak CHATb pabouyto yally, 06A3aTeNlbHO CHUMMKTE C Hee KPbILLKY. 3aTeM BO3bMUTECH
OfHOVI PYKOI 32 OCHOBaHWe Kopryca, APYroi pPyKoi Kpernko BO3bMUTECHb 3a PYuKy pabouert
yallyi; MOBEPHYB Yally NMPOTUB YaCOBOW CTPESNKU, Pa3bioKnpyiTe ee 1 CHAMKTE C OCHOBaHWSA
npubopa.
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C. IBYCTOPOHHUI HOX

[laHHbIN  3neKTponpubop OCHaLeH ABYCTOPOHHUM HOXOM: OCTpas M30THyTas CTOPOHa
npefHa3HadeHa 41 n3MesibuyeHs/nepemMelliBaHiis, a Niockas, MeHee oCcTpasi CTOPoHa — Ans
nepemasnblBaHus.

Mnocknin Kpai

E‘t,

OcTpbili Kpai

D. KHOMKW YMNPABJIEHUA

Ytobbl HauyaTb MepepaboTKy MPOAYKTOB, AOCTAaTOYHO HaXaTb Ha OAHY M3 ABYX KHOMOK U
yIepKu1BaTb €e B HaXaToM MONIOXKEHNN B TeYeHe Heo6X0AMMOro BpeMeHH!.

Bocrnonb3yiiTech nepekntouatenem ckopoctn ‘CHOP’ ana uamenbuyeHus, MOPUPOBAHWA WU
nepemeLIMBaHNUsA NPOAYKTOB OCTPbIM KPaem HOXa.

Bocnonb3yntecb nepekntoyatenem ckopoctu ‘GRIND’ ana nepemanbiBaHvA W M3MeNbyeHUA
TBEPAbIX MPOAYKTOB C MOMOLLbIO MAIOCKOTO Kpas HOXa.

DOYHKLMOHMPOBaHVE B UMMYSIbCHOM peXxrMe NpefnoyYTUTeNlbHO NPY UCMOSIb30BaHUN OCTPOrO
Kpasa Hoxa. Yalle Bcero 6GbiBaeT AOCTAaTOYHO ABYX-TPEX MMMyNbCoB. PerynapHo nposepAinTte
KOHCUCTEHLMIO MPOAYKTOB, 4YTOObI HE CAUWKOM U3MeNnbuuTb MUX. M3nuwHas nepepaboTka
WHIPeANEeHTOB JacT B pe3ysibTaTe XUAKYH NacTy BMeCTO TOHKOW HapesKu.

N.B. [laHHbIn npnbop OCHalLleH OYeHb MOLLHbIM [Buratenem: BO Bpemsa paboTbl npubopa
pekoMeHAyeTCA MPUAEPKMBATb ero PyKon.

N.B. B npouecce ¢yHKLUMOHMPOBaHMA Nprbopa MOXHO WM3MEHWTb HampaBfieHUe BpalLeHus
HOXa, ANA 3TOr0 HY>KHO OTMYCTUTb MCMOJIb3yeMyto KHOMKY W Ha)kaTb MPOTMBOMOJNIOXHY0. [Mpn
3TOM ABWraTenb 3anyCcTUTCA C 3afjePXKKOM B HECKOMIbKO CEKYH/: 3TO HOpMalbHOe fABneHue, Tak
Kak Mpv M3MEHEeHWW HanpaBneHNA BpalleHWs ABUraTenb YNpaBnsaeTCsA 3NEKTPOHHbIM 610KOM
TOPMOXKEHNA.

HactoAaTenbHo pekomeHayeTcA NpuaepKuBaTb NpMO0p PyKOR, Koraa Bbl MCnonb3yeTe GyHKLMIO
‘grind’ AnAa nomona uny n3MenbYeHNa TBEPAbIX NPOAYKTOB. ECN Bbl HAMepeHbl NoNb30BaTbCA
npr6opom ponblue 10 ceKyHA, MPUMEHMTE UMMYNbCHBIA PEXUM: OCTaHaBNMBaNTe 1 3anycKanTe
npunbop nprmMepHo Kaxapble 10 cekyHf, UTOObI NepepabaTbiBaeMble MPOAYKTbI MO OMYCTUTLCA
Ha AHO YaLlwy. OTOT cnocob AaeT bonee ofHOPOAHbIE pe3ysnbTaTbl NepepaboTKu.

OBPATUTE BHUMAHMUE: KyxoHHbli Kom6aiiH Cordless Mini Prep Pro Hu B Koem ciyyae He
LoMmKeH paboTaTb B HEMPEPbLIBHOM pexrMe fosblie 20 CeKyHZ 3a OAMH pas.

E.MEPEPABOTKA NMPOAYKTOB

« YctaHoBUTe pabouyto yally 1 HoX (cm. pasgen A).

« Monoxwute NpofyKTbl B pabouyto yally: OHW AOMKHbI ObiTb MpeABapuUTeNIbHO HapesaHbl Ha
HeborbLUMe paBHOMEpPHbIE KYCOUKIN. He nepenonHaiite pabouyio yaluy.

+ 3adurKcpynTe KPbILKY B COOTBETCTBYIOLLEM MOSTOMKEHN.

- B 3aBmcumocTn ot nepepa6aTblBaeMblx NPOAYKTOB, HaXXMUTe Ha COOTBETCTBYIOLLYIO KHOMKY
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- 'CHOP’ nnu ‘GRIND’- v ygep»mBaiiTe ee B HaXXaTOM MONIOXKEHUN B TeYeHre HeOOXOANMOro
BpemMeHu (nogpobHee cm. pasgen «MeToabl nepepaboTKU MPOAYKTOBY).

