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; (1) (fig. 1)

Motor unit
Bowl
Lid of bowl
Peg of lid (activates and deactivates the
safety lock)
Projection (covers the opening in the
handle)
Built-in safety lock
Blade
Slicing/grating disc (medium fine,
double-sided) ©
Beater @
Kneading accessory 9
Driving shaft
Chute
Pusher
Speed control
O =Off
1 -2 =variable speed control
(1 = lowest speed; 2 = highest
speed)
M = Moment/Pulse button
(appliance runs as long as button is
pressed)
Cord clip (for fixing the cord when
wrapped)
Screw cap (for closing the attaching
hole for the blender jar when it is not
used)

Blender accessories U
Stopper
Lid
Blender jar
Rubber sealing ring
Knife unit

Spatula




Read these instructions carefully before you start using the
appliance

To prevent damage due to overheating, your appliance has been
equipped with an automatic cut-out system. In case of overheating, this
system will automatically cut off the power supply to the appliance.

If you follow the instructions below, you can switch on the appliance
again after you have let it cool down for 15 minutes.

If your appliance suddenly stops running:

- Pull the mains plug out of the socket

- Set the switch to position O

- Let the appliance cool down for 15 minutes
- Put the mains plug back in the socket

- Switch on the appliance again.

Please contact your Philips dealer or an authorised Philips service centre
if the automatic cut-out system is activated time and again.

To the left of the symbols on the appliance representing the various
applications you will find an icon of the accessory to be used. Above
this icon, the most appropriate speed for that particular application has
been indicated: M (= pulse setting) or speeds 1 to 2 (see table on pages
8-10).

» Read the directions for use and look at the illustrations before you
start using the appliance.

* Remove the protective cover from the blade each time you use it.

* Be very careful when you pick up the blade, the knife of the
blender and the slicing/grating disc. They are very sharp!

» Thoroughly clean the parts that will come into contact with food
before you use the appliance for the first time.

* Place the lid on the bowl in the right position. The built-in safety
lock will now be deblocked and you will be able to turn on the
appliance.

* Never let the appliance run unattended.

* Never let children run the appliance.

* When you are mixing or blending liquids, do not exceed the
maximum content indicated on the bowl! or the blender (top line of
the graduation).

* Do not exceed the maximum amounts and processing times
indicated in the table.

» Wait until moving parts have stopped running before you remove
the lid of the appliance.

* Never put your fingers or objects (e.g. a spatula) in the chute while
the appliance is running. Only the pusher is to be used for this
purpose.

* Never put your fingers or objects (e.g. a spatula) in the blender
unless you have unplugged the appliance first.

* Never immerse the motor unit in water or any other liquid. Do not
rinse it either.

* Unplug the appliance after use.

« If the mains cord of this appliance is damaged, it must only be
replaced by Philips or their service representative, as special tools
and/or parts are required.

» Keep these directions for use for future reference.



(B) (fig. 2)

- Put the bowl on the food processor as
shown (1)

- Turn the handle in the direction of the
arrow until the bowl cannot be moved any
further and you hear a ‘click’ (2).

©

- Put the lid on the bowl as shown in fig. 3.

- Turn the lid with some force in the direction
of the arrow until the lid will not move any
further and you hear a ‘click’ (fig. 4-5).

- Make sure that the mark on the lid and the
arrow on the bowl are directly opposite
each other. The projection of the lid will
now cover the opening in the handle of the
bowl (fig. 6).

() (M)

» The chute can be used to add liquid and
solid ingredients (fig. 7).

» Use the pusher to push ingredients through
the chute (fig. 8).

* You can also use the pusher to close the
chute while the appliance is running to
prevent dust or drops of liquid from
escaping through the chute (fig. 9).

F

The motor unit as well as the lid (C) have
been provided with marks. The appliance will
only function if the arrow on the motor unit is
placed directly opposite the mark on the lid. In
this position, the projection (E) of the lid will
cover the opening in the handle of the bowl.

Note: The appliance will only function if

» The screw cap (P) or the blender (Q-U)
have been properly mounted onto the
motor unit (A) and

» The bowl (B) and the lid (C) have been
placed on the motor unit in accordance
with the instructions in this booklet.

« If both the blender and the bowl have been
mounted correctly onto the motor unit, only
the blender will function.

Set the speed control (N) to the position
indicated in the table on pages 8-10 and
switch the appliance on. When you have
doubts about the right speed, always select
the highest speed (setting 2).
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Be careful: the cutting edges of the blade
are very sharp!

* The blade can be used for chopping,
mixing, blending, pureeing and preparing
puff pastry, crumble and shortcrust pastry.

- Remove the protective cover from the
blade (fig. 10).

- Put the bowl on the motor unit (fig. 2) and
fit the blade onto the driving shaft (fig. 11).

- Put the ingredients in the bowl (fig. 12).

- Fasten the lid onto the bowl and put the
pusher in the chute.

- Set the speed control (N) to the position
indicated in the table and switch the
appliance on. If you have doubts about the
correct speed, always select the highest
speed (position 2).

» Applications/recipes, mentioned in the
table, will be ready after 10-60 seconds.

Tips:

« It is better not to chop large chunks with
the blade; pre-cut them into pieces of
approximately 3 cm before putting them in
the food processor.

* The appliance chops very quickly; let it run
for short periods at a time, also when you
are using the pulse setting (M), to prevent

the food from becoming too finely chopped.

Do not let the appliance run for too long
when you are chopping (hard) cheese; the
cheese will get too hot and will start to melt
and become lumpy.

« If food sticks to the blade or to the inside of
the bowl:

- turn the appliance off;
- remove the lid from the bowl;

- remove the ingredients from the blade or
the inside of the bowl with a spatula.
» Do not chop very hard ingredients like
coffee beans, nutmeg and ice cubes. They
could cause the blade to get blunt.

Check the table for the appropriate speed
and setting.

H) ©

Be careful: the cutting edges of the disc
are very sharp!

Only grasp the plastic part in the middle of
the disc.

- Put the bowl on the motor unit (fig. 2).

- Put the slicing/grating disc in place
(fig. 13).

- Put the lid on the bowl (fig. 14).

- Put the ingredients in the chute (fig. 15).

- Press the pusher lightly onto the
ingredients in the chute.

- For grating and slicing: set the speed
control to position 2 (maximum speed).

- If you want to cut soft vegetables or fruits,
you can also select a lower speed setting
(see table).

- Press the ingredients slowly and steadily
down with the pusher (fig. 16).

Tips:

* Pre-cut large chunks to make them fit into
the chute.

« Fill the chute evenly for the best results.

* When you have to cut large amounts of
food, process only small batches at a time
and empty the bowl regularly between
batches.
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* You can use the beater to beat eggs, egg
whites, toppings for desserts, instant
pudding and whipping cream.

Do not use the beater for making batter or
cake mixture!

- Put the bowl on the motor unit (fig. 2) and
attach the beater to the driving shaft
(fig. 17).

- Put the ingredients in the bowl (fig. 18) and
fasten the lid onto the bowl (fig. 19).

- Put the pusher in the chute to close it
(fig. 20).

- Set the speed control (N) to the position
indicated in the table and switch the
appliance on. If you have doubts about the
correct speed, always select the highest
speed (position 2) (fig. 21).

» Applications/recipes, mentioned in the
table, will be ready after 2-5 minutes.

@9

» The kneading accessory can be used for
kneading bread dough and for mixing
batters and cake mixtures.

- Put the bowl on the motor unit (fig. 2) and
fit the kneading accessory onto the driving
shaft (fig. 22).

- Put the ingredients in the bowl (fig. 23) and
fasten the lid onto the bowl (fig. 24).

- Put the pusher in the chute to close it
(fig. 25).

- Set the speed control (N) to position 2
(= maximum speed) (fig. 26). The dough,
batter or cake mixture will be ready after
1 - 3 minutes.
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» The appliance can be used with or
without the blender attached to the
motor unit. If you use the appliance
without the blender, the appliance will
not function if the screw cap (P) has
not been screwed onto the attaching
hole for the blender.
Before use: do not put the mains plug
in the socket until you have attached
the blender jar (S), the lid (R) and the
knife unit (U) to the motor unit in the
correct way.
After use: unplug the appliance before
you remove the blender jar from the
motor unit.
The blender can be used for pureeing
very finely and for blending. It can be
used for e.g. soups, sauces,
milkshakes, baby food, vegetables,
fruit, thin batter, puree, etc. If
necessary, cut solid ingredients into
smaller pieces before you put them in
the blender.
* Do not fill the blender jar with
ingredients that are hotter than 80 °C.
* To prevent spilling, do not put more
than 1.5 litres of liquid in the blender
jar.
* Never remove the lid while the blender
is running.

Assembly and disassembly

- Put the rubber sealing ring (T) around the
edge of the knife unit (U) (fig. 27).

- Turn the knife unit to the left to attach it to
the blender jar (fig. 28). Make sure it is
firmly fixed!

- Remove the screw cap (P) (fig. 29).

- Mount the blender jar onto the attaching
hole and turn it in the direction of the arrow
until it is firmly fixed (fig. 30).

Warning: do not exert too much pressure on

the handle of the blender jar.

- Press the lid into place (fig. 31).

- Attach the stopper by pressing it down and
turning it in the direction of the arrows until
it is firmly attached (fig. 32).

 To detach the blender, follow these steps
in reverse order and opposite direction.

 Applications/recipes, mentioned in the
table, will be ready after 10 seconds - 2
minutes.

How to use the blender

- Put the ingredients in the blender jar
(fig. 33).

- Switch on the appliance by setting the
speed control to the recommended speed
(fig. 34) or by pressing the pulse button (M)
(fig. 35). If you have any doubt about the
correct speed, always select the highest
speed (position 2). Check the table for the
appropriate speed and setting.



Tips:

« Liquid ingredients (for example oil for
making mayonnaise) can be poured into
the blender jar through the hole in the
stopper which has been put in the lid
upside down (fig. 36).

» The opening in the lid can be used to add
ingredients while the appliance is running.

To do so, unscrew the stopper and remove
it from the lid (fig. 37-38).

» The longer you let the appliance run, the
finer the blending result will usually be.

* It may be necessary to switch off the
appliance from time to time to remove
pieces of food sticking to the inside of the
blender jar.

- Switch off the appliance and unplug it;

- Remove the stopper and the lid;

- Remove pieces sticking to the inside of the
blender jar with a soft spatula. Keep the
spatula at a safe distance from the knives
(approximately 2 cm).

 Always unplug the appliance before you
start cleaning the motor unit.

* You can clean the motor unit with a damp
cloth. Do not immerse the motor unit in
water and do not rinse it either.

« Always clean the parts that have come into
contact with food in hot water with
washing-up liquid immediately after use.

« Clean the blade, the knife unit of the
blender and the slicing disc very carefully.
The cutting edges are very sharp!

* Make sure that the cutting edges of the
blade and the slicing disc do not come into
contact with hard objects: this could cause

-
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them to become blunt.

» The gearwheels of the beater can be
detached and cleaned very easily
(fig. 39-40).

« Certain ingredients may cause
discolorations on the surface of the
accessories. This does not have a negative
effect; the discolorations usually disappear
after some time.

* Wrap the (excess) mains cord around the
reel on the back of the appliance (fig. 41).



Ingredients

Apples, carrots,
celeriac
- grating/slicing

Batter (pancake)
- whisking

Breadcrumbs
- chopping

Butter cream (créme au beurre)

Cheese (Parmesan)
- grating

Cheese (Gouda)
- grating

Chocolate
- chopping

Dough (tarts, pies, dumplings)
- kneading

Dough (bread)
- kneading

Dough (pizza)
- kneading

Max.
quantity

500 g

500 ml
milk

100 g

300 g

200 g

200 g

200 g

3009
flour

7009
flour

7009
flour

Speed Accessory

setting

1/M

619

Procedure

Cut the fruit/vegetables into pieces that fit into the chute. Fill the chute with
the pieces and grate them while pressing the pusher lightly.

First pour the milk into the blender and then add the dry ingredients. Mix
the ingredients approx. 1 minute. If necessary, repeat this procedure max.
2 times. Then stop for a few minutes to allow the appliance to cool down to

ambient temperature.

Use dry, crisp bread

Use soft butter for a light result

Use a piece of rindless Parmesan and cut it into pieces that fit into the

chute

Cut the cheese into pieces that fit into the chute. Press carefully with the

pusher.

Use hard, plain chocolate. Break into pieces of 2 cm. Use the pulse setting
(M) during the first few seconds and then switch to max. speed to chop

very finely.

Use cold margarine and cold water. Put flour in the bowl and add the
margarine cut into pieces of 2 cm. Mix at max. speed until the dough has
become crumbly, then add cold water while mixing. Stop as soon the
dough starts to turn into a ball. Allow the dough to cool before further

processing.

Mix warm water with yeast and sugar. Add flour, butter and salt and knead
the dough for approx. 90 seconds. Leave to rise for 30 minutes.

Same procedure as for bread dough. Knead the dough for approx. 1

minute.

= o 4

Applications

Salads, raw
vegetables

Pancakes,
waffles, crLpes

Breadcrumbed
dishes, au gratin
dishes

Desserts, pastry,
toppings

Garnishing,
soups, sauces,
au gratin dishes

Sauces, pizzas,
au gratin dishes,
fondue

Garnishing, sauces,
pastry,

puddings, mousses
Fruit tarts, apple

dumplings, pies,
quiches.

Bread

Pizzas, tarts



Ingredients

Dough (yeast)
- kneading

Dough (shortcrust)
- kneading

Egg whites
- whisking

Fruit (e.g. apples, peaches, bananas)

- chopping
- pureeing

Herbs (e.g. parsley)
- chopping

Leeks, cucumbers, carrots

- slicing
Mayonnaise

- emulsifying

Meats, fish, poultry
- lean meat

- streaky meat

Milkshakes
- blending

Mixture (sponge)
- whisking

Mixture (cake)
- mixing

Max.
quantity

500 g
flour

5009
flour

4 egg
whites

500 g
700 g
min.

754

min.
1 piece

3 eggs
500 g
400 g
250 ml

milk

3 eggs

4 eggs

2/M

2/M

2/1

e}

A

Speed Accessory Procedure
setting

First mix yeast, warm milk and some sugar. Add flour, sugar, salt, eggs
and soft margarine. Knead the dough until it stops sticking to the bowl.
(Takes approx. 1 minute). Leave it to rise for 30 minutes.

Use cold margarine, cut into pieces of 2 cm. Put all the ingredients in the
bowl and knead until the dough has turned into a ball. Allow the dough to
cool before further processing.

Use the eggs at room temperature.

Note: Use at least two egg whites

Tip: Add a little lemon juice to prevent the fruit from discolouring

Add some liquid to obtain a smooth puree.

Wash and dry the herb(s) before chopping

Fill the chute with leeks, pieces of cucumber or carrots and press carefully
with the pusher.

Use all ingredients at room temperature. Note: use at least one big egg,
two smal eggs or two big egg yolks.

First remove sinews and (fish) bones. Cut the meat/fish into cubes of 3
cm. Use the pulse setting for a coarser chopping result.

Puree the fruit (e.g. bananas, strawberries) with sugar and lemon juice.
Add milk and some ice cream and mix well.

Ingredients at room temperature. Whisk the mixture of eggs and sugar at
max. speed until stiff. Then add the sifted flour. Continue whisking
carefully at speed 1.

Ingredients at room temperature. Mix the softened butter and the sugar

until the mixture is smooth and creamy. Then add milk, eggs and flour
respectively.

= il

Applications

Luxury bread

Apple pies, sweet
biscuits, open fruit
flans

Puddings, soufflés,
meringues

Salads

Sauces, jams,
puddings, baby food
Sauces, soups,
garnishing, herb
butter

Soups, salads,
quiches.

French fries, salads,
fondue, garnishing
and barbecue sauces.

Steaks tartare,
hamburgers

Minced meat

Sponge cakes, Swiss
rolls, pastry

Various cakes



Ingredients Max.
quantity

Nuts

- chopping 2509

Onions

- chopping 500 g

- slicing 500 g

Peas, beans

(cooked)

- pureeing 500 g

Potatoes, cooked 7509

- pureeing potatoes

Soups

- blending 500 ml

Vegetables

- chopping 500 g

Vegetables and meats (cooked)

- pureeing 500 g

Whipping cream

- whipping 400 ml

Speed Accessory
setting

2/M 6
2/M 6
2/M @
2 0
-2 6
2 0
2 6
2 0
1-2 ‘B

Procedure

Use the pulse setting (M) for coarse chopping or max. speed for fine
chopping.

Peel the onions and cut them into 4 pieces. Note: use at least 100 g.

Peel the onions and cut them into pieces that fit into the chute. Note: use
at least 100 g

Use cooked beans or peas. If necessary, add some liquid to improve the
consistency of the mixture.

Do not overcook the potatoes. The amount of milk necessary depends on
the kind of potato used. Use warm milk (max. 80°C). Add the milk slowly
while the metal blade is rotating.

Use cooked vegetables

Pre-cut into cubes of 3 cm and chop them with the blade.

For coarse puree, add only a little liquid. For fine puree, keep adding liquid
until the mixture is smooth enough.

Use cream that has been cooled in the refrigerator.
Note: use at least 125 ml cream.

Applications

Salads, bread,
almond paste,
puddings

Salads, cooked food

Purees, soups

Oven dishes,
puree

Soups, sauces

Soups, raw
vegetables, salads

Baby and infant food
Garnishing, cream,

pastry,
ice cream mixtures



The following items are standard accessories:
- Bowl (B)

- Lid (C)

- Blade (G) &

- Slicing/grating disc (H) ©

- Beater (I) ‘@

- Kneading accessory (J) 9

- Pusher (M)

- Blender (Q-U)

- Spatula (V)

The following additional accessories are available:

- double-sided slicing disc for thick and thin slicing
(n° 4822 690 40181) &

- double-sided grating disc for coarse and medium fine grating
(n° 4822 690 40182)

- double-sided grating disc for fine and extra fine grating
(n° 4822 690 40183) @

- Potato grating disc (n° 4822 690 10139)

- single-sided slicing disc for French fries and e.g. Swedish turnip
HR 2912 (n° 4822 690 10141).