«Mocne BblkNOUeHNA Nprbopa MOAOKAWTE, MOKa HOX He MpPeKpaTWUT BpallaTbCs; CHUMUTE
CHayuana KpbILWKY C Yaluu, a 3aTeM CHUMUTE pabouyto Yally C OCHOBaHMsA npubopa.

N.B. YcTaHaBnuBaTb WAM CHMMaTb Yally C OCHOBaHMA Mpubopa cnefyeT TOMbKO CO CHATOM
KPbILIKOW.

+ Bbl MOXeETE NepenuTb CoyChbl UM NHbBIE XUAKOCTY U3 YaLuy Afs nepepaboTku B APYryio eMKOCTb,
He cHMas Hoxa. CricTema drikcaumn BladeLock HageXXHO yaep»KrBaeT HOX Ha MecTe YCTaHOBKU.

+ YT0o6bI 3BNEYb 13 Yally HEXMLKUE NepepaboTaHHble NPOAyYKTbl, CliefyeT CHavyana OCTOPOXKHO
[OCTaTb HOX, B3ABLUMCH 3a MIACTUKOBbIN CTEP)KeHb. AKKYPATHO MOTAHMTE 33 HOX BBEPX, YTOObI
pa3610KMpoBaTh ero 1 M3Beub 13 paboyein Yawn. C MOMOLLbIO KyXOHHOTO LWNaTens BbIrpy3nTe
13 Yawu nepepaboTaHHble NPOAYKTbI.

- WHorpa VHIFpeaneHTbl NpnMannatT K CTEHKaM 4Yalln B npouecce nx nepepa60TKV|. B I'IO,D,O6HOM
cnly4yae OCTaHOBUTE SHEKTpOI'IpI/I60p, N KaK TOJIbKO HOX nepectaHeT BpawaTbCA, CHUMUTE
KPbILWKY W BOCI'IOJ'lb3yl7ITECb KYXOHHbIM LWWnaTenem, 4TOObI COCKPEeCTN UHrpeaneHTbl CO CTEHOK
Halln K ee UeHTpy; He [enanTe 3TOro ronbiMmn PyKamMmun.

« Bbl MOXeTe Tak»ke 1cnosib3oBaTh peBepc ABUraTens, Haxnmasa nooyepefHo Ha KHonkun ‘CHOP' n
‘GRIND’. 270 ynyuwwnT nepemelunBaHNe MHIPEANEHTOB 1 OUNCTUT CTEHKM YaLlu.

N.B. He BkntouaiiTe anektponpunbop, Korga paboyasn yalua nycras.

5. METOA bl MEPEPABOTKU NPOAYKTOB

B naHHOM paspfene copepaTca NpakTUyecKre COBETbI M PeKOMEHaLMM O TOM, KaK NCMoNb30BaTbh
KyXOHHbIi kombaiiH Cordless Mini Prep Pro, uto6bl nonyunTb MHOroobpasHble pesynbTaThbl
nepepaboTky NPoAyKToB. PekomeHfyem cHayana onpo6oBaTb AaHHble METOAbl, NMpexae yem
BOCIMOJIb30BaTbCA UMU /1A MPUrOTOBEHUA BIItOA.

N.B. He nepepabatbiBaliTe B KYXOHHOM KOMOaiHe 3aMOPOKeHHbIE MPOAYKTbI.

UHrpegmneHTbl QyHKUMA KommeHTapun
Chop Grind

MNpenBapuTenbHO CrenTe XNaKoCTb.

AHYOYCbI X

Pa3pexbTe nononam.

OJI>KEH ObITb MOAKapeH [0 XpyCTALLei

Bekon X it AKapeH 10 XpyCTALL

KOPOUKM

HapexbTe Kycoukamu B 1,5 cm. Macno
Macno cnnBouyHoe X .

LOMMKHO ObITb KOMHATHOW TemnepaTypbl
Cenbpepei YepeLlKoBbIN X HapexbTe 6pycoukamu B 1,5 cm.

MaArknia coip, oxnaxzaeHHbli

Monymarkui cbip

MonyTeepabiii cbip,
OXNTAXKAEHHbIN

HapexbTe Ky6rkamu B 1,5 cm.
Cblp TBEPAbIN X MNepepabaTbiBaiite He 6onee 50T 3a
ofH pa3
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Makcmumym 25 r 3a ofuH pas.

LLlokonag X

MokpolumnTe Ha Kycoukn B 1,5 cm
Manoykn KopuLbl X Pa3nomarite Ha Kycoukn B 1,5 cm
KodeiiHble 3epHa X Makcmmym 50 r 3a ofnH pa3

MpAHble TpaBbl (CyLLeHble)

YecHok

XopolLuo oxnaxaeHHble, HO He
Msco, nTuua, pbiba X 3aMOpOXeHHble. MepepabaTbiBaiTe He
6onee 316 1 3a OAUH pas.

OTbepuTe cBEXME KpernKue rpnosbl.
Mpn6bI X HapexbTe paBHOMEPHO Kycoukamu He
6onee 1,5 cm

Bocnonb3yiiTecb UMNYnbCHbIM
PeXMMOM NPUMepPHO 5 pas, YTobbl
MyckaTHbI opex X packosioTb MycKaTHble opexu. 3aTem
NPOJOJIKMTE MOMOJ B HEMPEPbIBHOM
pexume

Bbi6op dyHKLMUM 3aBUCUT OT Kenaemom
Opexu X X cTeneHy nomona (CM. JOMONHUTENbHYI0
NHOOPMaLMIO HUKe MO TEKCTY)

OnunBKN/MacnHbI OMKHbI ObITb 6€3

Onuskn/MacnHbl X
KOCTOYeK
Jlyk, nyk-wanot X
Bbonrapckun nepey, X HapexbTe Kycoukamm B 1,5 cm
MepeL YepHbI ropoLLKOM X
BbicyLeHHble cemeHa (TMUH, X
Hanpumep)
OBouw (oTBapEHHbIE) X MNpeaBaputenbHO 0TBapUTL AO

MAFKOCTA

[AnAa pocTMmKeHna oNnTUManbHOro pes3synbraTta:

«[na nonyuyeHus OQHOPOAHOrO pe3ynbTata MepepaboTKy MNPOAYKTOB GombluMe  KyCKu
peKoMeHAYyeTCs NpefBapuTeNbHO Hape3aTb PaBHOMEPHbIMU Ky6UKamu nprmMepHo B 1,5 cm.

« [InA u3menbyeHUs, nepemeLInBaHNs, NepeTrpaHnsa NPOAYKTOB UCMOMb3yNTe OCTPYIO CTOPOHY
HoXa. OHa mpeanbHO MOAXOAWUT ANA M3MENbUYEHUS MAMKUX MPOAYKTOB, TakKUX Kak TPaBbl,
cenbiepeit YepeLiKoBbIiA, JyK, YeCHOK ¥ GOMbLWMWHCTBO CbIPOB, a TaKXe AfnA NPOTUPaHuA
BapeHbIX OBOLLEN, B36MBaHVA MAalloHe3a 1 MPUroTOBJIEHMUS CaNlaTHbIX 3aMpaBoK.

+ Bocnonb3yiiTecb NNOCKOWM CTOPOHOW HOXA ANA MepemasnblBaHus Cneuunin 1 KopenHbiX 3epeH,
a TakkKe ANA M3MeNbueHVs TBEPAbIX NMPOLYKTOB, TakUX Kak MepeL, FopOLIKOM, Cyxme CeMeHa,
LLOKOMAA U Opexu.

BHUMAHUE: He neperpyxainte pabouyt uawy. [lepenonHeHve uvawm npuvBOAUT K
HepaBHOMEpPHbIM pe3ynbTaTam MepepaboTKM U Bbi3biBaeT neperpysky pAsuratens. [locne
nepepaboTKy NPOAYKTbl AOMKHbI 3aMONHATb Yallly He Bbile 2/3 AAVHbI NNacTMacCOBOrO CTEPXKHA
HoXeBoro 6okKa.

N.B. HecmoTps Ha To, uTo 06Lan emKocTb Yawwm npubopa Cordless Mini Prep Pro coctaBnset 900
MJ1, ANA ONTUMaNbHOIO MCMOMb30BaHNA KOMbaHa peKoMeHAYI0TCA Crieaytolme MakcMasbHble
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06bembl 3arpy»aembix MPOAYKTOB:

700 M7 pnA rycTbiX/HeXMAKNX cmecen
400 Mn gnA KUAKUX NPOAYKTOB

A.U3SMENbYEHWUE CBEXKEA 3ENEHW/TPAB

TpaBbl, paboyas yaLia U HOX JOMKHbI ObITb COBEPLUEHHO YMCTBIMK U CyXumMK. YganuTte ctebnu,
OCTaBbTE TONIbKO MATKME YacTU. [10fI0XKNTE NNCTbA B Yally U U3MeNIbUUTE UX, BOCMOb30BaBLUIMCH
kHonkou ‘CHOP’ B umnynbCHOM peXkume A0 NOyYeHNs KenaeMo KOHCUCTEHLMN.

B. UBMEJIbBYMEHUE MACA, NTULbI, PbiBbl U MOPENPOAYKTOB

MpoayKTbl [OMKHbI GbiTb XOPOLIO OXJlaXAEHHbIMM, HO He 3aMOpOXeHHbIMW. HapexbTe unx
Kycoukamu B 1,5 cM 1 nomecTtute B pabouyto yawy. Haxxumaite kHonky ‘CHOP’ B umnynbcHom
pexume [0 NOSlyYyeHUA PaBHOMEPHOro u3menbueHua. [lpu HeobxogumocT 6onee TOHKOro
M3MeNbYeHNA yaepXKMBaNTe KHOMKY B HaXaTOM MOMOXEHWNN B TEYEHWME HECKONbKMX CEKYHA.
Bocrnonb3yiiTech KyXOHHbIM LiNaTenem, YTobbl COCKPECTY CO CTEHOK Yallyi MPUANILLKE YaCTUYKN
NpPOAyKTOB.

C. USMEJIbMEHUE OPEXOB

B 3aBucMoCTM OT Tpebyemol KOHCUCTEHLMN M3MeNbYeHUA BOCMOSb3yTech KHonkon ‘CHOP’
unn ‘GRIND. [na KpynHOro momosia OpexoB Bocnosnb3ymntecb kHonkon ‘CHOP; ygepxuBas
ee B Ha)aToM MOJIOXKEeHNM A0 TeX NMop, Moka He MonyynTe Xenaemon cTeneHy nepepaboTku.
PerynapHo nposepsaiite cTeneHb NOMONa, YTobbl He AOMYCTUTb CIMMAHKA NEPEMOSIOTbIX OPEXOB.
Mpr HEO6XO[MMOCTIN BOCMONb3YATECH KYXOHHBIM LUMaTenem, YTobbl paBHOMEPHO pacnpenenuTb
opexu B paboyeii yalue. ECnv Bbl XOTUTe NOMYYMTb opexy 6onee TOHKOrO MOMOJIa, BOCMOSb3yNTeCh
kHonkou ‘GRIND; yaep><u1Bas ee B HaxKaTOM MOMIOXEHWM A0 TeX MOp, MOKa He NoyymnTe xenaemon
cTeneHun nepepaboTKu.