- Storage box for discs HR 2922 (n° 4822 690 40267).

Ask your supplier if these accessories are also available in your country.

If you want to order additional parts or replacements, please mention the
relevant service and/or type numbers.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 61830

4203 065 61840

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4822 422 01336

4203 065 61930

4203 065 62000

4203 065 61940

4203 065 61880

4203 065 61950

4203 065 61890

4203 065 61960

4203 065 61860

4203 065 61900

4203 065 61970

4203 065 61910

4203 065 61980

%

4203 065 61990




You are not satisfied with the way the appliance functions?

If the appliance does not function the way you expect it to, consult the following table and read the relevant sections in the directions for use!

Problem:

The switch does not function

The appliance has suddenly
stopped running

The chopping, slicing or grating
result is not optimal

The result when whisking eggs is
not optimal

The result when whipping cream
is not optimal

The beater slips or bends

The dough is swung around in
the bowl

Possible solution:

Turn bowl and/or lid in the direction indicated as far as possible (until you hear a ‘click’).
Make sure that the arrows on the bowl and on the appliance as well as on the bowl and on the lid are
placed directly opposite each other (see fig. 2 and 6).

Make sure that the blender jar or the screw cap have been properly placed and turn them in the
direction indicated as far as possible.

This is probably the automatic cut-out system that has cut off the power supply to the appliance
because it has overheated.

Unplug the appliance

Set the switch to position O

Let the appliance cool down for 15 minutes

Put the mains plug back in the socket

Switch on the appliance again.

If the automatic cut-out system is activated repeatedly, contact your Philips dealer or the Philips
Service Centre in your country.

Select the correct speed. Look at the indications on the appliance and in the directions for use.

You can try adding some lemon juice or salt. Make sure the beater and the bowl are grease-free and
select the right speed.

Use the beater. Use cooled whipping cream (approximately 6 °C).

Only use the beater to whip cream, eggs/egg whites and liquids. Do not use it to prepare batter, cake
mixture or dough!

Follow the instructions given in the directions for use carefully. Never add too much water.

Always use the accessory indicated in the table.
Do not exceed the maximum kneading time indicated.

-



; (1) (fig.1)

Bloc moteur

Bol

Couvercle du bol

Doigt de sécurité du bol (active et
désactive l'interrupteur de sécurité)
Ergot du bol (couvre l'orifice de la
poignée)

Interrupteur de sécurité incorporé

Couteau $

Disque a émincer / raper
(moyennement fin, deux faces)
Batteur ‘@

Accessoire de pétrissage 9
Axe d'entrainement

Cheminée de remplissage
Poussoir
Sélecteur de vitesse
O = Arrét
1-2 = réglage variable des vitesses
1 = vitesse minimum,
- 2 = vitesse maximum)
" M = Touche Eclair (impulsions)
('appareil est en marche tant que
vous appuyez sur le bouton)

Enrouleur de cordon avec serre cable

= (pour maintenir le cable enroulé)
Capuchon fileté (pour couvrir I'ouverture
ou se fixe le bol mélangeur lorsqu'on ne
I'utilise pas)

\ Accessoires du bol mélangeur U
Bouchon

Couvercle

Bol mélangeur
Joint en caoutchouc
Couteaux

Spatule




Lisez ces instructions attentivement avant d'utiliser I'appareil.

L'appareil est équipé d'un interrupteur automatique afin d'éviter qu'il
s'abime en cas de surchauffe. En cas de surchauffe, ce dispositif coupe
automatiquement l'alimentation électrique de I'appareil. Vous pouvez
remettre I'appareil en marche aprées l'avoir laissé refroidir pendant 15
minutes, en suivant les instructions ci-dessous :

Si votre appareil s'arréte brusquement :

» Débranchez 'appareil

» Mettez l'interrupteur sur la position O
* Laissez refroidir I'appareil 15 minutes
 Branchez a nouveau l'appareil

» Remettez 'appareil en marche

Consultez votre revendeur ou un Centre Service Agréé Philips si
l'interrupteur de sécurité se déclenche trop fréquemment.

A gauche des symboles qui figurent sur I'appareil et qui indiquent les
différentes utilisations, se trouve une icone de l'accessoire a utiliser. Au-
dessus de cette icone est indiquée la vitesse la plus appropriée pour
cette utilisation : M (= impulsions) ou les vitesses 1 ou 2 (voir le tableau,
pages 22-24).

 Lisez ces recommandations ainsi que les illustrations avant
d'utiliser votre appareil.

* Enlevez la gaine de protection du couteau avant chaque

utilisation.

Faites trés attention en prenant le couteau et les disques a

émincer/raper car ils sont trés aiguisés et tranchants.

Avant la premieére utilisation, nettoyez toutes les piéces en contact

avec les aliments.

Placez correctement le couvercle du bol pour qu'il déverrouille

I'interrupteur de sécurité, permettant ainsi la marche du moteur.

Ne laissez pas fonctionner I'appareil sans surveillance.

Ne laissez jamais les enfants utiliser I'appareil.

Quand vous mixez ou mélangez des liquides, ne dépassez pas le
repéere de remplissage maximum du bol ou du mélangeur (trait
supérieur de graduation).

Ne dépassez pas les quantités maximums et les temps
d'utilisation indiqués dans le tableau.

Attendez I'arrét complet des parties en rotation avant de retirer le
couvercle.

Ne mettez jamais vos doigts ou tout autre objet, par ex. la spatule,
dans la cheminée de remplissage ni dans le bol mélangeur sans
avoir au préalable débranché I'appareil.

N'immergez jamais I'ensemble moteur dans I'eau ni dans aucun
autre liquide. Ne le rincez pas non plus.

Débranchez I'appareil aprés son utilisation.

Si le cordon d’alimentation de I'appareil est endommagé, il doit
étre remplacé par un cordon équivalent. Adressez-vous a votre
revendeur ou a un Centre Service Agréé Philips qui seuls
possédent la compétence et les piéces nécessaires ala
réparation.

» Conservez ce mode d'emploi pour usage ultérieur.



(B) (fig. 2)

- Placez le bol sur le bloc moteur (1).

- Tournez a fond la poignée dans le sens de
la fleche jusqu'a ce que vous entendiez un
“clic" (2).

©

- Mettez le couvercle sur le bol (fig. 3)

- Tournez fermement le couvercle a fond
dans le sens de la fleche jusqu'a ce que
vous entendiez un "clic" (fig. 4-5).

- Assurez-vous de faire coincider le repére
du couvercle et la fleche du bol. L'ergot du
couvercle recouvre alors l'ouverture de la
poignée du bol (fig. 6).

()
(M)

» La cheminée de remplissage peut étre
utilisée pour ajouter du liquide et des
ingrédients solides (fig. 7).

« Utilisez le poussoir pour pousser les
ingrédients dans la cheminée (fig. 8).

* Le poussoir peut également servir a fermer
la cheminée pendant que I'appareil est en
marche, pour empécher toute projection

(fig. 9).
(F)

Le bloc moteur et le couvercle (C)
comportent des repéres. L'appareil ne peut
fonctionner que si la fleche du bloc moteur
coincide exactement avec le repéere du
couvercle. Dans cette position, l'ergot (E) du
couvercle couvre l'ouverture de la poignée
du bol.

Remarque: l'appareil ne peut fonctionner
que si :

« le capuchon fileté (P) ou le bol mélangeur
(Q - U) ont été montés correctement sur le
bloc moteur (A) et si le bol (B) et le couver-
cle (C) ont été positionnés sur le bloc
moteur selon les instructions de ce livret.

* Si le mélangeur et le bol ont été montés
correctement sur le bloc moteur, le
mélangeur seul fonctionnera.

Positionnez le sélecteur de vitesse (N) sur la

position indiquée dans le tableau (pages 22-

24) et mettez I'appareil en marche. Si vous

hésitez sur la vitesse a utiliser, choisissez

toujours la vitesse la plus élevée (position 2).
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Attention : les lames du couteau sont
trés aiguisées et tranchantes !

* Le couteau peut étre utilisé pour hacher,
mélanger, mixer, réduire en purée et pour
préparer les pates feuilletées, brisées et
sablées.

- Enlevez la gaine de protection du couteau
(fig. 10).

- Placez le bol sur le bloc moteur (fig. 2) et
positionnez le couteau sur I'axe
d'entrainement (fig. 11).

- Mettez les ingrédients dans le bol (fig. 12).

- Fixez le couvercle sur le bol et introduisez
le poussoir dans la cheminée
d'alimentation.

- Tournez le sélecteur de vitesse (N) sur la
position indiquée dans le tableau et mettez
I'appareil en marche. Si vous hésitez sur le
choix de la vitesse, choisissez toujours la
vitesse la plus élevée (position 2).

* Les préparations indiquées dans les
recettes sont généralement prétes en 10 a
60 secondes.

Conseils :

« |l est préférable de ne pas hacher de gros
morceaux avec le couteau. Coupez-les en
dés d'environ 3 cm de c6té avant de les
mettre dans le bol mélangeur.

« L'appareil hache tres rapidement. Ne le
faites pas tourner trop longtemps : les
aliments seraient hachés trop fins. De
méme lorsque vous utilisez la touche Eclair
(M).

* Ne laissez pas tourner l'appareil trop
longtemps lorsque vous hachez du
fromage (a péate dure) : le fromage
chaufferait trop, commencerait a fondre et

a devenir pateux.

« Si des aliments s'enroulent autour du
couteau ou collent a la paroi du bol :
- débranchez d'abord I'appareil
- retirez le couvercle du bol
- enlevez ensuite les aliments avec la
spatule.
- Ne hachez pas des ingrédients trop durs
tels que des grains de café, des noix de
muscade ou des glacons : cela pourrait
émousser les lames du couteau.

Reportez-vous au tableau pour la vitesse et
le réglage appropriés.

© (H)

Attention : les lames du disque sont trés
aiguisées !

Saisissez toujours le disque par la partie en
plastique au centre du disque.

- Placez le bol sur le bloc moteur (fig. 2).

- Positionnez le disque a émincer ou a raper
(fig. 13).

- Placez le couvercle sur le bol (fig. 14).

- Mettez les ingrédients dans la cheminée
d'alimentation (fig. 15).

- Appuyez |égerement sur les ingrédients
avec le poussoir.

- Pour émincer et raper : réglez le sélecteur
de vitesse sur la position 2 (vitesse
maximum).

- Si vous désirez trancher des légumes
tendres ou des fruits, vous pouvez
également choisir une vitesse inférieure
(voir le tableau).



- Poussez les ingrédients lentement et
régulierement avec le poussoir (fig.16).

Conseils :

» Coupez les aliments grossiérement pour
les introduire dans la cheminée.

* Remplissez la cheminée de fagon réguliére
pour obtenir les meilleurs résultats.

« Si vous devez traiter d'importantes
quantités d'aliments, ne traitez que des
petites portions a la fois et videz le bol
fréquemment.

B @)

 Vous pouvez vous servir du fouet pour
battre des ceufs, des blancs d'ceufs, des
garnitures de desserts, des flans et de la
creme fouettée.

Ne vous servez pas du fouet pour faire
une pate ou des mélanges pour gateaux !

* Placez le bol sur le bloc moteur (fig. 2) et
fixez le fouet sur I'axe d'entrainement
(fig. 17).

* Mettez les aliments dans le bol (fig. 18) et
fixez le couvercle sur le bol (fig. 19).

» Mettez le poussoir dans la cheminée
(fig. 20).

» Tournez le sélecteur de vitesse (N) sur la
position indiquée dans le tableau et mettez
I'appareil en marche. Si vous hésitez sur le
choix de la vitesse, choisissez toujours la
vitesse la plus élevée (position 2) (fig. 21).

* Les préparations indiquées dans les
recettes sont généralement prétes en 2 a 5
minutes.

9 )

« L'accessoire de pétrissage sert a pétrir de
la pate a pain, a mixer de la pate a frire ou
les ingrédients pour un gateau.

- Placez le bol sur le bloc moteur (fig. 2) et
fixez I'accessoire de pétrissage sur I'axe
d'entrainement (fig. 22).

- Mettez les ingrédients dans le bol (fig. 23)
et fixez le couvercle sur le bol (fig. 24).

- Mettez le poussoir dans la cheminée
(fig. 25).

- Tournez le sélecteur de vitesse (N) sur la
position 2 (= vitesse maximum) (fig. 26). La
pate ou le mélange sont préts en une a
trois minutes.
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 L'appareil ne peut fonctionner que si
le bol mélangeur est fixé sur le bloc
moteur ou si le capuchon fileté (P)
est bien fixé sur l'ouverture de
raccordement du bol mélangeur.
Avant toute utilisation : ne branchez
pas l'appareil avant d'avoir installé
correctement sur le bloc moteur, le
bol mélangeur (S), le couvercle (R) et
I’'ensemble couteaux (V).

Aprés utilisation : débranchez
I'appareil avant de retirer le bol
mélangeur du bloc moteur.

Le bol mélangeur peut étre utilisé
pour réduire en purée ou pour
mélanger. Il peut servir par exemple
pour les soupes, les sauces, les milk-
shakes, les aliments de bébés, les
Iégumes, les fruits, les pates fluides,
la purée etc. Si nécessaire, coupez les
ingrédients solides en morceaux plus
petits avant de les mettre dans le bol
mélangeur.

Ne mettez pas dans le bol mélangeur
des ingrédients a une température
supérieure a 80° C.

Pour éviter tout débordement, ne
mettez pas plus de 1,5 litres de liquide
dans le bol .

Ne retirez jamais le couvercle du bol
mélangeur pendant son
fonctionnement.

Montage et démontage

- Disposez le joint (T) autour du rebord du
bloc moteur (fig. 27).

- Faites tourner le couteaux vers la gauche
pour le fixer sur le bol mélangeur (fig. 28).

Assurez-vous qu'il est correctement
enclenché !

* Retirez le capuchon fileté (P) (fig. 29).

» Montez le bol mélangeur sur I'ouverture de
raccordement et tournez-le dans le sens de
la fleche jusqu'a son enclenchement
(fig. 30).

Attention : n'exercez pas une pression trop

importante sur la poignée du bol mélangeur.

* Positionnez le couvercle en appuyant
dessus (fig. 31).

* Fixez le bouchon en le tournant dans le
sens des fleches jusqu'a blocage (fig. 32).

* Pour retirer le bol mélangeur, procédez
dans l'ordre et dans le sens inverses.

* Les préparations indiquées dans les
recettes sont généralement prétes suivant
le cas entre 10 secondes et 2 minutes.

Utilisation du bol mélangeur

» Mettez les ingrédients dans le bol
mélangeur (fig. 33).

» Mettez I'appareil en marche en réglant le
sélecteur de vitesses sur la vitesse
recommandeée (fig. 34) ou en appuyant sur
la touche Eclair (M) (fig. 35). Si vous
hésitez sur le choix de la vitesse,
choisissez toujours la vitesse maximum
(position 2). Consultez le tableau pour la
vitesse et le réglage appropriés.



Conseils :

« Les ingrédients liquides (par exemple pour
une mayonnaise) peuvent étre versés dans
le bol mixer par I'ouverture du bouchon mis
a l'envers (fig. 36).

« L'ouverture du couvercle peut servir a
ajouter des ingrédients pendant le
fonctionnement de l'appareil. Pour cela,
dévissez le bouchon et retirez-le du
couvercle (fig. 37 - 38).

* Plus vous laissez I'appareil tourner
longtemps, plus le mélange que vous
obtenez est fin.

« |l peut s'avérer nécessaire d'arréter
I'appareil de temps & autre pour retirer les
aliments collés le long des parois du verre
du mélangeur.

« Arrétez l'appareil et débranchez-le.

* Retirez le bouchon et le couvercle.

* Avec une spatule douce, retirez les
morceaux collés sur les parois du verre du
mélangeur. Tenez la spatule éloignée des
couteaux (environ 2 cm).

» Débranchez toujours I'appareil avant de
nettoyer le bloc moteur.

« Le bloc moteur peut étre nettoyé avec un
chiffon humide. N'immergez jamais le bloc
moteur dans l'eau. Ne le placez pas sous
I'eau.

» Lavez immédiatement apres utilisation les
accessoires en contact avec les aliments, &
I'eau chaude savonneuse.

Ne les lavez pas dans le lave-vaisselle.

« Faites attention en nettoyant le couteau et
le disque & émincer/raper. Leurs lames
sont tres aiguisées !

« Evitez de cogner les lames contre des
objets durs car cela les émousserait.

* Les roues d'entrainement du fouet peuvent
étre retirées et lavées tres facilement
(fig. 39-40).

« Certains aliments peuvent provoquer une
décoloration sur la surface des
accessoires. Cela est sans importance.
Les décolorations disparaissent
habituellement en peu de temps.

 Enroulez le cordon d'alimentation (en
excédant) autour de I'enrouleur au dos de
I'appareil (fig. 41).



Ingredients

Pommes, carottes, céleri
- émincer, raper

Pate (a crépes)
- fouet

Chapelure

- hacher

Créme au beurre
Fromage (parmesan)
- raper

Fromage (gouda)
- raper

Chocolat
- hacher

Pate (tartes, patés en crodte,
beignets)
- pétrir

Pate (pain)
- pétrir

Pate (pizza)
- pétrir

Pate (au levain)
- pétrir

Qtité

maximum

500 g

500 ml
lait

100 g

300 g

200 g

200 g

200 g

3009
farine

700 g
farine

7009
farine

500 g
farine

Réglage Acces-

et soires
vitesse
2/M @D
2 0
2 6
2 6
2 @
1 @
1/m 6
2 5
2 )
2 6%
2 b)

Utilisation

Coupez les fruits ou les Iégumes grossierement pour les introduire dans la
cheminée. Remplissez la cheminée et rapez-les en appuyant doucement
sur le poussoir.

Versez d’abord le lait dans le mixer pendant 1 min. environ, puis ajoutez
les ingrédients secs. Répétez cette opération 2 fois maxi. puis laissez
refroidir I'appareil pendant quelques minutes.

Utilisez du pain sec, croustillant
Prenez du beurre mou pour obtenir une creme légére.

Utilisez un morceau de parmesan sans cro(te et coupez-le en morceaux
pour les introduire dans la cheminée.

Coupez le fromage en morceaux pour les introduire dans la cheminée.
Appuyez doucement sur le poussoir.

Utilisez du chocolat noir, dur. Cassez en morceaux de 2 cm. Utilisez la
touche Eclair pendant quelques secondes et passez ensuite a la vitesse
maximum pour hacher tres fin.

Utilisez de la margarine et de I'eau froide. Versez la farine dans le bol et
ajoutez la margarine coupée en morceaux de 2 cm. Mélangez a la vitesse
maximum jusqu’a ce que la pate devienne friable, puis ajoutez de I'eau
froide tout en mélangeant. Arrétez dés que la pate commence a former
une boule. Laissez la pate refroidir avant de vous en servir.

Mélangez la levure et le sucre avec de I'eau tiéde. Ajoutez la farine, le
beurre et le sel et pétrissez la pate pendant 1% min. Laissez lever 30
minutes.

Méme opération que pour la pate a pain. Laissez lever 1 minute.
Mélangez d'abord la levure, du lait chaud et un peu de sucre. Ajoutez la

farine, le sucre, le sel, les ceufs et de la margarine molle. Pétrissez la pate
jusqu'a ce qu'elle ne colle plus au bol. Laissez lever 30 minutes.

-

Usages

Salades, légumes
crus

Crépes,
gaufres

Plats panés, gratins
Desserts, patisserie,

garnitures.

Garnitures, soupes,
sauces, gratins.

Sauces, pizzas,
gratins, fondue.

Garnitures, sauces,
patisseries, flans,
mousses

Tartes aux fruits,
beignets aux

pommes, patés,
quiches

Pain

Pizzas, tartes

Pain brioché



Ingredients

Pate (brisée)
- pétrir

Blancs d'ceufs
- fouetter

Fruits (par ex. pommes,
péches, bananes)
- hacher

- purée
Herbes (par ex. persil)

- hacher

Poireaux, concombres,
carottes
- émincer

Mayonnaise
- émulsionner

Viandes, poisson, volaille

- viande maigre
- viande persillée

Milkshakes
- mélanger

Mélange (babas)
- fouetter

Mélange (gateaux)
- mixer

Qtité

maximum

500 g
farine

4 blancs
d'ceufs

500 g

700 g

min. 75 g

min.
1 piece

3 ceufs

500 g
400 g

250 ml
lait

3 ceufs

4 ceufs

Réglage Acces-

et

vitesse

2

M

2/M

2/M

2/M
2/M

2/1

2/M

soires

NepNep)

)

Utilisation

Mélangez d'abord la levure, du lait chaud et un peu de sucre. Ajoutez la
farine, le sucre, le sel, les ceufs et de la margarine molle. Pétrissez la pate
jusqu’a ce qu’elle ne colle plus au bol (1 min. environ). Laissez lever 30
minutes.

Utilisez les ceufs a température ambiante.
Remarque : utilisez au moins deux blancs d'ceufs.

Consell : ajoutez un peu de jus de citron pour empécher la décoloration
des fruits.
Ajoutez du liquide pour une purée plus onctueuse.

Lavez et séchez les herbes avant de les hacher.

Remplissez la cheminée de poireaux, de dés de concombre ou de
carottes et appuyez doucement avec le poussoir.

Tous les ingrédients doivent étre & température ambiante. Remarque :
utilisez au minimum un gros ceuf, deux petits ceufs ou deux gros jaunes
d'ceufs.

Retirez d'abord les nerfs, les os, les arétes. Coupez la viande/le poisson
en dés de 3 cm. Utilisez la touche Eclair pour un hachage plus grossier.

Réduisez en purée le fruit (par ex. bananes, fraises) avec du sucre et du
jus de citron. Ajoutez du lait et de la creme glacée et mélangez bien.

Utilisez des ingrédients a température ambiante. Faites monter les ceufs
et le sucre en neige a vitesse maximum. Ajoutez alors la farine tamisée et
continuez a fouetter avec précaution a la vitesse 1.

Utilisez des ingrédients & température ambiante. Mélangez le beurre

ramolli et le sucre jusqu'a ce que le mélange soit onctueux et crémeux.
Ajoutez ensuite, dans l'ordre, le lait, les ceufs et la farine.

-

Usages

Tourte aux pommes,
biscuits, tartes aux
fruits

Entremets, soufflés,
meringues

Salades

Sauces, confitures,
flans, aliments pour
bébés

Sauces, soupes,
garnitures, beurre
aux herbes.

Soupes, salades,
quiches

Pommes frites,
salades, fondue,
garnitures et sauces
de barbecue.

Steaks tartare,

hamburgers, viande
hachée.

Babas, génoise
roulée, patisserie

Divers gateaux



Ingredients Qtité Réglage Acces- Utilisation Usages

maximum et soires
vitesse
Noix 2509 2/M Utilisez la touche Eclair (M) pour un hachage grossier et la vitesse Salades, pain,
- hacher ) maximum pour un hachage fin. frangipane,
entremets
Oignons Pelez les oignons et coupez-les en quatre. Remarque : utilisez au moins Salades, plats
- hacher 5009 2/M ) 100 g. Pelez les oignons et coupez-les en morceaux pour les introduire cuisinés
dans la cheminée. Remarque : utilisez au moins 100 g.
- émincer 5009 2 @
Petits pois, 500 g 1-2 0 Utilisez les légumes cuits. Si nécessaire, ajoutez du liquide pour améliorer  Purées, soupes
haricots (cuits) la consistance du mélange.
- purée
Pommes de terre bouillies 750 g de Ne cuisez pas trop les pommes de terre. La quantité de lait nécessaire Plats au four, purée
- purée pommes de 2 ) dépend de la qualité des pommes de terre utilisées. Utilisez du lait chaud
terre (80° C max.) Ajoutez le lait lentement tout en faisant tourner le couteau.
Soupe 500 ml 2 0 Utilisez des légumes cuits Soupes, sauces
- mixer
Légumes 5009 2 ) Découpez en cubes de 3 cm et hachez avec le couteau. Soupes, légumes
- hacher crus, salades
Légumes et viandes (cuits) 500 g 1 0 Pour obtenir une purée épaisse, ajoutez peu de liquide. Pour une purée Aliments pour bébés
- purée 400 ml fine, ajoutez du liquide jusqu'a ce que le mélange soit suffisamment
onctueux.
Creme fouettée ‘o Utilisez de la creme préalablement refroidie dans le réfrigérateur. Garnitures, cremes,
- fouetter Remarque : utilisez au moins 125 ml de creme liquide patisserie, mélanges

de crémes glacées



Les éléments suivants sont les accessoires standard :

* Bol (B)

» Couvercle (C

» Couteau (G)

« Disque a émincer / & raper (H) @
« Batteur (1) ‘B

« Accessoire a pétrir (J) 9
 Poussoir (M)

* Bol mélangeur (Q-U)

* Spatule (V)

Les accessoires supplémentaires suivants sont disponibles en
option :

- disque double & émincer plus ou moins finement (N° 4822 690 40181)

- disque double & raper gros et moyen/fin ( N° 4822 690 40182) @.

- disque double & raper fin et trés fin (N° 4822 690 40183) .

- disque a raper les pommes de terre (gateaux aux pommes de terre)
(n°. 4822 690 10139)

- disque simple a raper des pommes de terre frites ou par ex. HR 2912
(N° 4822 690 10141).

- boite de rangement pour les disques HR 2922 (N° 4822 690 40267).

Demandez a votre revendeur ou Centre Service Agréé Philips si ces
accessoires sont disponibles. Si vous désirez commander des

accessoires supplémentaires ou les remplacer, mentionnez les numéros
de service.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 61830

4203 065 61840

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 61930

4822 422 01336

§

4203 065 61940

4203 065 62000
ﬁ 4203 065 61950
4203 065 61880
S—
4203 065 61890

4822 418 10342

i

4203 065 61860 4203 065 61910

4203 065 61900

4203 065 61980

%

4203 065 61990




Vous n'étes pas satisfait du fonctionnement de |'appareil ?

Consultez le tableau suivant et lisez les sections appropriées dans la notice d'utilisation !

Probléme : Solution possible

Le sélecteur ne fonctionne pas Tournez le bol et/ou le couvercle dans la direction indiquée, aussi loin que possible (jusqu'a ce que vous
entendiez un ‘clic').
Vérifiez que les fleches du bol et de I'appareil coincident ainsi que celles du bol et du couvercle
(voir fig. 2 et 6).
Assurez-vous que le bol du mélangeur ou le capuchon fileté ont été placés correctement et tournez-les
dans le sens indiqué, jusqu'a son enclenchement.

Reportez-vous aux indications sur I'appareil ou aux instructions d'utilisation.

L'appareil s'est arrété brusquement  La sécurité électrique a coupé I'alimentation
- débranchez I'appareil
- positionnez le sélecteur de vitesse sur O
- laissez I'appareil refroidir pendant 15 minutes
- branchez a nouveau l'appareil
- remettez I'appareil en marche
Si le systeme d'interruption automatique continue a se déclencher, contactez votre Centre de Service
Agréé.

Vous avez haché, émincé ou rapé et  Choisissez la bonne vitesse.
le résultat n'est pas parfait

Les ceufs ne sont pas bien battus Essayez d'ajouter du jus de citron ou du sel. Assurez-vous que le batteur et le bol ne sont pas gras et
choisissez la bonne vitesse.

La créme n'est pas bien fouettée Utilisez le fouet. Utilisez de la créme a fouetter préalablement refroidie (environ 6° C).

Le fouet glisse ou se plie N'utilisez le fouet que pour fouetter de la créme, des ceufs, du blanc d'ceuf et des liquides. Ne l'utilisez pas
pour préparer de la pate ou des gateaux.

La pate tourne en boule dans le bol Suivez attentivement les instructions du mode d'emploi. N'ajoutez jamais trop d'eau.

Utilisez toujours l'accessoire indiqué dans le tableau.
Ne dépassez pas le temps maximum de pétrissage indiqué.

= 2 4
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Schussel

Deckel zur Schissel

Haken zur Sicherheitsverriegelung
Vorsprung, verschlieRt die Offnung im
Griff

Integrierte Sicherheitsverriegelung
Messer §

Schneid- und Raspelscheibe, mittelfein,
doppelseitig ©

Schneebesen ‘B

Kneteinsatz 9

Antriebswelle

Einfull6ffnung

Stopfer

Gerateschalter mit stufenlosem
Geschwindigkeitsregler

0 = Aus

1 = Minimal-Geschwindigkeit
2 = Maximal-Geschwindigkeit
M = Momentschalter

(Loslassen = Aus)
Kabelaufwicklung mit Kerbe zum
Fixieren von uberschiissigem Netzkabel
SchutzverschluB3, verschlief3t die
Offnung, wenn der Mixbecher nicht
aufgesetzt ist

Mixbecher-Aufsatz U
Einsatz fur den Deckel
Deckel zum Mixbecher
Mixbecher
Dichtungsring aus Gummi
Messereinheit

Spatel




Lesen Sie diese Anweisung vor dem ersten Gebrauch bitte
sorgfaltig durch.

Um Schéaden durch Uberhitzung zu vermeiden, ist dieses Gerat mit
einem automatischen Uberhitzungsschutz versehen, der, falls
erforderlich, den Strom ausschaltet. Wenn Sie die nachstehenden
Hinweise genau befolgen, ist das Geréat nach 15 Minuten wieder
betriebsbereit.

Wenn das Gerét plétzlich stillsteht, gehen Sie Schritt fur Schritt wie
folgt vor.

- Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

- Stellen Sie den Gerateschalter auf Position 0.

- Lassen Sie das Gerat mindestens 15 Minuten abkiihlen.
- Stecken Sie den Stecker wieder in die Steckdose.

- Schalten Sie das Geréat wieder ein.

Wenn der automatische Uberhitzungsschutz das Gerat wiederholt
ausschaltet, so wenden Sie sich bitte an Ihren Philips-Handler oder das
Philips Service Center in Ihrem Lande.

Auf dem Gerét sehen Sie links von den Symbolen fur die Anwendung ein
Symbol fiir den jeweils zu verwendenden Aufsatz. Uber dem Symbol ist
die fur diese Anwendung angemessene Geschwindigkeit angezeigt, also
M fiir die Momentschaltung bzw. die Geschwindigkeit 1 oder 2 (vgl. die
Tabelle, Seiten 34-36).

» Lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig durch und sehen
Sie sich die Abbildungen an, bevor Sie das Gerat zum ersten Mal
benutzen.

* Nehmen Sie vor jedem Gebrauch den Schneidschutz von den
Messern ab.

* Gehen Sie vorsichtig mit dem Messer sowie der Schneid- und
Raspelscheibe und mit der Messereinheit des Mixbecher-
Aufsatzes um; sie sind sehr scharf!

* Waschen Sie vor dem ersten Gebrauch sorgféaltig alle Teile ab, die
mit Lebensmitteln in Berithrung kommen.

» Achten Sie auf den richtigen Sitz des Deckels der Schussel. Erst
dann ist die Sicherheitsverriegelung entriegelt, so daR Sie das
Gerét einschalten kdnnen.

» Lassen Sie das Geréat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

* Achten Sie darauf, dal Kinder nicht mit dem Geréat hantieren.

« Fullen Sie die Schissel und den Mixbecher niemals hdher als bis
zur obersten Markierung, besonders wenn Sie Flissigkeiten
verarbeiten.

« Uberschreiten Sie niemals die Mengen und die Zeiten, die in der
Tabelle aufgefuhrt sind.

» Lassen Sie stets die rotierenden Teile zum Stillstand kommen,
bevor Sie den Deckel abnehmen.

» Stecken Sie niemals lhre Finger oder irgendwelche Gegenstéande,
auch nicht den Spatel in die Einfull6ffnung der Schiissel, solange
das Geréat eingeschaltet ist. Nur der Stopfer ist dazu geeignet.

» Stecken Sie niemals lhre Finger oder irgendwelche Gegenstande,
auch nicht den Spatel, in den Mixbecher, bevor Sie den Stecker
aus der Steckdose gezogen haben.

» Tauchen Sie das Motorgeh&duse niemals in Wasser oder in eine
andere Flissigkeit; spilen Sie es auch nicht unter flieRendem
Wasser ab.

* Ziehen Sie nach jedem Gebrauch den Netzstecker aus der
Steckdose.

* Wenn das Netzkabel defekt oder beschadigt ist, muf3 es von einer
durch Philips autorisierten Werkstatt ersetzt werden, da fur die
Reparatur Spezial-Werkzeug und/oder spezielle Teile bendtigt
werden.

» Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung zur spéateren Einsicht
sorgfaltig auf.

= 2 4



(B) (Abb. 2)

- Setzen Sie die Schissel auf das Geréat
(Abb. 2, 1).

- Drehen Sie den Griff in Pfeilrichtung bis er
einrastet (“Klick”) (Abb. 2, 2).

©

- Setzen Sie den Deckel auf die Schussel,
wie in Abb. 3 gezeigt.

- Drehen Sie den Deckel fest in
Pfeilrichtung, bis er hdrbar einrastet
(“Klick™ (Abb. 4 und 5).

- Achten Sie darauf, daR die Markierungen
auf dem Deckel und auf der Schussel
libereinstimmen. Die Offnung im Griff der
Schissel wird nun durch den Vorsprung im
Deckel verschlossen (Abb. 6).

() (M)

« Durch die Einfull6ffnung lassen sich
flussige und feste Zutaten in die Schussel
geben (Abb. 7).

» Verwenden Sie nur den Stopfer, um die
Zutaten anzudriicken (Abb. 8).

» Wenn Sie wahrend des Betriebs den
Stopfer in der Einfilléffnung lassen,
verhindern Sie Spritzer oder
Staubentwicklung (Abb. 9).

F

Das Motorgehause und der Deckel zur
Schissel (C) sind mit Markierungen
versehen. Nur wenn der Deckel auf die
Schissel aufgesetzt und sich die
Markierungen auf dem Motorgeh&duse und
dem Deckel gegenuberstehen, ist das Gerat
betriebsbereit.

In dieser Position bedeckt der Vorsprung (E)
auf dem Deckel die Offnung im Griff der
Schussel.

Hinweis: Das Gerat laf3t sich nur dann mit

der Schussel in Betrieb setzen, wenn ...

- der Schutzverschlu oder der Mixbecher-
Aufsatz auf dem Motorgehause angebracht
ist, und zugleich

- die Schussel (B) mit dem Deckel (C) genau
nach den Angaben in dieser
Gebrauchsanweisung aufgesetzt sind.

* Wenn der Mixbecher-Aufsatz und die
Schissel gleichzeitig aufgesetzt sind, 1aft
sich nur der Mixbecher verwenden.



Setzen Sie den Geréateschalter (N) auf die
Position, die in der Tabelle empfohlen wird,
und schalten Sie dann das Gerét ein. Wenn
Sie nicht genau wissen, welche
Geschwindigkeit Sie wahlen sollen, so
schalten Sie immer auf Position 2.

G5

VORSICHT: Die Schneiden sind sehr
scharf!

¢ Das Messer kann zum Schneiden, Mixen,
Mischen, Pirieren und zum Kneten von
Kuchen-, Pizza- und Brotteig verwendet
werden.

Nehmen Sie den Schneidschutz vom
Messer (Abb. 10).

Setzen Sie nacheinander die Schissel
(Abb. 2) auf das Motorgehéause, und dann
das Messer auf die Antriebswelle

(Abb. 11).

Geben Sie die Zutaten in die Schussel
(Abb. 12).

Setzen Sie den Deckel auf die Schissel,
und setzen Sie den Stopfer in die
Einfalléffnung.

Stellen Sie am Geréateschalter (N) die
empfohlene Geschwindigkeit ein (vgl. die
Tabelle), und schalten Sie das Gerét ein.
Wenn Sie nicht genau wissen, welche
Geschwindigkeit Sie wéahlen sollen, so
schalten Sie immer auf Position 22 (=
maximale Geschwindigkeit).

« Fur die in der Tabelle aufgefihrten
Zubereitungen benétigen Sie ca. 10 bis 60
Sekunden.