D. MPUTOTOBJIEHUE NPOTEPTbIX BJ1IOA

HapexbTe npofyKTbl Kycoukamu B 1,5 cM 1 nonoxumTe B pabouyto yally. Bocnosb3yiitecb KHOMNKOM
‘CHOP’B »mnynbCHOM pexkunme AfiA NpeaBapuUTENbHOIO M3MeNbYeHMA, 3aTeM yAepP>KUBanTe KHOMKY
B HaXXaTOM MOJIOXKEHMM [O TeX Nop, noka NpoayKTbl He ByayT npoTepTbl 4O NOpeobpasHoro
COCTOAHUA.

N.B. DTOT MeTog He roguTcA AnA NMPUrOTOBNEHUS MIOPE M3 OTBAPEHHOTO KapTodesns: npu ero
M3MeNbYEHNI METASIIMYECKM HOXOM 06pa3syeTcs Knenkas macca.

E. MOMOJ1 KO®EHbBIX 3EPEH U USME/IbMEHUE TBEPAbIX MPOAYKTOB

MomecTunTe KodenHble 3epHa NN ApYrie TBepAble NPoAyKTbl B pabouyio yally. Bocnonb3yiitecb
kHonkol ‘GRIND; yaep»knBas ee B HaXkaToOM MOJNIOXKEHUM [0 TeX MOpP, NOKa He NMosnyyurTe Kenaemyto
cTeneHb M3menbyeHusa. [inAa nomona 3epeH Kode MoKeT noTpe6oBaTbCA HeMHOro 6onblue
BPEMeHY, YeM ASIA APYrnX NPOAYKTOB. B Takom cnyyae BOCMONb3yTeCb KHOMKOW B UMMYIbCHOM
pexunme (nprmepHo 10 ceKyHA Ha KaxKAbI MMYSbC), YTOOb BO BPEMA KaXKA0 OCTaHOBKM elle He
nepemosnoTbie 3epHa OMyCcKanncb Ha JHO YaLlw.

F. AOBABJIEHUE XKUAKOCTHU

B npouecce ¢yHKUMOHMPOBaHYSA KOMbaiHa B yally MOXKHO [06aBAATb BOAY, MOACOSHEYHOE
Macsio VN KUAKME MULLEBBIE apOMATU3aTOPbl, BOCMO/b30BABLUNCL OAHUM U3 ABYX OTBEPCTUN
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B KpblLUKe.

N.B. [lob6aBnaiiTe }1{KOCTb TONbKO Yepes OfHO U3 [1BYX OTBEPCTUN, fPYroe AOMKHO OCTaBaTbCA
cBO6OAHBIM ANs 0becneyeHmns LMPKynaLmuy Bosayxa.

6. YCTPAHEHUE HEMOJIAAOK

[liBUraTenb He 3anycKaeTcsA UM HOX He BpallaeTcs:
- [poBepbTe, 4OCTATOUHO M 3apPsXKEH NPUGOP.

- MpoBepbTe, NPaBUIbHO NN YCTaHOB/EHDbI U 3apMKCMPOBaHbI Yalla U KpbilKa (415 nonyyeHns
noapo6Hoin nHGopmaLnm obpatutech K pasgeny A).

+ HaxknmaiiTe TONbKO Ha OfHY U3 KHOMOK YMNpPaBieHUsA SNeKTPONPUGOPOM, HY B KOEM Cllyyae He
Ha ABe OJHOBPEMEHHO.

MpoayKT n3menbyeH HePaBHOMEPHO:

+ BO3MOXHO, Bbl MOMIOKMAM B Yally CAWMWKOM MHOTO MPOAYKTOB, NMGO MNpPOAYyKT Obif
npenBapuTeNIbHO Hape3aH CUIWIKOM 6osblunMy Kyckamn. COBETyeM HapesaTb MpOAyKT Ha
paBHOMEpPHbIE KYCOUKM MeHbLUero pasmepa U nepepabatbiBatb HebOsblIOe KOMMYeCTBO
MPOAYKTOB 3a OfMH pas3.

MpoayKTbl HApe3aHbl CANLLKOM MENKO UV NPUHANN XKUAKYIo popmy:

« MpoAYyKTbI M3MenbYanucb NN nepemarbiBanvch CAMLLKOM Jonro. lNepepabaTbiBalite NpoayKTbI
B VIMMYJIbCHOM pexrme (KOPOTKMMU UMMYybcamu), TMb0 cokpaTuTe Bpema nepepaboTku.

npOAyKTbI OCTaloTCA NPUANNWNMMU K KpbILlWKe Wn K CTeHKamM Yalun:

+ BO3MOXKHO, Bbl MOMIOXKWAN B Yally CJIMLWKOM MHOTO NPOAYyKTOB. BbiKniounTte anektponpubop.
MopoxpuTe, KOorga HOX NepecTaHeT BPaLLaTbCs, 3aTeM CHAMUTE KPbILIKY Y OUNCTUTE KyXOHHbIM
LInaTenem CTeHKM Yalln 1 KPbILWKY. Bbl MOXeTe Take NCnonb30oBaTb peBepc ABUraTenNs, Haxmnmas
nooyvepedHo Ha KHomku ‘CHOP’ n ‘GRIND’ 370 ynyywut nepemellnBaHve WHIPeaneHTOB U
OUNCTUT CTEHKN YaLun.

npOAyKTbI OCTalTCA NPUANNWNMUA K HOXY:

+ BO3MOXHO, Bbl MOMOXWUAN B Yally C/IMWKOM MHOFO MPOAYKTOB. BbiKftounTte snekTponpubop.
Mopoxxaute, Korga HOX MPEKPATUT BpaLaTbCs, Y OCTOPOXKHO AOCTaHbTe ero u3 yawu. C
NMOMOLLbIO KyXOHHOTO LUMATens yaanuTe NpoayKTbl C HOXAa U CO CTEHOK Yaluy, 3aTeM 3aHOBO
HauyHWTe NepepaboTKy.