Hinweise:
« Fullen Sie nicht zu grof3e Teile ein.

Schneiden Sie Stiicke in Wirfel von ca. 3
cm Kantenlénge vor.

» Das Gerat schneidet sehr schnell.
Bearbeiten Sie darum die Zutaten nicht zu
lange, selbst wenn Sie die Schalterstellung
M verwenden, damit das Ergebnis nicht zu
fein ausfallt.

* Wenn Sie (Hart-)Kése schnitzeln, dann
lassen Sie den Motor nicht zu lange laufen.
Der Kase konnte sich erwarmen und
klumpig werden.

« Wenn Lebensmittel am Messer kleben
oder sich an der Wand der Schiissel
absetzen, so ...

- schalten Sie zuerst das Gerat aus,

- nehmen Sie den Deckel von der Schiissel
ab und

- entfernen Sie die Lebensmittelreste nur
mit Hilfe des Spatels.

¢ Mahlen Sie keine zu harten Substanzen
wie Kaffeebohnen,

Muskatniisse oder Eiswurfel; davon kann

das Messer stumpf werden.

* Orientieren Sie sich in der Tabelle auf
Seiten 34-36 Uber die angemessene
Einstellung.

H @

Vorsicht: Die Schneiden sind sehr
scharf!

Fassen Sie den Einsatz darum immer nur
am Kunststoff-Mittelteil an.

- Setzen Sie die Schiissel ein (Abb. 2).

- Setzen Sie die Schneid- und
Raspelscheibe (Abb. 13) mit der zu
verwendenden Seite nach oben ein.

- Setzen Sie den Deckel auf die Schissel
(Abb. 14).



- Geben Sie die Zutaten durch die
Einfull6ffnung (Abb. 15).

- Driicken Sie vorsichtig mit dem Stopfer
nach (Abb. 16).

- Zum Raspeln und Schneiden stellen Sie
den Gerateschalter (N) auf Position 2
(= maximale Geschwindigkeit).

- Zum Schneiden von weichem Obst und
Gemdiise kdnnen Sie auch eine geringere
Geschwindigkeit einstellen. (Vgl. Tabelle.)

- Driicken Sie die Zutaten mit dem Stopfer
langsam unter leichtem Druck abwarts
(Abb. 16).

Hinweise:

« Schneiden Sie groRe Stiicke vor, damit sie
gut in die Einfulléffnung passen.

 Das beste Ergebnis erhalten Sie, wenn Sie
die Einfulléffnung gleichmagig fullen.

« Leeren Sie hin und wieder die Schussel,
wenn Sie gréRere Mengen verarbeiten.

() ‘B

» Den Schneebesen kénnen Sie zum
Schlagen von Eiern, von Eiweil3,
Schlagsahne, zum Anriihren von
Instantpuddings und Garnituren zu
Desserts verwenden.

Verwenden Sie den Schneebesen
niemals zum Bearbeiten von Brot- oder
Kuchenteig!

- Setzen Sie die Schissel auf das
Motorgeh&use (Abb. 2) und bringen Sie
den Schneebesen auf der Antriebswelle an
(Abb. 17).

- Geben Sie die Zutaten in die Schussel
(Abb. 18), und setzen Sie den Deckel
ordnungsgemalf auf die Schissel

(Abb. 19).

- VerschlieRen Sie die Einfllléffnung
(Abb. 20) mit dem Stopfer.

- Stellen Sie den Geréateschalter (N) auf die
erforderliche Position (vgl. die Tabelle),
und schalten Sie das Gerét ein. Wenn Sie
nicht genau wissen, welche
Geschwindigkeit Sie wéahlen sollen, so
schalten Sie immer auf Position 2 (=
maximale Geschwindgkeit) (Abb. 21).

* Fur die in der Tabelle aufgefiihrten
Zubereitungen benétigen Sie ca. 2 bis 5
Minuten.

@9

* Der Kneteinsatz ist geeignet, Kuchen- und
Brotteig zuzubereiten.

- Setzen Sie die Schissel auf das
Motorgehause (Abb. 2), und dann den
Kneteinsatz auf die Antriebswelle
(Abb. 22).

- Geben Sie danach die Zutaten in die
Schissel (Abb. 23), und setzen Sie den
Deckel auf die Schiissel (Abb. 24).

- VerschlieRen Sie die Einfull6ffnung mit
dem Stopfer (Abb. 25).

- Stellen Sie den Geréateschalter (N) auf
Position 2 (= maximale Geschwindigkeit)
(Abb. 26).

- Der Teig ist nach 1 bis 3 Minuten fertig.



U (Q bis L)

» Das Gerat kann mit oder ohne den
Mixbecher-Aufsatz verwendet
werden. Schrauben Sie immer den
SchutzverschluR (P) in die Offnung
fr den Mixbecher- Aufsatz, wenn Sie
den Mixbecher nicht benutzen. Das
Gerat funktioniert sonst nicht.

Vor dem Gebrauch des Mixbechers:

Setzen Sie den Mixbecher

zusammen, und setzen Sie ihn auf

das Motorgehause, bevor Sie den

Stecker in die Steckdose stecken.

Nach dem Gebrauch: Ziehen Sie den

Stecker aus der Steckdose, bevor Sie

den Mixbecher-Aufsatz vom Gerat

abnehmen.

Dieser Aufsatz ist zum Mischen und

feinen Pirieren verwendbar. Sie

kdnnen mit ihm z.B. Suppen, Sof3en,

Milchshakes, Babynahrung, Gemuse,

Obst, Pfannkuchenteig und Piree

zubereiten. Schneiden Sie groR3ere

Teile bei Bedarf in kleine Stucke,

bevor Sie diese Zutaten in den

Mixbecher geben.

e Fullen Sie keine Zutaten ein, die
heil3er sind als 80 °C.

e Der Mixbecher fa3t maximal 1,5 |
Flissigkeit. Fullen Sie niemals mehr
ein, um Spritzer zu vermeiden.

* Nehmen Sie den Deckel niemals bei
laufendem Gerat vom Mixbecher.

Zusammensetzen und Auseinander-

nehmen des Mixbecher-Aufsatzes

- Legen Sie den Dichtungsring (T) auf den
Rand der Messereinheit (U) (Abb. 27).

- Schrauben Sie dann die Messereinheit in
Pfeilrichtung (Abb. 28, 2) fest auf den
Mixbecher.

- Schrauben Sie den Schutzverschluf3 (P)
vom Motorgehause ab (Abb. 29).

- Setzen Sie den Mixbecher mit der
Messereinheit unter Drehung im
Uhrzeigersinn auf das Motorgeh&ause
(Abb. 30).

Vorsicht: Drehen Sie nicht zu stark an dem

Griff des Mixbechers!

- Driicken Sie den Deckel (R) auf den
Mixbecher (Abb. 31).

- Driicken Sie den Einsatz (Q) des Deckels
ein (Abb. 32, 1) und drehen Sie ihn gegen
den Uhrzeigersinn (Abb. 32, 2) fest.

* Zum Auseinandernehmen verfahren Sie in
umgekehrter Reihenfolge.

* Fur die in der Tabelle aufgefiihrten Zuberei-
tungen bendtigen Sie ca. 10 Sekunden bis
2 Minuten.

Der Gebrauch des Mixbecher-Aufsatzes

- Geben Sie die Zutaten in den Mixbecher
(Abb. 33).

- Stellen Sie den Gerateschalter auf die
erforderliche Geschwindigkeit (Abb. 34),
oder driicken Sie den Momentschalter M
(Abb. 35). Wenn Sie nicht genau wissen,
welche Geschwindigkeit Sie wahlen sollen,
so schalten Sie immer auf Position 2
(vgl. die Tabelle).
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Hinweise:

« Fliissige Zutaten, z.B. Ol zur Mayonnaise,
kénnen Sie zugeben, indem Sie den
Einsatz (Q) des Deckels umdrehen und die
Zutaten durch das Loch im Einsatz zufligen
(Abb. 36).

« Durch die Offnung im Deckel (R) lassen
sich Zutaten einfullen, wéhrend sich die

Messereinheit dreht. Nehmen Sie dazu den
Einsatz im Deckel heraus (Abb. 37 und
38).

« Im allgemeinen erhalten Sie ein feineres
Ergebnis, je langer Sie den Motor laufen
lassen.

» Unterbrechen Sie bei langerer Anwendung
von Zeit zu Zeit den Mixvorgang, um

Zutaten, die sich an den Wanden des

Mixbechers festgesetzt haben, wie folgt zu
entfernen:

- Schalten Sie das Geréat aus, und ziehen
Sie den Stecker aaus der Steckdose.

- Nehmen Sie den Deckel mit dem Einsatz
vom Mixbecher ab.

- Entfernen Sie Zutaten, die an der Wand
des Mixbechers kleben, mit einem weichen

Spatel (V). Halten Sie ca. 2 cm Abstand zu
der Messereinheit.

* Ziehen Sie vor der Reinigung des
Motorgeh&uses den Stecker aus der
Steckdose.

* Das Motorgehause kann mit einem
feuchten Tuch abgewischt werden.
Tauchen Sie das Motorgehéause nie in
Wasser, und lassen Sie auch nie
flieBendes Wasser daruber laufen.

« Spulen Sie alle Teile, die mit Lebensmitteln
in Bertihrung gekommen sind, sofort nach
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Gebrauch in warmem Wasser, dem Sie
etwas Spulmittel zugesetzt haben.
Diese Teile sind fur den Geschirrspiler
nicht geeignet!

« Seien Sie vorsichtig bei der Reinigung des
Messers, der Messereinheit und des
Schneid- und Raspeleinsatzes. Die
Schneiden sind sehr scharf!

» SSetzen Sie stets wieder den
Schneidschutz auf das Messer (G), wenn
sich das Messer nicht im Gerat befindet!

« Geben Sie acht, daf3 die Schneiden nicht
mit harten Gegenstanden in Beriihrung
kommen, die sie schartig und stumpf
machen kdénnen.

» Die Zahnréder des Schneebesens kénnen
zur Reinigung leicht enthommen werden
(Abb. 39 und 40).

« Einige Zutaten kdnnen an der Oberflache
der Aufséatze eine Verfarbung verursachen.
Dies beeintréachtigt nicht die Funktion des
Geréts. Die Verfarbung vergeht meist nach
einiger Zeit.

» Wickeln Sie Uiberschussiges Netzkabel um
die Kabelwinde an der Riickseite des
Motorgeh&uses und fixieren Sie das Kabel
in der dafir vorgesehenen Kerbe
(Abb. 41).



Anwendung

Apfel, Méhren, Sellerie

- Raspeln/Schneiden
Biskuitteig
- Schlagen

Buttercreme

Eischnee
- Schlagen

Fleisch, Fisch, Geflugel

- mager
- durchwachsen

Fleisch mit Gemuse

- Mixen

Gemiise
- Zerkleinern

Gurken, Mohren, Lauch

- Schneiden

Hefeteig
- Ruhren

Hulsenfriichte

Kartoffeln, gekocht

Kése: Parmesan
- Raspeln

Hoéchst-
menge

500 g

3 Eier

300 g

4 Eiweil3

500 g
400 g

500 g

500 g

1 Stk. mind.

500 g Mehl

500 g

7509

200 g

Schalter-
position

2/M

2/M
2/M

Zubehor

©)

NepNop)

Zubereitung

Das Obst/Gemise in Stiicke schneiden, die durch die Einfilloffnung
passen. Dann die Stiicke unter leichtem Druck mit dem Stopfer raspeln.

Zutaten mit Raumtemperatur verwenden. Eier und Zucker bei maximaler
Geschwindigkeit steif schlagen. Geben Sie dann gesiebtes Mehl hinzu.
Bei Position 1 weiterriihren.

Mit weicher Butter erhalten Sie eine leichte Creme.
Eiweil? mit Raumtemperatur verarbeiten. Mindestens 2 Eiwei3 nehmen.

Zuvor Fleisch von Sehnen bzw. Fisch von Graten losen.
Fleisch bzw. Fisch in Stiicke von ca. 3 cm Kantenldnge schneiden.
Fur ein groberes Resultat den Momentschalter (M) benutzen.

Fir grobes Piree nur wenig Flisssigkeit zufligen. Fir feines Piree
Flussigkeit langsam zufligen, bis ein feines, glattes Plree entstanden ist.

In Wirfel von ca. 3 cm Kantenlange vorschneiden.

Einfulléffnung mit dem Gemuse ausfillen. Mit dem Stopfer leicht
nachdriicken.

Zuerst Hefe, warme Milch und etwas Zucker mischen. Mehl, Salz, Eier
und weiche Butter/Margarine zufligen. Kneten Sie den Teig ca. 1 Minute,
bis er nicht mehr an der Wand der Schissel haftet. - Vor der Verarbeitung

30 Minuten gehen lassen.

Gekochte Erbsen oder Bohnen verwenden. Bei Bedarf etwas Flussigkeit
zufiigen.

Kartoffeln nicht zu weich kochen. Auf 80° C erhitzte Milch langsam auf das
laufende Messer zugeben. Die Menge richtet sich nach der Kartoffelsorte.

Parmesan ohne Rinde verwenden. In Stiicke schneiden, die in die
Einfulléffnung passen.

-

Anwendungs-
beispiele

Salate, Rohkost
Kuchen,
Kleingeback,
Biskuitrollen

Desserts, Geback,
Garnituren

Pudding, Soufflé,
Baisers

Hackbraten, Tartar,
Mett, Frikadellen.
Hackfleisch, Wurst

Baby- und
Kindernahrung

Rohkost, Salate,
Suppen

Suppen, Salate,
Quiche

Feinbrot

Piree, Suppen

Eintopf, Puree

Suppen, Sol3en,
Auflaufe, Gratins



Anwendung

Kéase: Gouda u.a.
- Raspeln

Krauter, z.B. Petersilie

- Schneiden

Mayonnaise
- Emulgieren

Milchshake
- Mixen

Murbeteig |
- Kneten

Murbeteig Il
- Kneten

Nusse / Mandeln
- Zerkleinern

Obst, z.B. Apfel, Pfirsiche,

Bananen
- Zerkleinern
- Purieren

Paniermehl
- Zerkleinern

Pfannkuchenteig
- Schlagen

Hoéchst-
menge

200 g
759
mind.

3 Eier

250 ml
Milch

500 g Mehl

300 g Mehl

2509

500 g

700 g

100 g

500 ml
Milch

Schalter-
position

1-2

2/M

2

2

2/M

Zubehor

Zubereitung

Den Kése in Stiicke schneiden, die durch die Einfilléffnung passen.
Kréauter waschen und griindlich abtrocknen.
Alle Zutaten mit Raumtemperatur. Hinweis: Verwenden Sie wenigstens ein

grofes Ei, zwei kleine Eier oder zwei grof3e Eigelb.

Purieren Sie das Obst (z.B. Erdbeeren, Banen) mit Zucker und

Zitronensaft.

Geben Sie Milch und Speiseeis hinzu, und mischen Sie gut durch.
Kalte Butter/Margarine in Stiicke von ca. 2 cm Kantenlange schneiden.
Alle Zutaten zugleich in die Schiissel geben. Mischen, bis der Teig zu
einer Kugel wird. Vor der Weiterverarbeitung im Kiihlschrank kihlen.

Kalte Butter/Margarine und kaltes Wasser verwenden. Das Mehl in die

Schissel geben.

Butter/Margarine in Stiicke von ca. 2 cm Kantenléange darauflegen.
Mischen, bis der Teig kriimelig ist. Dann, wahrend des Ruhrens nach und
nach kaltes Wasser zufugen.

Ausschalten, sobald der Teig zur Kugel wird. Vor der weiteren
Verarbeitung im Kihlschrank kihlen.

Momentschalter (M) fur grobes, Position 2 fiir feines Ergebnis.

Hinweis: Etwas Zitronensalft hinzugefigt verhindert, daf sich das Obst

verfarbt.

Verwenden Sie trockenes Brot oder trockene Brétchen. Driicken Sie leicht
mit dem Stopfer nach.

Geben Sie zuerst die Milch in den Mixbecher, danach die trockenen

Anwendungs-
beispiele

Salate, Pizzas,
Fondue

SofR3en, Suppen, Gar-
nitur, Krauterbutter

Pommes frites,
Salate

Milchshakes

Obsttorten, Kekse

Obsttorten, Kuchen,
Quiche, Pasteten

Salate, Garnituren,
Brot, Geback,
Desserts

Obstsalate

SoRen, Konfitiiren,
Pudding,
Babynahrung

Panierte Speisen,
Gratins

Pfannkuchen,

Zutaten. Mischen Sie die Zutaten 1 Minute. Wiederholen Sie den Vorgang ~ Waffeln, Crépes

bei Bedarf zweimal. Lassen Sie alles bei Zimmertemperatur abkuhlen.

=



Anwendung

Pizzateig
- Kneten

Rihrteig
- Mischen

Schlagsahne
- Schlagen

Schokolade
- Zerkleinern

Suppen
- Mischen

Weif3brot
- Kneten

Zwiebeln
- Zerkleinern
- Schneiden

Héchst- Schalter-
menge position

700 g Mehl 2

4 Eier

1-2
400 ml 1
200 g 1/M
500 ml 2

700 g Mehl 2

500 g 2/M
500 g 2/M

Zubehor

5/9

(S

Zubereitung

Siehe unter ,Weil3brot". Kneten Sie den Teig ca. 1 Minute lang.

Zutaten mit Raumtemperatur verarbeiten. Mischen Sie die weiche Butter
und den Zucker, bis die Mischung geschmeidig und sahnig ist. Geben Sie
dann die Milch, die Eier und das Mehl hinzu.

Im Kuhlschrank gekihlte Sahne verwenden. Hinweis: Mindestens 125 ml
nehmen.

Reine, harte Schokolade in Stiicke von ca. 2 cm Kantenlange brechen.
Mit Momentschalter (M) beginnen. Zum Feinraspeln nach wenigen
Sekunden auf maximale Geschwindigkeit schalten.

Gekochtes Gemuse verwenden.

Warmes Wasser mit Hefe und etwas Zucker mischen. Geben Sie Mehl,
Butter und Salz hinzu, und kneten Sie den Teig ca. 90 Sekunden. Den
Teig 30 Minuten gehen lassen.

Zwiebeln schélen und in 4 Stiicke teilen. Mindestens 100 g verarbeiten.

Anwendungs-
beispiele

Pizzas

Gebéck

Creme, Eiscreme,
Garnituren, Geback

Garnituren, SolRen,
Gebéck, Pudding,
Mousse

Suppen, Sof3en

Brot

Salate, Kochgerichte



Standardzubehor:

- Schussel (B)

- Deckel (C)

- Messer (G) %

- Schneid- und Raspelscheibe (H) ©
- Schneebesen (1) ‘@

- Kneteinsatz (J) 9

- Stopfer (M)

- Mixbecher-Aufsatz (Q bis U) U

- Spatel (V)

Sonderzubehor:

- Zweiseitige Schneidscheibe, dick und diinn
(Service-Nr. 4822 690 40181) ©

- Zweiseitige Raspelscheibe, grob und mittelfein
(Service-Nr. 4822 690 40182)

- Zweiseitige Raspelscheibe, fein und extrafein
(Service-Nr. 4822 690 40183) &

- Kartoffelreibescheibe fur Reibekuchen (in der Bundesrepublik Deutsch-
land Standardzubehdr) (n°. 4822 690 10139)

- Einseitige Schnetzelscheibe fiir Pommes frites und Kohlrabic HR 2912
(Service-Nr. 4822 690 10141)

- Kassette fir die Scheiben HR 2922 (Service-Nr. 4822 690 40267)

Fragen Sie Ihren Handler unter Angabe der Servicenummer, ob das

gewlinschte Teil in lhrem Lande erhéltlich ist oder wenden Sie sich an
das Philips Service Center in lnrem Lande

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 61830

4203 065 61840

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 61930

4822 422 01336

§

4203 065 61940

4203 065 62000 -.%
ﬁ 4203 065 61950
4203 065 61880
4203 065 61960
4203 065 61890

. 4203 065 61970
IC
4203 065 61900 4203 065 61980
3
\‘\\\\, u
4203 065 61860 4203 065 61910 4203 065 61990




Sollte das Gerat nicht zufriedenstellend funktionieren, so lesen Sie bitte die folgende Liste durch. Schauen Sie auch nochmals in die entsprechenden

Abschnitte der Gebrauchsanweisung.

Problem:

Geréateschalter reagiertnicht

Gerét steht plotzlich still

Das Resultat ist beim Schneiden,
Raspeln oder Zerkleinern nicht
optimal

Das Resultat ist beim Eierschlagen
nicht optimal

Das Resultat ist beim Schlagen von
Sahne nicht optimal

Der Schneebesen rutscht oder biegt
sich

Der Teig wird in der Schussel
herumgeschleudert

Mogliche Losung:

Drehen Sie Schussel und/oder Deckel fest, bis sie horbar einrasten ("Klick").

Achten Sie darauf, daR die Pfeile auf der Schiissel und am Motorgehause sich gegeniiberstehen
(Abb. 2 und 6).

Prifen Sie, ob der Mixbecher und die Messereinheit richtig aufgesetzt sind.

Drehen Sie sie nochmals nach der Anweisung fest.

Vermutlich hat der Uberhitzungsschutz das Gerét automatisch ausgeschaltet.
- Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

- Stellen Sie den Gerateschalter auf 0.

- Lassen Sie das Gerat mindestens 15 Minuten abkuihlen.

- Stecken Sie den Stecker wieder in die Steckdose

- Schalten Sie das Gerat wieder ein.

Wenn der automatische Uberhitzungsschutz das Gerat wiederholt ausschaltet, so wenden Sie sich bitte an
lhren Philips-Handler oder das Philips Service Center in Ihrem Lande.

Stellen Sie die richtige Geschwindigkeit ein. Schauen Sie nach den Angaben auf dem Geréat oder in der
Gebrauchsanweisung.

Sie kdnnen versuchen, etwas Zitronensaft oder Salz hinzuzuftigen. Achten Sie darauf, da die Schiissel
und der Schneebesen vollig fettfrei sind, und wéahlen Sie die angemessene Geschwindigkeit.

Verwenden Sie den Schneebesen. Verwenden Sie gekiihlte Sahne (ca. 6 °C).

Verwenden Sie den Schneebesen nur zum Schlagen von Eiern/Eiweil3 und Sahne sowie zum Verarbeiten
von Flissigkeiten, nicht aber fir die Zubereitung von Teig.

Halten Sie sich strikt an die Angaben in den Rezepten. Geben Sie niemals zu viel Wasser hinzu.

Verwenden Sie nur die Teile, die in der Tabelle aufgefiihrt sind. Uberschreiten Sie nicht die maximale
Knetzeit.
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- (1) (fig. 1)

Motorgedeelte

Kom

Deksel van kom

Nok van deksel

(schakelt de ingebouwde beveiliging in
en uit)

Afsluitklepje

(sluit de opening in het handvat af)
Ingebouwde beveiliging
Sikkelmes $

Snij-/raspschijf @

(dubbelzijdig, middelfijn)

Klopper ‘B

Kneedhulpstuk 9

Aandrijfas

Vulopening

Stamper

Snelheidschakelaar

O = Uit

1 - 2 = variabele snelheidsregeling
(1 = laagste snelheid, 2 = hoogste
snelheid)

M = Moment/Pulse (loslaten: motor
stopt)

Snoerklem (netsnoer er omheen
wikkelen en vastklemmen)
Draaideksel voor afsluiten montage-
opening

Mengkan hulpstukken U
Afsluitdeksel
Deksel
Mengkan
Rubber afsluitring
Messenblok

Spatel




Lees deze aanwijzingen nauwkeurig voordat u het apparaat in
gebruik neemt.

Om schade als gevolg van oververhitting te voorkomen, is uw apparaat
uitgerust met een automatische beveiliging. Deze zal zonodig de stroom
onderbreken.

Als de onderstaande instructies precies worden opgevolgd, kan het
apparaat na een afkoelingsperiode van 15 minuten weer worden
ingeschakeld.

Als het apparaat opeens stopt:

- Trek de stekker uit het stopcontact;

- zet de schakelaar op stand O;

- laat het apparaat tenminste 15 minuten afkoelen;
- steek de stekker in het stopcontact;

- schakel het apparaat weer in.

Neem contact op met uw Philips leverancier of met een erkend Philips
Service Centrum als de automatische beveiliging telkens opnieuw in
werking treedt.

Op het apparaat staat links van de symbolen van de diverse
toepassingen een afbeelding van het te gebruiken hulpstuk.
Daarboven wordt aangegeven in welke stand u het apparaat het best
kunt gebruiken; stand M (“Pulse”) of op de snelheden 1 - 2 (zie ook de
tabel op pagina 46-48).

* Lees de gebruiksaanwijzing en bekijk alle tekeningen voordat u
het apparaat in gebruik neemt.

» Verwijder vooér het gebruik het beschermhoesje van het sikkelmes.

» Pas op bij het beetpakken van het sikkelmes, het mes van de
mengkan en de snijschijf. Deze zijn zeer scherp!

» Was alle onderdelen die met voedsel in aanraking komen af
voordat u het apparaat in gebruik neemt.

* Plaats het deksel op de juiste manier op de kom. Dan wordt de
ingebouwde beveiliging ontgrendeld en kan het apparaat worden
ingeschakeld.

» Laat het apparaat niet zonder toezicht werken.

» Laat kinderen niet het apparaat bedienen.

* Als u vloeistoffen klopt of mengt, vul dan de kom of de mengkan
niet hoger dan de bovenste streep van de maatverdeling.

» Overschrijd niet de maximale hoeveelheden en bewerkingstijden,
zoals aangegeven in de tabellen.

» Laat de draaiende delen altijd eerst tot stilstand komen vod6rdat u
het deksel open draait.

« Steek nooit uw vingers of bijvoorbeeld een spatel in de vulopening
terwijl het apparaat is ingeschakeld. Alleen de meegeleverde
stamper is hiervoor geschikt.

 Steek nooit uw vingers of bijvoorbeeld een spatel in de mengkan,
tenzij u eerst de stekker uit het stopcontact heeft genomen.

» Dompel het motorgedeelte nooit in water of in een andere
vloeistof. Spoel het ook niet af.

» Haal na gebruik de stekker uit het stopcontact.

« Indien het snoer van dit apparaat is beschadigd, dient het
uitsluitend te worden vervangen door een door Philips daartoe
aangewezen reparateur, omdat voor de reparatie speciale
gereedschappen en/of onderdelen vereist zijn.

» Bewaar deze gebruiksaanwijzing.



(B) (fig. 2)

- Zet de kom op zijn plaats, zoals
aangegeven (1).

- Draai de handgreep in de richting van de
pijl, tot de kom niet verder kan ("Klik!") (2).

©

- Zet het deksel op de kom zoals in fig. 3
wordt aangegeven.

- Draai het deksel met enige kracht in de
richting van de pijl tot het deksel niet verder
kan ("Klik!) (fig. 4-5).

- Let erop dat het streepje op het deksel en
de pijl op de kom recht tegenover elkaar
staan. Het afsluitklepje van het deksel staat
nu precies boven de handgreep van de
kom (fig. 6).

() (M)

* De vulopening kan gebruikt worden om
vloeistoffen en vaste ingrediénten toe te
voegen (fig. 7).

» Gebruik de stamper om ingrediénten door
de vulopening in te voeren (fig. 8).

» U kunt tijdens het gebruik de stamper in de
vulopening zetten om deze af te sluiten.
Zo voorkomt u spatten en stuiven (fig. 9).

(]

Zowel het apparaat als het deksel (C) zijn
gemarkeerd met pijlen. Alleen wanneer de
pijlen van het apparaat tegenover het
streepje van het deksel staan, kan het
apparaat werken. In deze positie staat ook
het uitstekende afsluitklepje van het deksel
(C) precies boven de opening van het
handvat van de kom.

Let op: het apparaat kan alleen werken
wanneer:

* het draaideksel (P) of de mengkan (Q-U)
goed zijn gemonteerd op het
motorgedeelte (A), en

» de kom (B) en het deksel (C) op de juiste
manier zijn geplaatst. Volg daartoe de
aanwijzingen in dit boekje.

« Als de mengkan en de kom gelijktijdig en
juist zijn gemonteerd, dan werkt alleen de
mengkan.

Zet de snelheidsregelaar (N) in de stand die
in de tabel wordt aanbevolen (zie pag. 46-
48) en schakel het apparaat in. Kies bij
twijfel altijd de hoogste snelheid (stand 2).



©OF
Pas op: de snijkanten zijn erg scherp!

 Het sikkelmes is geschikt voor hakken,
mixen, mengen, pureren en het bereiden
van korstdeeg, kruimeldeeg en
zandtaartdeeg.

- Haal het plastic beschermkapje van het
sikkelmes (fig. 10).

- Plaats de kom (fig. 2) en daarna het
sikkelmes (fig. 11).

- Doe de ingrediénten in de kom (fig. 12).

- Plaats het deksel op de kom en zet de
stamper in de vulopening.

- Zet de snelheidsregelaar (N) in de stand
die in de tabel wordt aanbevolen en
schakel het apparaat in. Kies bij twijfel altijd
de hoogste snelheid (stand 2).

» Recepten/ingrediénten, vermeld in de
tabel, zijn klaar na 10-60 seconden.

Tips:

« Grote stukken kunt u het best voorsnijden
tot blokjes van ongeveer 3 cm.

» Het voedsel kan al snel té fijn gehakt

worden: laat het apparaat dus niet te lang

achtereen werken! (Ook niet als u de

pulse-stand M gebruikt).

Let er bij het hakken van (harde) kaas op,

dat u het apparaat niet te lang achtereen

laat draaien. De kaas wordt dan te warm

waardoor het gaat smelten en klonteren.

Als voedsel om het sikkelmes is

geslingerd, of wanneer stukjes voedsel

tegen de binnenkant van de kom kleven:

- schakel dan eerst het apparaat uit;

- neem het deksel van de kom;

- verwijder de ingrediénten van het

sikkelmes of van de binnenkant van de

kom, met behulp van een spatel.

» Hak geen zeer harde ingrediénten, zoals
koffiebonen, nootmuskaat en ijsklontjes:
deze kunnen het sikkelmes bot maken.

Voor de meest geschikte snelheid en de
juiste wijze van inschakelen: zie de tabel.

(H) ©
Pas op: de snijranden zijn erg scherp!

Pak de snijschijf daarom altijd vast bij het
kunststof middenstuk.

- Plaats de kom (fig. 2).

- Plaats de snij-/raspschijf (fig. 13).

- Plaats het deksel (fig. 14).

- Doe de ingrediénten in de vulopening
(fig. 15).

- Plaats de stamper op de ingrediénten en
druk deze lichtjes aan (fig. 16).

- Voor raspen en snijden: zet de
snelheidsregelaar op 2 (= maximale
snelheid)

- Wanneer u zachtere groente of fruit wilt
snijden, kunt u ook een lagere snelheid
kiezen (zie ook de tabel).

- Druk de ingrediénten rustig en gelijkmatig
omlaag met de stamper.



Tips:

« Snij te grote stukken voedsel v6ér, zodat
ze goed in de vulopening passen.

« Vul de opening gelijkmatig voor de beste
resultaten.

» Verdeel grote hoeveelheden in kleinere
porties en maak de kom regelmatig
tussendoor leeg.

(Ol

* De klopper kunt u gebruiken voor het
luchtig opkloppen van eieren, eiwit,
“toppings” voor desserts, instant pudding
en slagroom.

Let op: gebruik de klopper niet voor het
bereiden van beslag.

- Plaats eerst de kom (fig. 2) en hang
vervolgens de klopper aan de aandrijfas
(fig. 17).

- Doe dan de ingrediénten in de kom (fig. 18)
en plaats het deksel (fig. 19).

- Zet de stamper in de vulopening om deze
af te sluiten (fig. 20).

- Zet de snelheidsregelaar (N) in de stand
die in de tabel wordt aanbevolen en
schakel het apparaat in. Kies bij twijfel altijd
de hoogste snelheid (stand 2) (fig. 21).

* Recepten/ingrediénten, vermeld in de
tabel, zijn klaar na 2-5 minuten.

D
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» Het kneedhulpstuk is geschikt voor het
kneden van brooddeeg en het mengen van
beslag.

- Plaats eerst de kom (fig. 2) en dan het
kneedhulpstuk (fig. 22).

- Doe de ingrediénten in de kom (fig. 23) en
plaats het deksel (fig. 24).

- Zet de stamper in de vulopening om deze
af te sluiten (fig. 25).

- Zet de snelheidsregelaar (N) in de stand 2
(= maximale snelheid) (fig. 26). Na 1 -3 mi-
nuten is het deeg klaar.
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* Het apparaat kan meét of zonder
mengkan gebruikt worden. Als u het
apparaat zonder de mengkan gebruikt,

dan dient wel altijd draaideksel (P)

geplaatst te zijn. Anders zal het
apparaat niet werken.

VOOr het gebruik: steek de stekker pas
in het stopcontact nadat de mengkan
(S) met deksel (R) en het messenblok
(U) op de juiste manier op het
motorgedeelte zijn bevestigd.

Na het gebruik: haal de stekker uit het

stopcontact véérdat u de mengkan van

het motorgedeelte neemt.

De mengkan is geschikt voor fijn
pureren en mengen. Bijvoorbeeld:
soepen, sauzen, milkshakes,
babyvoeding, groenten, fruit, dun
beslag, puree, etc. Snij zonodig vaste
ingrediénten in kleinere stukjes
alvorens ze in de kan te doen.

Vul de kan niet met ingrediénten die
warmer zijn dan 80 °C.

7
Voorkom morsen: doe niet meer dan 1,5 -
liter vlioeistof in de mengkan.
Verwijder nooit het deksel terwijl de
mengkan werkt.
Montage en demontage van de mengkan

- Leg de rubber afsluitring (T) in de rand van

het messenblok (V) (fig. 27).

- Draai het messenblok linksom vast aan de
mengkan (fig. 28). Stevig vastdraaien!

- Draai het draaideksel los (fig. 29).

- Zet de mengkan op de montage-opening.
Draai de mengkan vast in de richting van
de pijl (fig. 30).

>

Waarschuwing: Forceer de handgreep van
de mengkan niet.

- Druk het deksel op zijn plaats (fig. 31).

- Bevestig het afsluitdeksel: omlaag duwen
en in de richting van de pijl draaien tot het
vast zit (fig. 32).

 Het uit elkaar nemen van het apparaat
verloopt in omgekeerde volgorde en
richting.

» Recepten/ingrediénten, vermeld in de
tabel, zijn klaar na 10 seconden - 2
minuten.

Gebruik van de mengkan

- Doe de ingrediénten in de gemonteerde
mengkan (fig. 33).

- Schakel het apparaat in door de snelheids-
regelaar in de aanbevolen stand te zetten
(fig. 34) of door de pulse-knop M in te
drukken (fig. 35). Kies bij twijfel altijd de
hoogste snelheid (stand 2). Voor de meest
geschikte snelheid en de juiste manier van
inschakelen: zie de tabel.
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Tips:

« Vloeibare ingrediénten kunt u door het
gaatje van het op de kop geplaatste
afsluitdeksel gieten (b.v. olie voor de
bereiding van mayonaise) (fig. 36).

« De bijvulopening in het deksel kan worden
gebruikt om ingrediénten toe te voegen
terwijl de motor draait.

U kunt het afsluitdeksel hiertoe losdraaien
en verwijderen (fig. 37, 38).

* Naarmate u het apparaat langer laat
werken, wordt het resultaat over het
algemeen fijner.

« Het kan nodig zijn van tijd tot tijd even te
stoppen om stukjes los te maken die vast
blijven zitten aan de kan.

- Schakel eerst het apparaat uit en haal de
stekker uit het stopcontact.

- Verwijder dan het veiligheidsdeksel en het
deksel.

Gebruik een zachte spatel om de
ingrediénten los te maken.
Houd de spatel op veilige afstand
(ca. 2 cm) van de messen.