7.¥YX0o4 N OBCJTYXKUBAHUE

. I'Iepe,u, yXonom 3a SJ'IEKTpOI'IpVI60pOM 006513aTeNIbHO OTKJIIOUKTE CETEBOW afanTtep oT CeTu.

+ Bce petanu snektponprbopa, 3a UCKIOYEHVEM OCHOBaHWUA, MOXHO MbiTb B MOCYJOMOEYHO
MawuHe. Mbl pekomeHZyem pasmellaTb UX B BEPXHEN KOpP3MHe MOCYAOMOEYHON MaLUWHbI:
ropsaYas BoAa MOXeT CO BpeMeHeM MoBpenTb Hallly, KPbILLKY 1 akceccyapbl, €C/in UX KNacTb B
HIKHIOK KOp3unHy. CTaBbTe Yally B MOCYAOMOEYHYI0 MalLViHY BBEPX AHOM.

« [pu MoiiKe HOXa BPYUHYI0 byfibTe 0COGEHHO OCTOPOXKHDI, Tak KaK ero fie3Bne o4yeHb ocTpoe. He
OCTaB/IANTE HOX B Mbl/IbHO BOAE, Bbl MOXETE MOTEPATb €0 13 BUAY.

. EyﬂbTe npenesibHO OCTOPOXKHbI, KOrAa Knagete nin octaeTe HOX 13 ﬂOC)I,D,OMOE‘-IHOI?I MallWHbI.
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- na obneryeHus yXofa ononackmeaiTe Yally, KPbIWKY N HOX Cpa3y e nocse X NCnoJib30BaHUA,
YTOODI NPOAYKTbl HE 3aCbiXall Ha HUX.

-B pe3ynbrate nepepa60TKM OTAENDbHbIX MPOAYKTOB Yallla MOXKeT nouapanatbCA, NOTYCKHETb NN
N3MEHWUTb LBET.

-He nonb3yiitecb abpasvBHLIMU MOWLWMN CPEACTBaMU A YXOAa 3a OCHOBaHWeM
anekTponpu6opa. [JoCTaTouHO MPOCTO MPOTEPEeTb ero BAAKHOW TKaHblO ¥ 3aTemM BbITEPETb
Hacyxo.

- HanocuTe morowee CpeAcTBO Ha TKaHb, a HE Ha CaMO OCHOBaHWue an|6opa.

- Mocne Kaxgoro NnpumMeHeHns HOX 06s3aTesNlbHO CliefyeT BbIMbITb 1 TLIATENIbHO BbICYLUUTL €ro
nepep Tem, Kak ybpatb Ha xpaHeHue.

8. PELIENTDI
MAVIOHE3 KNACCUYECKUI

Bpems npurotoBnenus: 10 MUHyT Ha 4 nopuyun

UHrpepgneHTbI:

2 AVYHDIX XeNTKa

« 1 CT. . AUXKOHCKOW ropuunLibl

- 100 M apaxmcoBoro macna

« 25 M1 0NIBKOBOrO Macsia MepBOro X0N0AHOr0 OTXKMMa extra virgin
« 1 CT. 1. 6€510r0 BUHHOTIO yKCyca

« Cok V2 numoHa

- Conb 1 nepey,

npl/II'OTOBJ'IeHVIe:

« MomecTnTe XKEeNTKN 1 AUNKOHCKYIO ropumLy B pabouyto yallly, 061bHO NOCONMTE 1 NonepuunTe.
Haxxmunte n yaepxusante kHonky ‘CHOP’ B Ha>kaTOM NONOXKeHNM A0 TeX Nop, NoKa He nonyunte
O[JHOPOAHYI0 Maccy.

- CmelianTe apaxmcoBOe W OfIBKOBOE Mac/io B OTAENbHOW eMKOCTW. Haxmmasa Ha KHOMKy
‘CHOP’ KOPOTKUMM MMMyNbCcaMU, MOCTENEHHO AobaBnAiTe CMeCb Macen B Yally Yyepes OfHO U3
oTBepCTUI B KpblLLKe. [lobaBnAnNTe Macsio O4eHb ManeHbKUMM NMOPLMAMY, He CINLLIKOM ObICTPO,
4TO6bI MaloHe3 He cBepHyscA. MocTeneHHo AobaBnAiiTe Macio o TeX Nop, Moka MaioHes He
3arycreer.

- [ocne Toro Kak MaioHe3 3arycTer, Yepes OTBEPCTME B KPbILLUKe [06aBbTe Genblil BUHHDINA YKCYC 1
COK NIMOHa. PaboTaiiTe B MMYIbCHOM PEXIME, YTOGbI XOPOLLO NepemellaTb BCE UHTPEANEHTbI.

BapumaHT: YTo6bI NpMroToBUTbL COYC aiionu, fobaBbTe pa3aaBieHHbIN YHeCHOK, MeNKO Hape3aHHble
NpsHble TPaBbl MU MAC/I0 aHYOYCOB.
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UTAJIbAHCKUI COYC NECTO
Bpems npurorosneHuna: MeHee 10 MUHYT Ha 6 nopuui

UHrpepneHTbI:

+ 1 OUMLLEHHbIN 3y6UMK YeCHOKa
« 1 CT.N. KeLPOBbIX OPeXoB

+ 50 r nucTbeB 6asnnrka

« 15 r ko3bero cbipa

1 4.n. opexoBoro macna

- 50 r cbipa napmesaH

« 60 Mn ONMBKOBOrO Macna

« Conb 1 CBEXEMONOTbIV YepHbIN NepeLy

MpurotoBneHne:

- Monoxnte B pabouylo Yally YeCHOK, KefpoBble opexu 1 6a3unuk n nepepabotaiite ux,
yAEpKMBas B HaxKaToM nonoxkeHun KHonky ‘CHOP’ 4o MOAHOro n3menibyeHna NHrpeaneHToB.