» Haal altijd de stekker uit het stopcontact,
voordat u het motorgedeelte gaat
schoonmaken.

« U kunt het motorgedeelte schoonmaken
met een vochtige doek. Dompel het
motorgedeelte niet in water en spoel het
niet af.

* Maak de delen die met voedsel in
aanraking zijn gekomen meteen na gebruik
schoon in warm sop.

» Maak het sikkelmes, het messenblok van
de mengkan en de snijkant van de
snijschijf voorzichtig schoon.

Pas op: de snijranden zijn erg scherp!

* Zorg ervoor dat de snijranden van het
sikkelmes en van de snijschijf niet met
harde voorwerpen in aanraking komen:
hierdoor zouden ze bot kunnen worden.

 De tandwielen van de klopper kunnen
eenvoudig van hun plaats worden
genomen, zodat u ze goed kunt
schoonmaken (fig. 39, 40).

» Bepaalde ingrediénten kunnen wat
verkleuring van het kunststof veroorzaken.
Dit heeft geen nadelige invioed en de
verkleuring verdwijnt meestal na korte tijd
weer.

» Wikkel het (overtollige) netsnoer om de
haspel aan de achterzijde van het apparaat
(fig. 41).



Ingrediénten Max.
hoeveel-
heid

Groente en vlees (gekookt)

- pureren 500 gram

Beslag (biscuit)

- kloppen 3 eieren

Beslag (cake)

- kloppen 4 eieren

Beslag (pannenkoeken)

- kloppen 500 ml melk

Paneermeel

- hakken 100 gram

Parmezaanse kaas

- raspen 200 gram

Kaas (Goudse)

- raspen 200 gram

Chocolade

- hakken 200 gram

Créemes 300 gram

Deeg (pie- of korstdeeg) 300 gram

- kneden bloem

Deeg (brood) 700 gram

- kneden bloem

Snel-
heid

Hulpstuk

© @

Bereidingswijze

Grof: een weinig vocht toevoegen. Fijn: indien nodig wat vocht toevoegen
totdat de puree gelijkmatig genoeg is.

Ingrediénten op kamertemperatuur. Klop mengsel van eieren en suiker
stijf op maximum snelheid. Hierna de gezeefde bloem toevoegen en
voorzichtig bijmengen op minimale snelheid.

Ingrediénten op kamertemperatuur.
Meng zachte boter en suiker tot een gelijkmatige substantie. Voeg
achtereenvolgens melk, eieren en bloem toe.

Schenk eerst de melk in de mengbeker. Voeg daarna de droge
ingrediénten toe. Mix het mengsel ongeveer 1 minuut. Herhaal deze
procedure indien nodig max. 2 keer. Voordat u het apparaat opnieuw
gebruikt, laat het tot kamertemperatuur afkoelen (duurt enkele minuten).

Gebruik droog, bros brood.
Gebruik korstloze kaas en snij deze in stukken die door de vulopening
passsen.

Snij de kaas in stukken die door de vulopening passen. Voorzichtig met de
stamper aandrukken.

Gebruik harde, pure chocolade. Breek in stukjes van 2 cm. Eerst enkele
keren stand M. Daarna voor fijn resultaat maximale snelheid.

Gebruik zachte boter voor een luchtig resultaat.

Gebruik koude boter/margarine en koud water. Doe de bloem in de kom;
boter/margarine in stukjes van 2 cm erop. Meng op maximale snelheid
totdat het mengsel kruimelig wordt. Hierna tijdens het mengen water
toevoegen. Stop als het deeg een bal vormt. Koel het deeg voordat u het
verder verwerkt.

Meng eerst warm water met gist en suiker. Voeg bloem, boter en zout toe
en kneed het deeg ongeveer 90 seconden. 30 min. laten rijzen.

= i

Toepassingen

Babyvoeding,
peutervoeding.

Diverse taarten,
Swiss Roll, gebakjes.

Diverse taarten.

pannenkoeken,
wafels, flensjes.

Paneren, gratineren.

Garnering, soep,
sauzen, gratineren.

Sauzen, pizza,
gratineren, fondue.

Garnering, sauzen,
gebak, pudding,
mousse.

Gebak, desserts,
toppings.

Vruchtentaart,
appelbollen,
pasteien,
quiche.

Brood.



Ingrediénten

Deeg (pizza)
- kneden

Deeg (gist)
- kneden

Deeg (zandtaart)
- kneden

Eiwit

- kloppen

Fruit

(bv. appel, perzik, banaan)

- hakken

- pureren

Kruiden (peterselie)
- hakken

Prei, wortel, komkommer
- snijden

Mayonaise

- emulgeren

Vlees, vis, gevogelte

- mager

- doorregen

Milkshake
- mengen

Max.
hoeveel-
heid

700 gram
bloem
500 gram
bloem

500 gram
bloem

eiwit van 4
eieren

500 gram

700 gram

min. 75

gram

min. 1 stuk

3 eieren

500 gram

400 gram

250 ml melk

Snel-
heid

2/M

2/M

@1-2#

2/M

2/M

2

Hulpstuk

69
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Bereidingswijze

Zie bereidingswijze brooddeeg. Kneed het deeg ongeveer 1 minuut.

Meng eerst gist, warme melk en wat suiker. Voeg bloem, suiker, zout,
eieren en zachte margarine toe. Kneed het deeg tot het niet meer aan de
wand blijft kleven duurt ongeveer 1 minuut). Laat 30 min. rijzen.

Gebruik koude margarine, gesneden in stukjes van 2 cm. Alle ingrediénten
tegelijkertijd in de kom doen en mixen tot een deegbal ontstaat. Laten
afkoelen voor verdere verwerking.

Gebruik eieren op kamertemperatuur. Let op: gebruik tenminste eiwit van
2 eieren.

Tip: voeg wat citroensap toe om verkleuren te voorkomen.

Voeg wat vloeistof toe voor een gelijkmatige puree.

Kruiden eerst wassen en drogen.

Doe prei, komkommer of wortel in de vulopening en druk de stukken
voorzichtig aan met de stamper.

Gebruik alle ingrediénten op kamertemperatuur. Let op: gebruik tenminste
1 groot ei, twee kleine eieren of twee grote eidooiers.

Verwijder eerst zenen, graten en botjes. Snijd het vlees/de vis in stukken
van 3 cm.
Hak op stand M voor grof resultaat.

Pureer het fruit (bv. banaan, aardbeien) met suiker en citroensap. Melk en
wat ijs toevoegen en goed mengen.

>

Toepassingen

Pizza, taart.

Luxe brood.

Appeltaart, vlaai,
zoete koekjes.

Pudding, soufflé,
schuimgebak.

Salades.

Sauzen, jam,
pudding,
babyvoeding.

Sauzen, soep,
garnering,
kruidenboter.
Soep, salades,
hartige taart.

Bij patat, salades,

fondue, garnering en

barbeaue saus.
Tartaartjes,
hamburgers.

Gehakt, worst.



Ingrediénten

Noten
- hakken

Aardappelen (gekookt)
- pureren

Erwten, bonen (gekookt)
- pureren

Soep
- mengen

Groenten
- hakken

Uien
- hakken

- snijden

Appels, wortels, knolselderij

- snijden/raspen

Slagroom
- kloppen

Max. Snel-
hoeveel- heid
heid

250 gram 2/M

750 gram 1-2

aardappelen
500 gram 2
500 ml 2
500 gram 2

500 gram 2/M

500 gram 2/M

500 gram 2/M

400 ml 1-2

Hulpstuk

Bereidingswijze

Gebruik M voor een grof resultaat, en maximale snelheid voor een fijn
resultaat.

De aardappelen niet té gaar koken. De hoeveelheid melk hangt af van de
aardappelsoort. Gebruik warme melk (max. 80°C). Melk langzaam
toevoegen terwijl het mes draait.

Gebruik gekookte bonen of erwten. Voeg wat vocht toe voor een
gelijkmatig resultaat.

Gebruik gekookte groenten.

V@orsnijden in blokjes van 3 cm.

Pellen en vodrsnijden in 4 stukken. Let op: gebruik minstens 100 gram
uien.

Pel en snij de ui in stukken zodat deze door de vulopening kan. Let op:
gebruik minstens 100 gram uien.

Snij het fruit/de groenten in stukjes, doe die in de vulopening en druk
voorzichtig aan met de stamper.

Neem slagroom op koelkasttemperatuur.
Let op: minimaal 125 ml verwerken.

Toepassingen

Salades, brood,
amandelspijs,
pudding.

Ovengerechten,
puree.

Puree, soep.

Soep, sauzen.

Soep, rauwkost,
salades.

Bij salades en
gerechten.

Salades, rauwkost.

Garnering, crémes,
pasteien, ijs, mixen.



De volgende onderdelen behoren tot de standaarduitrusting:
- Kom (B)

- Deksel (C)

- Sikkelmes (G) 6

- Snij-/raspschijf (H) ©

- Klopper (1) ‘&

- Kneedhulpstuk (J) 9

- Stamper (M)

- Mengkan (Q - U)

- Spatel (V)

Daarnaast zijn ook de volgende onderdelen leverbaar:
- dubbelzijdige snijschijf voor dik en dun snijden
(nr. 4822 690 40181) ©
- dubbelzijdige raspschijf voor grof en middelfijn raspen
(nr. 4822 690 40182)
- dubbelzijdige raspschijf voor fijn en extra-fijn raspen
(nr. 4822 690 40183) D
- Aardappel raspschijf (n°. 4822 690 10139)
- enkelzijdige snijschijf voor frietjes en bijv. koolraap HR 2912
(nr. 4822 690 10141).
- opbergdoos voor schijven HR 2922 (nr. 4822 690 40267).

Vraag uw leverancier of deze accessoires ook in uw land leverbaar zijn.

Wilt u extra of vervangende onderdelen bestellen, schrijf dan de
bijbehorende service en/of typenummers op.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 61830

4203 065 61840

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 61930

4822 422 01336

ﬁ 4203 065 61940

4203 065 62000 -.%
ﬁ 4203 065 61950
4203 065 61880
4203 065 61960
4203 065 61890

4203 065 61970

4203 065 61900

4203 065 61980
4203 065 61860 4203 065 61910 4203 065 61990




Als uw apparaat niet volgens de verwachtingen functioneert, lees dan het volgende lijstje even door.
Raadpleeg ook de betreffende gedeelten in de gebruiksaanwijzing!

Probleem: Mogelijke oplossing:
- De schakelaar werkt niet. - Kom en/of deksel goed plaatsen en zo ver mogelijk draaien in de aangegeven richting (u hoort dan
"Klik!").

Zorg dat de pijlen op de kom en de pijlen op het apparaat, evenals de pijlen op de kom en de pijlen op
het deksel precies tegenover elkaar staan (zie fig. 2 en 6).
- Mengkan of draaideksel goed plaatsen en zo ver mogelijk draaien in de aangegeven richting.

- Het apparaat houdt plotseling op Wellicht is de automatische veiligheidsschakelaar, die de stroom
te werken. uitschakelt zodra de temperatuur te hoog wordt, in werking getreden.

- Trek de stekker uit het stopcontact;

- zet de schakelaar op stand O;

- laat het apparaat tenminste 15 minuten afkoelen;

- steek de stekker in het stopcontact;

- schakel het apparaat weer in.
Mocht het apparaat zichzelf regelmatig automatisch uitschakelen, wendt u zich dan tot uw Philips-
leverancier, of tot het Philips Servicecentrum in uw land.

- Resultaat bij hakken, snijden of - Kies de juiste snelheid. Zie de aanwijzingen op het apparaat en in deze gebruiksaanwijzing.
raspen is niet optimaal.

- Resultaat bij het kloppen van eiwit - Voeg desgewenst wat citroensap of zout toe, zorg ervoor dat klopper en kom vetvrij zijn en kies de juiste
is niet optimaal. snelheid.
- Resultaat bij kloppen van - Gebruik de klopper “@. Verwerk slagroom op koelkasttemperatuur (ca. 6 °C).

slagroom is niet optimaal.

- De klopper slipt of verbuigt. - Met deze klopper alleen slagroom, ei(wit) en vloeistoffen kloppen.
Niet gebruiken voor beslag of deeg!

- Bij het kneden wordt het deeg in - Volg de aanwijzingen in deze gebruiksaanwijzing nauwkeurig op. Voeg nooit teveel water toe.

de kom rondgeslingerd. - Gebruik altijd het aangegeven hulpstuk.
- Kneed niet langer dan de aangegeven tijd.

&



; (1) (fig. 1)

Blocco motore

Vaso

Coperchio del vaso

Linguetta del coperchio (per bloccare
e sbloccare il dispositivo di sicurezza)
Beccuccio (per coprire I'apertura
dell'impugnatura)

Dispositivo di sicurezza incorporato

Lama

Disco per affettare/grattugiare (medio
fine - su entrambi i lati) €

Frusta ‘8

Accessorio per impastare 9

Albero motore

Apertura per inserimento cibo

Pestello

Controllo velocita

O = OFF

1-2 = controllo velocita

(1 = velocita minima, 2 = velocita

massima)

M = “funzionamento ad intermittenza”

('apparecchio funziona tenendo premuto
il pulsante

Gancio (per fissare il cavo arrotolato)
= Cappuccio a vite (per chiudere il foro
del vaso del frullatore quando non viene
usato)
Accessori del frullatore

\ Tappo
Coperchio
Vaso frullatore

Guarnizione in gomma
Coltello

Spatola




Prima di usare I'apparecchio, leggete con attenzione le istruzioni
per l'uso.

Per evitare danni dovuti a surriscaldamento, I'apparecchio e dotato di un
dispositivo automatico di sicurezza che, all'occorrenza, blocca
I'erogazione di energia elettrica.

Seguendo le istruzioni sotto riportate, potrete riaccendere I'apparecchio
dopo averlo lasciato raffreddare per circa 15 minuti.

Se I'apparecchio si spegne all'improvviso:

» Togliete la spina dalla presa di corrente.

» Mettete l'interruttore in posizione O.

 Lasciate raffreddare I'apparecchio per almeno 15 minuti.
* Rimettete la spina nella presa di corrente.

» Riaccendete I'apparecchio.

Nel caso l'arresto di sicurezza automatico dovesse intervenire troppo
frequentemente, consultate il vostro negoziante di fiducia o un Centro di
Assistenza Philips.

A sinistra dei simboli posti sull'apparecchio, corrispondenti a ciascuna
applicazione, é riprodotta un’icona con I'accessorio da utilizzare.
Sopra l'icona, € indicata la velocita piu adeguata per quella particolare
applicazione: M (funzionamento ad intermittenza), oppure da 1 a 2
(vedere tabella, pagg. 52-58)

Prima di usare I'apparecchio, leggete attentamente le istruzioni per
I'uso e osservate le illustrazioni.

Togliete il cappuccio di protezione prima di usare le lame.

Fate attenzione alla lama, al coltello del frullatore e al disco per
affettare/grattugiare perché sono estremamente affilati.

Pulite accuratamente le parti a contatto con il cibo prima di usare
I'apparecchio per la prima volta.

Mettete il coperchio nella corretta posizione. Il dispositivo
automatico di sicurezza sara quindi sbloccato e voi potrete
utilizzare I'apparecchio.

Non allontanatevi mentre I'apparecchio € in funzione.

Tenete I'apparecchio lontano dalla portata dei bambini.

Quando amalgamate o frullate i liquidi non superate I'indicazione
del livello massimo indicato sul vaso (linea superiore)

Non superate le quantita massime e i tempi indicati sulla tabella.
Non togliete il coperchio fino a quando le parti rotanti non sono
completamente ferme.

Non infilate mai la mano o la spatola nell’apertura di inserimento
cibo mentre I'apparecchio & in funzione. A tale proposito, utilizzate
esclusivamente I'apposito pestello.

Non infilate mai la mano o la spatola nel frullatore mentre
I'apparecchio € in funzione. Ricordatevi di togliere sempre la spina
dalla presa.

Non immergete mai il blocco motore nell’acqua o in altri liquidi,
nemmeno per risciacquarlo.

Dopo l'uso, staccate sempre la spina dalla presa.

Se il cavo di alimentazione di questo apparecchio si dovesse
rovinare, occorrera farlo sostituire da un Centro Assistenza
autorizzato Philips perché occorrono speciali attrezzature e/o
ricambi.

Conservate queste istruzioni per ulteriori consultazioni.



(B) (fig. 2)

Posizionate il vaso come indicato (1).
Ruotate I'impugnatura in direzione della
freccia fino a quando si arresta con un
“click!” (2).

©

Posizionate il coperchio sul vaso come
indicato nella fig. 3.

Ruotate il coperchio nella direzione della
freccia fino a quando non si blocca con
un “click!” (fig. 4-5).

Assicuratevi che la tacca sul coperchio e
la freccia sul vaso siano poste una di
fronte all'altra. A questo punto il
beccuccio del coperchio coprira I'apertura
dellimpugnatura del vaso (fig. 6).

(®)
M)

» L’apertura puo essere utilizzata per aggi-
ungere ingredienti liquidi o solidi (fig. 7).

 Utilizzate il pestello per premere gli
ingredienti (fig. 8).

« |l pestello pud essere usato anche per
chiudere 'apertura durante il funziona-
mento dell'apparecchio, evitando schizzi e
fuoriuscite di prodotto. (fig. 9).

F

Sia il blocco motore che il coperchio (C)
sono provvisti di tacche. L'apparecchio potra
funzionare soltanto se la freccia posta sul
gruppo motore si trova esattamente di fronte
alla tacca riportata sul coperchio. In questa
posizione, il beccuccio (E) del coperchio
coprira I'apertura dell'impugnatura del vaso.

Nota: L'apparecchio funziona soltanto se:

« |l cappuccio a vite (P) o il frullatore (Q-U)
sono stati montati correttamente sul
blocco motore (A) e:

« il vaso (B) e gli accessori (coperchio (C),
spremiagrumi o centrifuga) sono stati
montati sul blocco motore conformemente
alle istruzioni fornite in questo manuale.

* Nel caso in cui sia il frullatore che il vaso
siano montati correttamente sul blocco
motore, funzionera soltanto il frullatore.

Impostate la velocita (N) secondo quanto
suggerito dalla tabella alle pag. 56-58 e
accendete I'apparecchio. In caso di dubbi
sulla velocita da utilizzare, selezionate
sempre la massima (numero 2).
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Attenzione: i bordi della lama sono molto
taglienti.

La lama & adatta per tritare, mescolare,
amalgamare, frullare, ridurre in puré e
preparare torte e biscotti.

Togliete il cappuccio di protezione dalla
lama (fig. 10)

Inserite il vaso sul blocco motore (fig. 2)
e inserite la lama sull'albero (fig. 11).
Introducete gli ingredienti nel vaso (fig. 12).
Bloccate il coperchio sul vaso e
introducete il pestello nell’apertura di
inserimento cibo.

Impostate la velocita (N) secondo le indi-
cazioni fornite dalla tabella e accendete
I'apparecchio. In caso di dubbio sulla
velocita da utilizzare, selezionate sempre
quella massima (numero 2).

Le applicazioni/ricette descritte nella
tabella, saranno pronte dopo 10-60 sec.

Consigli:

Evitate di tagliare pezzi troppo grossi;
tagliate gli ingredienti in cubetti di circa

3 cm. prima di introdurli nel vaso.
L’apparecchio taglia e sminuzza in
pochissimo tempo: evitate quindi di far
funzionare I'apparecchio troppo a lungo,
anche utilizzando il tasto M.

Quando grattugiate il formaggio, abbiate
cura di non far funzionare il motore
troppo a lungo; il formaggio potrebbe
riscaldarsi e formare dei grumi.

Se il cibo dovesse raccogliersi attorno alla
lama o alle pareti del vaso:

- spegnete I'apparecchio;

- togliete il coperchio dal vaso;

- togliete il cibo dalle lame e dalle pareti
usando I'apposita spatola.

» Non tritate ingredienti molto duri, come ad

esempio chicchi di caffé, noce moscata e
cubetti di ghiaccio per evitare di
danneggiare la lama.

Consultate la tabella per individuare la
velocita piu appropriata.

H©

Attenzione: i bordi dei dischi sono molto
taglienti.

Per maneggiare i dischi, utilizzate sempre
I'apposita presa in plastica posta al centro.

Posizionate il vaso sul blocco motore

(fig. 2).

Inserite il disco per affettare o per
grattugiare (fig. 13).

Mettete il coperchio sul vaso (fig. 14).
Inserite gli ingredienti attraverso I'apertura
di inserimento (fig. 15).

Premete delicatamente gli ingredienti con
il pestello.

Per affettare e grattugiare: selezionate la
velocita 2 (massima) (fig. 16).

Se volete tagliare verdure morbide oppure
frutta, potete selezionare anche una
velocita inferiore. (Vedere la tabella.)
Esercitate una pressione moderata ma
costante con il pestello (fig. 18).

Consigli:
» Tagliate i pezzi piu grossi per facilitarne

l'introduzione attraverso I'apertura.

» Riempite I'apertura di inserimento in modo

uniforme per ottenere risultati migliori.

» Nel caso di grossi quantitativi di cibo da

affettare o grattugiare, inserite poco cibo
alla volta e svuotate piu volte il vaso.
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» La frusta € adatta per shattere le uova,
montare gli albumi o la panna, preparare
farciture, budini e creme.

Attenzione: non usate la frusta per fare la
pasta o le torte!

- Posizionate il vaso sul blocco motore
(fig. 2) e quindi la frusta sull'albero
(fig. 17).

- Introducete gli ingredienti nel vaso
(fig. 18) e mettete il coperchio sul vaso
(fig. 19).

- Inserite il pestello per chiudere I'apertura
(fig. 20).

- Impostate la velocita (N) prescelta in base
alla tabella e accendete I'apparecchio. In
caso di dubbi sulla velocita da utilizzare,
selezionate sempre quella massima
(numero 2) (fig. 21).

» Le applicazioni/ricette descritte nella
tabella, saranno pronte dopo 2-5 min.

@9

L'accessorio per impastare € adatto per
preparare pasta da pane e miscele per
torte.

Posizionate il vaso sul blocco motore
(fig. 2) e successivamente I'accessorio
per impastare sull'albero (fig. 22).
Inserite gli ingredienti nel vaso (fig. 23) e
mettete il coperchio (fig. 24).

Usate il pestello per chiudere I'apertura
(fig. 25).

Impostate la velocita 2 (= velocita massi-
ma) (fig. 26). La pasta o la miscela per
torte sara pronta nel giro di 1-3 minuti.
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L'apparecchio puo essere usato con o
senza il frullatore collegato al gruppo
motore. L'apparecchio senza frullatore,
tuttavia, funzionera soltanto dopo aver
opportunamente inserito il cappuccio a
vite (P) sul foro previsto per I'attacco del
frullatore.

Prima dell'uso: inserite la spina nella
presa di corrente solo dopo aver montato
correttamente il vaso (S), il coperchio (R)
e il coltello (U) sul blocco motore.

Dopo l'uso: togliere la spina dalla presa
prima di togliere il vaso dal gruppo
motore.

Il frullatore pud essere usato per ottenere
un puré molto fine e per frullare
normalmente. Potrete quindi preparare
zuppe, salse, frullati, cibi per bambini,
creme, puré ecc. Se necessario, tagliate a
pezzetti gli ingredienti prima di introdurli
nel frullatore.

Non utilizzate ingredienti con temperatura
superiore a 80°C.

Per evitare gli schizzi, non mettete piu di
1,5 I. di liquido nel vaso del frullatore.
Non togliete mai il coperchio mentre
I'apparecchio €& in funzione.

Montaggio e smontaggio

Inserite la guarnizione in gomma (T) attor-
no al bordo del gruppo coltello (fig. 27).
Ruotate il coltello verso sinistra per
attaccarlo al vaso del frullatore (fig. 28).
Controllate che sia fissato saldamente.
Togliete il cappuccio a vite (P) (fig. 29).
Inserite il vaso sull'apposito foro e ruota-
telo nella direzione della freccia fino a
quando sara saldamente fissato (fig. 30).

=

Attenzione: non esercitate troppa pressione

sul manico del vaso.

» Mettete il coperchio, premendo
leggermente (fig. 31).

* Montate il tappo premendolo verso il
basso e ruotatelo nella direzione delle
frecce fino a quando sara saldamente
fissato (fig. 32).

» Per togliere il frullatore, procedete in
Senso inverso.

 Le applicazioni/ricette descritte nella
tabella, saranno pronte dopo un tempo
variabile fra 10 sec. e 2 min.

Come usare il frullatore

* Inserite gli ingredienti nel vaso del
frullatore (fig. 33).

» Accendete I'apparecchio impostando la
velocita consigliata (fig. 34) oppure
premendo il pulsante a intermittenza (M)
(fig. 35). In caso di dubbi sulla velocita da
utilizzare, selezionate sempre la massima
(numero 2). Utilizzate la tabella per
scegliere la velocita piu appropriata.



Consigli:

« Per introdurre gli ingredienti liquidi (ad

esempio I'olio per la maionese), potete

utilizzare il foro posto nel tappo, dopo

averlo capovolto (fig. 36).

L’apertura posta sul coperchio pud essere

usata per aggiungere gli ingredienti

lasciando I'apparecchio in funzione.

Svitate a tale scopo il tappo e toglietelo

del coperchio (fig. 37-38).

» Piu a lungo lascerete in funzione

I'apparecchio e piu fine sara il prodotto

ottenuto.

Ricordate di spegnere ogni tanto

I'apparecchio per togliere gli eventuali

pezzetti rimasti attaccati alle pareti del

frullatore.

* Spegnete I'apparecchio e togliete la
spina.

« Togliete il tappo e il coperchio.

* Togliete i pezzi attaccati alle pareti
utilizzando la spatola e tenendola ad una
certa distanza dal coltello (circa 2 cm.)

« Prima di pulire il blocco motore, togliete
sempre la spina dalla presa di corrente.

« |l blocco motore puo essere pulito con un
panno umido. Non immergete né
risciacquate mai il motore nell'acqua.

» Lavate i pezzi che sono venuti a contatto
con il cibo con acqua saponata subito
dopo averli utilizzati. Non metteteli in
lavastoviglie.

» Fate attenzione quando pulite la lama, il
coltello del frullatore e il disco: le lame
sono molto taglienti!

« Assicuratevi che i bordi taglienti della
lama e dei dischi non urtino oggetti duri

-

perché potrebbero danneggiarsi.

» Gli ingranaggi della frusta possono essere
facilmente smontati per la pulizia
(figg. 39-40).

* Alcuni ingredienti potrebbero far sbiadire
gli accessori. Questo fenomeno non ha
ripercussioni negative e svanira nel giro di
poco tempo.

+ Arrotolate in cavo in eccedenza attorno
all'apposito gancio posto sul retro
dell'apparecchio (fig. 41).



Ingredienti

Mele, carote, sedano
Grattuggiare
Affettare

Pastella (pancake)
Frullare

Pangrattato
Grattugiare

Creme al burro

Formaggio (Parmigiano)
Grattugiare

Formaggio (Gouda)
Grattugiare

Cioccolato
Tritare

Pasta (torte, dolci, fagottini)
Impastare

Pasta (pane)
Impastare

Pasta (pizza)
Impastare

Pasta (lievitata)
Impastare

Q.ta max.

500 g.

500 ml.
latte

100 g.

300 g.

200 g.

200 g.

200 g.

300 g. di
farina

700 g. di
farina

700 g.
di farina

500 g.
di farina

Velocita Accesori

2M &)

z O

z 5

z 5

z ©
12 @
M/2 6

z 5

z D

e 519

e .

Procedura

Tagliate a pezzetti gli ingredienti. Riempire I'apertura con i pezzetti e
grattugiare premendo delicatamente con il pestello

Versate prima il latte nel frullatore a poi gli altri ingredienti. Mescolate gli
ingredienti per circa 1 minuto. Se necessario, ripetete la procedura
massimo due volte. Spegnete poi I'apparecchio e lasciatelo raffreddare
fino a temperatura ambiente.

Usate pane secco.
Usate burro morbido per ottenere un migliore risultato

Usate pezzetti di formaggio senza crosta

Tagliate il formaggio a pezzetti e premete delicatamente con il pestello

Usate cioccolato fondente, ridotto in cubetti di 2 cm. Utilizzate il pulsante M
per i primi secondi, poi passate alla velocita massima per tritarlo finemente.

Usate margarina fredda e acqua fredda. Mettete la farina nel vaso ed
aggiungete la margarina tagliata a cubetti di 2 cm. Mescolate alla velocita
massima fino ad ottenere un ammasso di briciole, quindi aggiungete I'acqua
fredda con I'apparecchio in funzione. Spegnete non appena avrete ottenu-
to una palla. Lasciate raffreddare la pasta prima di lavorarla ulteriormente.

Mescolate I'acqua tiepida con il latte e lo zucchero. Aggiungete la farina, il
burro e il sale e impastate per circa 90 secondi. Lasciate lievitare per
30 minuti.

Stessa procedura utilizzata per la pasta da pane. Lavorate I'impasto per
circa 1 minuto.

Mescolate il lievito con il latte tiepido e un po’ di zucchero. Aggiungete la

farina, lo zucchero, il sale, le uova e la margarina ammorbidita. Impastate
fino a quanto la pasta si attacca alle pareti del vaso. Lasciate lievitare per
30 minuti.
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Applicazioni

Insalate, crudité

Pancake, waffles,
crépes

Cibi impanati, piatti al
gratin

Dessert, dolci,
farciture

Guarnizione,
minestre, sughi, piatti
al gratin

Sughi, pizza, piatti al
gratin, fonduta

Guarnizioni, creme,
dolci, budini, mousse

Torte alla frutta,
quiches, dolci.

Pane

Pizza, focaccia.

Pane speciale



Ingredienti

Pasta (pasticcini)
Impastare

Albumi
Montare

Frutta (mele, pesche,
banane)
Affettare

Puré

Erbe (prezzemolo)
Tritare

Cetrioli, carote, porri

Affettare

Maionese
Emulsionare

Carne, pesce, pollo
- carne magra
- carne grassa

Frappé
Frullare

Miscela (pan di spagna)

Shattere

Miscela (torta)
Shattere

Q.ta max.

500 g di
farina

4 albumi

500 g.

700 g.

min. 50 g.

min. 1
pezzo

3 uova

500 g.
400 g.

250 ml.
latte

3 uova

4 uova

Velocita Accesori

2
)

2 ‘B

M )

2 0
2IM )
2IM @
12 )
2IM )
2IM )

2 0
21 B9
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Procedura

Mescolate il lievito con il latte tiepido e un po di zucchero. Aggiungete la
farina, lo zucchero, il sale, le uova e la margarina ammorbidita. Impastate
fino a quando la pasta si attacca alle pareti del vaso (occorrera circa 1
minuto). Lasciate lievitare per 30 minuti.

Usate uova a temperatura ambiente.
Nota: Montate almeno due albumi per volta

Aggiungete del succo di limone per non fare annerire la frutta

Lavate e asciugate con cura le erbe prima di tritarle

Riempite I'apertura con pezzetti di porro, carota o cetriolo e premete
delicatamente con il pestello

Utilizzate ingredienti a temperatura ambiente.
Nota: usate almeno un uovo intero oppure due tuorli.

Togliete le ossa e le lische. Tagliate la carne o il pesce in cubetti di 3 cm.
Usate il tasto M per tritare grossolanamente

Riducete la frutta in pure (banane, fragole ecc.), unite lo zucchero, il succo
di limone, il latte e un po’ di gelato. Frullate con cura.

Usate ingredienti a temperatura ambiente. Sbattete le uova con lo
zucchero alla vel. max. fino ad ottenere un composto ben sodo.
Aggiungete la farina setacciata e continuate a frullare a vel. 1

Usate ingredienti a temperatura ambiente. Sbattete il burro morbido e lo

zucchero fino ad ottenere un composto cremoso. Aggiungete il latte,
quindi le uova e la farina.

&=

Applicazioni

Pasticcini alla frutta,
biscotti, dolci alla
frutta

Budini, soufflé,
meringhe

Macedonie

Marmellate, salse,
cibo per bambini

Salse, insalate, torte
salate

Zuppe, insalate, torte
salate

Patatine fritte,
insalate, fonduta,
salse, guarnizione

Tartara, hamburger,
carne trita

Pan di spagna,
pasticcini

Torte



Ingredienti

Noci, frutta secca
Tritare

Cipolle
- tritare
- affettare

Piselli, fagioli (cotti)
Ridurre in pure
Patate lesse

- Ridurre in pure
Zuppe

Frullare

Verdure
Tagliare

Verdura e carne (cotte)
Ridurre in puré

Panna montata
Montare

Q.ta max.

250 g.

500 g.
500 g.

500 g.

750 g. di
patate

500 ml.

500 g.

500 g.

400 ml.

Velocita Accesori

2/M

2/IM
2/IM

1-2

1-2

S

Procedura

Usate il tasto M per tritare grossolanamente oppure la vel. max. per un
composto piu fine

Pelate le cipolle e tagliatele in 4. Usatene almeno 100 g.
Pelate le cipolle, tagliatele a pezzi e introducetele nel vaso. Usatene
almeno 100 g.

Usate piselli o fagioli cotti, Se necessario, aggiungete un po’ di liquido fino
a raggiungere la consistenza desiderata

Cuocete le patate al dente. La quantita di latte dipende dal tipo di patate
utilizzate. Usate latte tiepido (max. 80°C) e aggiungetelo lentamente
tenendo la lama in funzione

Usate verdure cotte

Riducete in cubetti di 3 cm. e tagliate con la lama

Per un pure piu grosso, aggiungete poco liquido. Per un puré piu fine,
continuate ad aggiungere liquidi fino ad ottenere la consistenza desiderata

Usate panna ben fredda.
Nota: Montate almeno 125 ml. di panna alla volta

Applicazioni

Insalate, pane, torta,
budini

Insalate, cibi cotti

Puré, zuppe

Pure, piatti al forno

Zuppe, salse

Zuppe, crudité,
insalate
Pappe per bambini

Guarnizioni, creme,
budini, mousse



SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

Vengono elencati qui di seguito gli accessori standard:
- Vaso (B)

- Coperchio (C)

- Lama (G) %

- Disco per affettare/grattugiare (H) ©

- Frusta (1) ‘@

- Accessorio per impastare (J) 9

- Pestello (M)

- Pestello (Q-U)

- Spatola (V)

4203 065 61930

4822 422 01336

ﬁ 4203 065 61940

Sono inoltre disponibili i seguenti accessori aggiuntivi:
- Disco doppio per affettare (fine e grosso) (n° 4822 690 40181) O
- Disco doppio per grattugiare (grana grossa e medio fine)

4203 065 62000

(n° 4822 890 40182)
- Disco doppio per grattugiare (grana fine ed extra fine)

(n° 4822 890 40183) @
- Disco per patate a bastoncino (n°. 4822 690 10139) 4203 065 61950
- Disco semplice per patatine a fammifero HR 2912

(n° 4822 690 10141)
- Scatola per riporre i dischi HR 2922 (n° 4822 890 40267) 4203 065 61880
Rivolgetevi al vostro rivenditore di fiducia per sapere se tali accessori @ 4203 065 61960
sono disponibili anche nel vostro paese.
Per ordinare gli accessori aggiuntivi o sostituire quelli standard, citare 4203 065 61890

sempre il numero di riferimento e/o il codice.

@,@ 4203 065 61970
4203 065 61900
SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE L AR (T
B
4203 065 61830 4203 065 61840 4203 065 61860 1208 950 o100 I




Se il vostro apparecchio non dovesse funzionare bene, leggete quanto sotto riportato e studiate con attenzione le istruzioni corrispondenti

PROBLEMA

L'interruttore non funziona

L'apparecchio si blocca all'improvviso

L'apparecchio non taglia, trita o
grattugia in modo soddisfacente

L’apparecchio non monta bene gli
albumi a neve

L'apparecchio non monta bene la
panna

POSSIBILE SOLUZIONE

Ruotate il vaso e/o il coperchio nella direzione indicata (fino a quando sentite un click!).