« [lobaBbTe KO3MIA Cblp, MONOBMHY OPEXOBOr0 Macsa 1 NPOAOSIKUTE NMPUTOTOBNEHWE JO MOJTHOTO
nepemMeLUVBaHnA UHIpeaneHToB. [lobaBbTe NapmesaH 1 nepemeLuante B UMMNYIbCHOM peXxrime
[0 MONyYeHNA OJHOPOAHON MacChl.

°,D,0633bTe OJINBKOBOE M OCTaBLleecA opexoBoe madyio, npunpasbTe NO BKYCY U NMPOAOIKUTE
NpuUroToBJieHMe 0 NOJIHOro nepemeliBaHuA.

Xymyc
Bpemsa npurotoBnenmna: MeHee 5 MUHYT Ha 4 nopuun

UHrpepneHTbl:

« 75 HyTa (TypeuKoro ropoxa)

+ 5 IMCTbeB MIIOCKON NETPYLUKN

« Y2 YalHOW NOXKM TIMMOHHOW Lieapbl
+ 1 OUMLLEHHbIN 3y6UNK YeCHOKA

« CoKk 1 nUMOHa

« %2 YalHOW NOXKN MONTOTOrO TMMHA

« 1 cTonoBas /1oXKa ONMBKOBOro Macna

MpurotosBneHne:

- CoefiuHnTe B paboyeli valle HyT, NMETPYLUKY, VMMOHHYIO LeApY W MOMOTbIA TMUH, HaXxmuTe
N yAep)KuBanTe B HaxaToMm nosioxeHun kHonky ‘GRIND’mo Tex nop, noka Bce WUHrpeamneHTbl
XOPOLLO He nepemeLlatoTcA.

«3aTem HakmuTte KHomnky ‘CHOP’ n ypnepuBanite ee B Ha)XaTOM MOJNIOKEHUWN, OfHOBPEMEHHO
[06aBnAA Macno yepes OTBEPCTUE KPbILWKK, AO TeX MOp, Moka He MonyuynTe CMecb rycToi
OfHOPOQHOWN KOHCUCTEHLUMN.

®opma nopaun: C naBalem Ui Kak coyc AN Hapesku 13 CbipblX OBOLLEN.
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FPEYECKUIA COYC LLALIMKIA
Bpems npurorosneHuna: MeHee 10 MuHyT Ha 4 nopuun

UHrpepneHTbI:

« 4 orypua, pa3pe3aHHOro nonosam BAOJb 1 OUYNLLEHHOTO OT CEMAH
+ 1 He6OsbLLION OUYULLEHHBIN 3yOUNK YECHOKA

« 5 INCTUKOB MATHI

+ 170 r HeO6E3XKMPEHHOTO rPeYecKoro Norypra

« Cok ¥ numoHa

-+ MopcKas conb 1 CBEXXEMONOTbIN YepHblii nepeLy

MpurotoBneHne:
- MopesxbTe orypeLw Ha KyCOUKM 1 MOSTOXKNTE B Yally KombalHa.

« icnonb3sya kHonky ‘CHOP’ B MMNynibCHOM pexnme, cnerka usmenbymTe orype: B pesynbrate
LLOJIXKHbI MONYYNTbCA OYEHb MaJieHbKME KYCOUKM, HO He OfHOPOAHasA CMeCh.

+ [lob6aBbTE YECHOK 1 NNCTbA MATbI U NepepaboTaiiTe MHIPEANEHTbI TO TeX NOP, MOKa BCE OHU He
6yayT paBHOMEPHO U3MeNbYEHbI.

» [lobaBbTe NOrypT, IMMOHHbI COK, COJIb 1 MepeLl 1 YAEPKMBANTE B HAXKAaTOM MOSIOKEHUN KHOMKY
‘CHOP’ po Tex nop, Noka Bce MHrpefMeHTbl He OyayT TLaTeNbHO NepemeLlaHbl, a orypeL, Bce elle
OyneT MeTb HEKOTOPYIO TEKCTYPY.

« MonpobyiiTe 1 fobaBbTe NPUMNpPaB NPU HEOOXOANMOCTY; NepenenTe B MUCKY.
- MopaBaniTe cpasy e, yKpacuB INCTbAMU MATbI.

MonesHbIil COBET: NOCTaBbTE COYC B XONOAMIbHUK HAa HECKOJIbKO YacoB, N €ro BKYC PacKpoeTcs
ele 6onbLue.

MPOTEPTbIE JIETHUE ArOAbl
Bpemsa npurotoBneHusa: meHee 10 MUHYT Ha 2 nopuun

WHrpepneHTbI:
+ 200 r Airog KNy6HUKY, OUMLLEHHBIX OT MIOAOHOXEK 1 MOPEe3aHHbIX Ha 4 YacTn
« 1 cT.n. cnpona arasbl

« 1 KannA po30BO BOAbI NULLEBON

MpuroTtoBneHne:
- MomecTwTe BCE MHrpeaneHTbI B pabouyio yally

«MepepaboTaiite, yaepxusasa Hakaton kHonky ‘CHOP’ fo Tex nop, moka Arofbl He HauyHyT
npeBpaLlaTbCA B NOpe, COXPaHAA MPY STOM HEKOTOPYIO TEKCTYPY.

« MopaBaiiTe C HaTypanbHbIM HEOBE3KNPEHHbBIM AOTYPTOM

CoBert: novemy Obl He NPUroToBUTbL MO 3TOMY pelenTy apyrmne neTHmne FIFO,ElbI? MaJ'II/IHy, Hanpmmep?
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MOXUTO
Bpems NnpuroToBneHmnsA: veHee 5 MUHYT Ha 4 nopuun

UHrpepneHTbI:

« 8 KyOVIKOB Nbfja

« CoKk 2 naimoB

« 8 INCTbEB CBEXEWN MATDI

« 8 KyCOUKOB KOPUYHEBOIO Caxapa
- 80 mn poma

120 Mn raanpoBaHHON BOAbI

MpurotoBneHne:

- MomecTnTe Ky6UKM NbAa B pabouyio vally 1, YAepKuBas Haxatol KHonky ‘CHOP’ B TeueHne
HeCKONbKIX ceKyHf, pasgpobuTe nep,.

« [lobaBbTe COK NlaliMa U IMCTbA MATbI U NepepaboTaliTe cMech O NOAYYeHNA OLHOPOAHOMN MacChl.
- [lob6aBbTe caxap 1 POM 1 MPOAOIIXKANTE NePEMELLMBATD elle B TEYEHNE HECKONTbKUX CEKYHA,.

+ B camom KoHLe fo6aBbTe ra3vpoBaHHYIO BOAY, HANMB ee Yepes OfHO 13 OTBEPCTUI B KPbILLKe.
CmeLwariTe ogHMM KOPOTKMM MMMYNIbCOM 1 CPasy e nofasamnTe.
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CUISINART

99 avenue Aristide Briand

CUiSina tL ; 92120 MONTROUGE - FRANCE

( www.cuisinarteu )

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal
garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional / Gwarancja
miedzynarodowa / MexxayHapopHas rapaHTuA

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 : N°VERT _
ENGLISH : CUISINART guarantees easier contact with its customer France o 0080020112014
services in every country. For details of the customer services in

your area, call: Belgique, Belgié, GREEN _
DEUTSCH : CUISINART gewéhrleistet Ihnen eine unkomplizierte Belgien o i 00 800 5000 6000

Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Léndern.
Um die Adresse Ihres Kundendienstes zu erfahren, wéhlen 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 o %553%2‘ 00800 5000 6000
nummer:

ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto Italia ° (<1338 00 800 5000 6000
con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i NUMBER

dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero:

\_/

ESPANOL : CUISINART le facilita la comunicacion con los servicios Espafia o ﬁﬁ,&&y
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 o acesso aos seus servicos de Portugal o NUMBER

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 Panstwu fatwy kontakt Polska o gy 00 800 5000 6000

ze swoim dziatem obstugi klientéw we wszystkich krajach. Aby

uzyskac¢ dane kontaktowe dziatu obstugi klientéw w Panstwa P +749572976 13

kraju, nalezy wybra¢ numer: occun

PYCCKUW: CUISINART rapaHTpyeT Hanuume cepBUCHbIX +7 495018 59 47

LeHTpoB B Nob6ol cTpaHe. Mpu npuobpeteHnn npgennin

AoMalHero npumeHeHma toproson mapku CUISINART

Ha TeppuTopumn Poccuiickoin Oepepaunmn, nHdbopmauma

no 6AMXallWMM CEPBUCHBIM LieHTpam MW UX agpecam

NpeaoCcTaBnAeTcs no TenedpoHy:
Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein
/ Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura - Tique de caja /
Factura - taldao de caixa / Faktura - Paragon / KeutaHuma - KaccoBblil uekK

Acheteur / Purchaser / Kaufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / lMokynatenb

—/

« Merci de conserver cette carte de garantie avec loriginal de votre preuve d'achat.

« Please keep this warranty card with your original proof of purchase.

« Bitte bewahren Sie diese Garantiekarte zusammen mit dem Original lhres Kaufbelegs auf.

« Bewaar deze garantiekaart goed, samen met uw originele aankoopbewijs

- Conservare il presente attestato di garanzia con l'originale della prova d'acquisto.

« Debe conservar este certificado de garantia junto con el original de su prueba de compra.

- Conserve este certificado de garantia com o original do comprovativo de compra.

« Prosze zachowac te karte gwarancyjnq z oryginatem dowodu zakupu.

«[loxanyticma, coxpaxalime 0aHHbIU 2apaHMUUiHbIT MAanoH 8Mecme ¢ opu2uHanamu OoKyMeHMos, NOOM8epXAaroWUx Bauty nokynky.

Hot Line: 00 800 5000 6000
cuisinart_international@conair.com
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FRANCAIS GARANTIE umquementd application en France + DOM/COM

(Martini loupe, Mayotte, Saint-Pierre-et-

Mlquelon, Saint-| Barthelemy), Nouvelle Calédonie, Polynésie Francaise,

Wallis-et-Futuna

3 ans 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 quiindiquée dans la notice d'utilisation et pour un usage
non professionnel.

- La garantie exclut les détériorations résultant d'une mauvaise utilisation,
d'une chute, de démontage, réparation ou modification effectués par des
personnes non autorisées par Cuisinart, d’'une négligence, d'une utilisation
a une tension électrique non appropriée ou avec des accessoires ou
consommables non adaptés.

- Les accessoires et consommables ne sont pas pris en charge dans le cadre de
cette garantie.

- La garantie ne s'applique pas pour les dommages causés par une catastrophe
naturelle telle qu'un incendie ou dégat des eaux.

Nos produits peuvent étre réparés, échangés ou remboursés, au choix exclusif

de Cuisinart et de son revendeur.

Cette garantie Cuisinart vient en complément de la garantie légale de

conformité telle que mentionnée aux articles L. 211-4a L. 211-13 du code de

la consommation et de celle relative aux défauts de la chose vendue, dans les
conditions prévues aux articles 1641 a 1648 et 2232 du Code Civil.

Extrait du Code de la consommation :

Art. L. 211-4. « Le vendeur est tenu de livrer un bien conforme au contrat et répond

des défauts de conformité existant lors de la délivrance. Il répond également des

défauts de conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de
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 'acheteur sous forme d'échantillon ou de modeéle ;

- présenter les qualités quun acheteur peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité ou I'étiquetage.

2. Présenter les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou étre
propre a tout usage spécial recherché par I'acheteur, porté a la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté ».

Extrait du Code civil :

Art. 1641. « Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la

chose vendue qui la 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 3 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 completes. 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 3-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 3 Jahre Garantie. In diesem Zeitraum erfolgt ein
Standardumtausch des Gerits (identisches Produkt oder gegebenenfalls
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zuriickgreifen zu kdnnen,
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufshelegs

(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schlieBt
Schaden aufgrund einer unsachgemaBen Verwendung, eines Sturzes, eines
Zerlegens oder einer Reparatur durch nicht autorisierte Personen aus. Diese
Garantie schrénkt auf keinen Fall Ihre gesetzlichen Rechte ein.

NEDERLANDS: GARANTIE

Cuisinart biedt u 3 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 3 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 3 afos de garantia. Durante este periodo se llevard a cabo un
cambio estandar (producto idéntico o, en su defecto, producto equivalente).
Para utilizarla, debe adjuntar a este bono el original de la prueba de compra
(tique de caja o factura), asi como sus datos completos. La garantia excluye
el deterioro derivado de una 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 3 anos de garantia contra qualquer defeito de fabrico.
Durante esse periodo sera efetuada uma troca padrédo (produto idéntico ou,
na sua falta, produto equivalente). Para beneficiar da garantia, esta deve ser
acompanhada do comprovativo de compra (talao de caixa ou factura), bem
como dos dados completos do comprador. Da garantia sdo excluidas as dete-
rioragdes resultantes de uma utilizagao deficiente, de uma queda, de desmon-
tagem ou de reparagao por pessoas nao autorizadas. O disposto na presente
garantia contratual ndo afeta os direitos legais vigentes no pais do comprador.

POLSKI: GWARANCJA

Firma Cuisinart udziela gwarancji 3-letniej dotyczacej wad produkcyjnych.
W tym okresie przeprowadzona zostanie standardowa wymiana (na pro-
dukt identyczny lub rownowazny). Aby z niej skorzystac, niniejszy bon musi
zawierac oryginalny dowod zakupu (paragon lub fakture) oraz Panstwa petne
dane identyfikacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzer wynikajacych z
niewtasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawnej.

PYCCKUW: TAPAHTUA

Mpu npro6peTeHnn TOBapOB JOMALIHErO NPUMEHEHUA TOPTOBOV MapKu
Cuisinart Ha TeppuTopun Poccnitckon Oeaepaunn Mbl Aaem rapaHTuio
Ha BCe 3aBofCKMe fedeKTbl B TeyeHue 3 (Tpex) roa (rapaHTuiHbIi CPOK).
B cnyyae o6HapyXeHUA B yKasaHHbI rapaHTUiiHbIN CPOK AedpeKToB,
BbI3BAHHbIX HEAOCTAaTOYHbIM KQYeCTBOM MaTepnanos nnu C60pKI/I Bu3genun,
npuobpeteHHom B Poccuiickoin DeepaLi, B rapaHTUiHbINA NePUOj OHO
MOXeT 6blTb 3aMEHEHO Ha HOBOE W/ aHANOTNYHOE B COOTBETCTBUM C
(DepepanbHbiM 3akoHoM «O 3awuTe npas noTpebutenei». [apaHTuiiHas
3ameHa Npou3BOANUTCA NPV NPpeAbABEHUN JOKYMEHTOB, NOATBEPXAAIOWNX
MOKYnKy ToBapa (qu, KBUTaHUWMIO, I'apaHTVII;IHbII;I TanoH C OTMeTKamn n T.I'I.)
npuycnosumn CO6J'HOI1€HVIR npasw 3KCAyaTaunn, oNcaHHbIX B UHCTPYKLUMN
110 3KCMyaTaLuy U3enma.

lapaHTnA Ha U3aenuA He PacNPOCTPaHAETCA B CIyYanX MeXaHUYeckux
NOBPEX/EHNI, BbI3BaHHbIX HEHaJNEeXaLVM 1CMONb30BaHNEM, BbIXOAa U3
CTPOA U3fIeNVA U3-3a NOMazjaHNA BHYTPb NHOPOAHbIX NPEAMETOB, KMAKOCTEN,
HaCceKOMbIX 1 T.N., ero najeHus; pa3bopku, PeMoHTa 1N NpeobpasosaHia
Anyamy, He ynonHomoueHHbimmu Cuisinart u/wnu ecan ncnonb3osabl
HeopurnHanbHble AeTanu; BCKPbITUA nnom6 Ha ngennn; nCnonb3oBaHuA
I/IZAEJWIVI B YCNOBUAX U peXMMax, OTANYaoLWmnXCa ot 6bITOBbIX; HapyLweHuna
VHCTPYKLWMIA MO SKCMayaTaLnm.

FapaHTvm He PacnpoCTpaHAGTCA Ha akCceccyapbl N KOMNNEKTyoLwne.

B Cnyyae npeabABneHna I'IpeTeHBI/II;I B COOTBETCTBUM C yCNOBUAMU HaCTOﬂLI.leVI
FapaHTvm nepenal?rre nsgenve Uennkom emecte C I'apaHTVIVIHbIM Ta/lOHOM B
No6OI1 U3 LEHTPOB CEPBICHOTO 0BCNYKMBAHNA.

[apaHTUIAHbINA CPOK - 3 rofa
Cpok cny6bl - 3 roga
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