Controllate che le frecce sul vaso e sull’apparecchio e quelle sul vaso e sul coperchio siano poste una di
fronte all’altra (ved. fig. 2 e 6).

Controllate il corretto posizionamento del vaso del frullatore o del cappuccio a vite e ruotateli nella direzione
indicata fino a quando si bloccano.

Si tratta probabilmente del dispositivo di sicurezza che ha interrotto automaticamente I'erogazione di
corrente a causa di un surriscaldamento.

Togliete la spina dalla presa.

Mettete I'interruttore in posizione O.

Lasciate raffreddare I'apparecchio per circa 15 minuti.

Rimettete la spina nella presa.

Riaccendete I'apparecchio.

Nel caso in cui il dispositivo di sicurezza intervenisse troppo spesso, contattate un rivenditore autorizzato
Philips o un centro di assistenza Philips.

Selezionate la giusta velocita. Fate riferimento alle istruzioni riportate nel manuale o direttamente
sull’apparecchio.

Provate ad aggiungere del succo di limone o un pizzico di sale. Controllate che il vaso e la frusta siano
perfettamente puliti e selezionate la giusta velocita.

Usate la frusta. La panna deve essere ben fredda (circa 6°C).
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o (ek. 1)

Movada poTEp

MmiwA

Kamaki Tou uymwA

MUTN Kamakiou (evepyorolel Kat
ATEVEPYOTIOLEL TNV ATPAAELQ)
Mpos&oxn (KAAUTITEL TO Avolyua oTn
XELPoAaprn)

EvowpaTwuEvn ao@aleia SI0KOTING
AeiToupyiag

Kontng 6

AiOKOG KOTING O€ PETEG/TPIYPIPATOG
(ueoaio, SIMANG dPewg @)
Krunntipe! ‘@

ZupwTtipl O

AZovag - odnyog

ZTOMHIO

QénTig

AlakonTng TaxuTnTag

0 = Off

1-2 = petaBAnT TAXUTNTA

(1 = ehaxiot taxlTnTa. 2 = HEYLOTN
TayxuTtnta)

M = MANKTPO Yyia AelTOUPYId OTIYUNG
(n ouokeun AelToupyei 000 KPATATE TO
TANKTPO TATNUEVO)

ZuvdeTnpag KaAwdiou (yla oTepEwaon
Tou KaAwdiou Otav gival TUALYMEVO)
B1dwTo mwpa (Yla va KAEIVETE TO
OTOWIO TNG KavATag OTav dev TNV
XPNOLUOTIOLEITE).

EZapTApata Tou pmAévrep U
Nwpa pe omn
Kamaki
KavaTta pmAévrep
MAaoTiko SAKTUAISI EQapUOYNG
Movada payaipiou

Znaroula




AlaBACTE TIG MAPAKATW 0dNYIEG MPOCEKTIKA TMIPIV EEKIVIOETE Va
XPNOIUOTIOIEITE T CUOKEUNR.

Ma Vv aropuyn BAARNG aro utepBEpUAvVON, | CUCKEUN gival
£(QOBIAOUEVN [UE AUTOUATN aoPAAela dlAKOTING TNG AelToupyiag g
(OFF). Av akoAOUBTOETE TIG 0dNYIEG AUTEG PMOPEITE va
Eavaleltoupynoete TN cuokeun (ON), apol Tnv agpnoeTe MpwTa va
Kpuwoel yia 15 Aemta.

AV n CUOKEUNR OTAMATROEI va ASITOUPYEI EAQVIKA

— BydAte 10 KAAWS10 pelATOG QO TNV TPICa TOU TOIXOU

— BaATte Tov dlakomtn otn 6€on 0

— AQnOTE TN OUOKEUN va Kpumaoel yia 15 Aemtda

— BaATe aAL To KaAwdlo pelATOG OTNV Tipila

— Avayte ndAL T ocuokeur] (ON)

MapakahoUue anoTabeite oToV MPOUNBEUTH 0Ag 1) O
e€oualodotnuévo SERVICE tng Philips av n autopatn acpalela
TNG CUOKEUNG EVEPYOTIOLEITAL ETIAVAANTITIKA.

ApLOTEPA TWV CUUBOAWV OTN CUCKEUT) TIOU AVTIMPOoWwMeUoUV TIG
dlaPopeG ePapoyeS Ba deite TNV €1KOVA TOU £EAPTNUATOG TIOU
TPETEL VA XpnolporonBel. Mavw ano kabe sikova Ba deite TV
TaxUTnTa rnou sivat 1 1o KAataAANAn yla Tn CUYKEKPIPEVT
e@appoy”n: M (= yia Aettoupyia otiyung) n taxutnteg 1-2 (BAEme
mivaka oglideg 70-72).

AlaBaoTe TIG 03nyieg KOITAZOVTAG Kl TIG AVTIOTOIXEG EIKOVEG TIPIV
EESKIVIOETE va XPNOIYOTIOIEITE TH CUOKEUN.

BydATE TO TPOOTATEUTIKO KAAUHHA OTIO TOV KOTITN TIPIV TOV
XPNOIHOTIOINOETE.

Mpoo€ETe MOAU OTAV MIAVETE TOV KOTITH, TO HaAXaipl Kal ToV 3ioko
ylaTi gival oAU Ko@pTepa.

Ka@apioTe MPOOEKTIKG Ta HEPN TTOU EPXOVTAI OE EMAPN ME TV
TPO®N TIPIV XPNOILOTIOINCETE TH CUOKEUN Yia TPWTH ¢opa.

'OTav BAAETE TO KATIAKI OTO UMWA OWOTA, EEMAOKAPETAI N
EVOWHATWHEVN KAEISAPIA acPaAEiag Kal PTTOPEITE TWPA va
AvAYETE TH CUOKEUNR.

Mnv a@RVETE TTIOTE va ASITOUPYEI ) CUGKEUN XWPIG EMTAPNON.
Mnv a@RVETE MOTE TA TMAI3IA va ASITOUPYOUV TN GUOKEUN.

‘OTav avakateUETE 1) SOUAEUETE PEUCTA [N EEMEPVATE TNV PHEYIOTN
€v3<IEN Mou SeiXVel TO UMWA i N Kavarta (Tnv mo mMavw Ypauun Tng
Sdiapabuiong).

Mn &enepvaTe TIG PEYIOTEG TOGOTNTEG KAl TOUG XPOVOUG
eNegEPyaciag mou avaPEPOVTal OTOV TVAKO.

MepIPEVETE VO OTAUATROOUV, TPWTA OAA Td KIVOUMEVA MEPN TNG
CUOKEUNG TIpIV BYAAETE TO KATIAKI ATTO TNV KAvATa.

Mn BaleTe mMoTE Ta SAKTUAAG 0AG 1 AVTIKEIPEVA (T1.X. T OMMATOUAQ)
OTO OTOMIO OTAV AEITOUPYEI N OUOKEUN. XpNOIMOTIOIEITE MOVO TOV
wONTA yIa va CTIPWXVETE TNV TPOPN PETT.

Mn BaleTe MOTE Ta SAKTUAG 04G 1 AVTIKEIMEVA (TT.X. TN OMATOUAQ)
TIPOTOU AMIOCUVSECETE TN CUCKEUN ATIO TNV TPi{a Tou ToiXou.

Mn BaleTe MOTE TO MOTEP HECA OE VEPO N 0 AAAo uypo. OUTE va To
EenAUveTe.

ANMOCUVOEOTE TN CUCKEUN ATIO TV MPila TOU ToiXou META TN XpRon.
Av TOo KAAWSI10 TACEWG TNG CUCKEUNG AUTHG untooTei BAABn, MpEpel
Va armokaTaoTafsi amoKAEIOTIKA amo £§0UCI0d0TNHUEVO
emokeuaoTn TG Philips, 810TI yia TRV £MOKEUR amaiTouvTal €131KA
epyaleia kal e§apTipara.

®UAA&TE TIG 03NYiEq AUTEG Kal yia HEAAOVTIKN Xpnon.



(B) (elk. 2)

TonoBeTNOTE TO UMWA OTWG
paivetai(1).

STPEYTE TIG XELPOAABEG TIPOG TNV
KateUBuvon Tou BEAOUG PEXPL TO UMWA
va pnv nast akAo omote Ba akoUoeTE
«KALK>» (2).

©

BAATE TO KATIAKL OTO UTIWA OTIWG
paiveTal otnyv k. 3.

STPEYTE TO KATAKL He Alyn dUvaun
MPOG TNV KateUBuUvoN Tou BEAOUG
MEXPL VA W Propel va mdel aAAo omoTe
0a akoloeTe «KAIK» (gIK. 4-5).
BeBawwBeite OTL TO ONUASL OTO KATIAKL
Kal To BEAOG OTO PMWA gival akplB®g
TO £€va amevavTt oTo dAAo. H pitn tou
KamakloU KAAUTITEL TwPA TO AVolyud
OTIG XELPOAARBEG TOU UMWA (E1K. 6).

(W)

- To OTOMLO XPNOLUOTOoLEITAL YIa VA TIPO-
00£TETE UYPA KAL OTEPEA UAIKA (ELK. 7).

— XpnotuormoleioTte Tov wlnTn yla va
OTIPWXVETE TA UAIKA PETQ (ELK. 8).

— MropeiTe emiong va XpnoLUOTIoINOETE
TOV wONTN yla va KAEIOETE TO OTOMIO,
OTAV 1 CUOKEUN AELTOUPYEL yla va punv
MEeTIETAL TPOPN £EW (ELK. 9).

(F)

To HoTEP KABWG emiong Kat To karmadkt (C)
€xouv onuadia. H cuokeun Aettoupyel
MOVOV av To BEAOG OTO MOTEP €ival
AKPLRWG amevavTl arnod To onuadl oTo
KamakL. =tn 6€on autn n npos&oxn (E)
Tou KamakloU Ba KaAUYel To Avolyua otn
XELPOAARN TOU UMWA.

Znueiwon: H cuokeun Ba Aeltoupynoel

uovov av:

e To BOWTO wua (P) ) n kavaTa Kat To
paxaipt (Q-U) €xouv TomoBeTnbel
OWwoTA 0To HOTEP (A) Kal

e To unwA (B) kal To karnakt (C) éxouv
TomoBeTNOEL OTO HOTEP, CUPPWVA UE
TIG 0dNYiEQ XPNOEWG.

e H kavaTa Kat To YnwA €xouv
ToMoBeTNOEl CWOTA OTO HOTEP POVO TO
MMAEVTEP Ba AelToupyel.

BaAte tov pubulotn taxutntag (N) otn

B£0n Mou ¢paiveTal OToV Tivaka OTIG

oelideg 70-72 kal B€0TE TNV CUCKEUN OE

Aettoupyia. Av au@IBAAETE yia TN CWOTH

TaxUTNTa va emAEYETE MAVTA TNV

peyaAUtepn (B€on 2).
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MNMpoo£ETe yIaTi 0 KONMTNG €ival TOAU

KOQTEPOG

e O KOTITNG UMopel va xpnatporotnOei
Yl KOYIPO OE HIKPA KOUUATLA,
avauel&n, ene€epyaoia, AlOOLUO 1)
mpoeTollacia.

— BYAATE TO MPOOTATEUTIKO KAAUMMA
anod tov komtn (eik. 10).

— BYAATE TO UMWA OTO HOTEP (ELK. 2) Kal
OTEPEWOTE TOV KOTITN OToV afova-
0dnyo (ek. 11).

— BAATe Ta UAIKA OTO HMWA (LK. 12).

— STEPEWOTE TO KATIAKL OTO UMWA Kal
BAATE TOV WONTN OTO GTOWIO.

- BaAte tov dlakomntn taxutntag (N) otn
B€on mou deixvel o mivakag kat avayte
n ouokeun (ON). Av €xeTe au@IBoAia
yla TV 1axutnTa, eAEYETE MAVTOTE
NV HeyalUtepn TaxUtnTa (6€on 2).

e Ol eQapUOYEQ / oUVTAYEG TTOU
ava@EpovTal oToV Tivaka Ba eival
£TOlEG PeTa and 10-60 dsutepoOAeTTa.

ZuuPBoulEg:

e Eival KaAUTEPA va Pnv KOBeTE HEYAAA
KOMMATIA e Tov KOTTn. KoyTe Ta
MPWTA O€ KOPMUATIA TWV 3 K. TIEPITIOU
TPV Ta BAAETE OTN CUCKEUT).

* H guokeun KOBeL TIOAU ypriyopa. 't
auTO TIPETIEL VA TNV AEITOUPYEITE Yia
oUVTOMA XPOVIKA dla0TNUATA, EMIONG
otav xpnoluoroleite tn Aettoupyia (M)
Yla va PNV KOBETE N TPOPY) MAPA TTOAU
WIAY.

* Mnv a@nVeTe TN CUOKEUN va
Aeltoupyel mapa MoAU otav KOPBeTe
(OKANpPO) TUPI, YlaTi To TUPL Ba
Ceotabei mapa oAU kat Ba apxioesl va
AuwVvel Kal va oBwALalel.

® AV KOAANGEL TPOPY) OTOV KOTITN 1} OTO

E0WTEPLKO TOU UMWA:

- ZBNOTE TN CUOKEUN

— BydATe TO KaMAKL Ao TO UMWA

- BydATe TV TPO®N Amd TOV KOTTN 1
TO E0WTEPIKO TOU UMWA,
XPNOLLOTIOI®WVTAG TN OTIATOUAQ.

* Mn KOBeTE TIOAU OKANPA UAIKA, OTIWG
KOKKOUG Ka®€&, KapUdla Kal maydakia
YLOTI O KOTITNG OTOUMVEL.

BAEME TOV Mivaka yla TNV KATAAANAN
TayxUTtnTa Kat tnv pueuion

(H) ©

Mpoooxn: o 3i0Kog gival MApa MOAU

KOPTEPOG.

MidveTte 10O dioKO HOVO ATO TO TAACTIKO

UEPOG OTO HETO.

— BAATE TO UNMWA OTO HOTEP (ELK. 2).

— TomoBetnoTe ToV dioko (g1K. 13)

— BAATe TO KATAKL OTO UTMWA (€LK. 14)

— BdAte Ta UALKA OTO OTOMILO (ELK. 15)

— Znpw&Te eAAPPA TA UAIKA HECA HE TOV
wén.

— Ta TpiYio Kal KOYIUO o PETES, BAATE
Tov dlakomTn TaxutnTag otn B€on 2
(HéyloTn TaxuTnTa).

— Av B&AeTe va KOYeTE HaAaka Aaxavika
n ¢polTa, uropeite emiong va
emAEEETE TNV XaunAdepn TaxUunTa.

— Inpw&Te HECA TA UALKA apyd Kat
otaBepd ye Tov wONTH (LK. 16).

Zuppoulcg:

o KOYTE MPWTA TA HEYAAA KOMUATLA YA
va XwpoUV 0TO OTOUIO.

® [elileTe TO OTOMIO OMOLOMOPYPA YiA
KaAUTepa anoTeA&ouaTa.

o Av EXETE VA DOUAEYETE HEYANEG



TMOCOTNTEG TPOPNG, XWPIOTE TNV OE
UIKPEG HEPIdEG 0dE1AZOVTAG TO HIMTWA
apoU doUAEPEeTE.KABE HEPIdA.

m's

Mropeite va xprnolyoroleite To
KTUTINTNPEL YLl VA KTUTIATE auyda,
aompddl auyou, yapvipioyata yia
€MSOPTIA, OTIYHLAIA TIOUTIYKA 1) KPEUAL.

Mn XpNOIYOTIOIEITE TO XTUTINTRPI YIA VA
KaveTe JUUN N MEIYHA YIA KEIK.

BAATE TO UMWA OTO HOTEP (EIK. 2) KAl TO
XTUTINTNPL OTOV A&ova - odnyo (k. 17).
BAATe Ta UAIKA OTO UMWA (e1K. 18) Kal
OTEPEWOTE TO KATIAKL OTO UMWA

(ewk. 19).

BaAte Tov wBNTR OTO OTOMIO YlA VA TO
kAeioete (LK. 20).

BaAte tov diakortn taxumtag (N) ot
B€0n ToU PaiveTal OTOUG TIVAKEG Kal
avayTe TN OUOKEUN. AV EXETE
aueIBoAia yla Tn owoTn TaxuTnTa
EMAEYETE TIAVTOTE TNV HEYOAUTEPN
Taxutnta (6€on 2) (eik. 21).

Ol epapuoOYEG / CUVTAYEG TTOU
avagEpovTal oTov rivaka Ba eivat
£TOLUEG META amd 2-5 AemTa.

W) o

* Mropeite va XpnOLUOTIOINOETE TO
CUPWTNPL YIa va KaveTe CUPN yia Y,
Yla va KAVETE KOUPKOUTL KAl Pelypata
Yla KEIK.

— BdAte 1O pnwA otov 0dnyo - agova

(€1K. 2) KAl OTEPEWOTE TO JUMWTHPEL
otov 0dnyo-agova (glk. 22).

— BaAte Ta UAIKA OTO UTWA (E1K. 23) Kal

OTEPEWOTE TO KATIAKL OTO UMWA
(ek. 24).

— BdAte Tov wONT) OTO OTOWUIO YlA VA TO

kAeloeTe (glk. 25).

— BadAte Tov dlakormm Taxutntag (N) ot

08£on 2 (=ueyloTn TaxuTnTa) (1K, 26).
H CUun, To KOUPKOUTL N TO HElyHA Yia
KEIK Ba eTolpaoTel og 1 - 3 Aemta.



i~

@-v)

¢ H ouokeun pmopei va xpnoiyormoinOei
XWPIGg va TomoBsTNOEi To PTTAEVTEP OTO
MOTEP. AV XpPNOIMOTIOINCETE TN
OUOKEUN XWPIG TO HTTAEVTEP, N
OUOKeUN d&v Ba AsIToupynoEl AV TO
B13wTO Mwpa (P) dev B1dwOei mpwTa
OTO AVOIYHA OUVSEONG TOU MITAEVTEP.

¢ Mpiv amo Tn XpAon: Mn ouvd£oeTe Th
CUOKEUN oTNV TIpida ToU ToiXou av d&v
TOTOBETNOETE IPWTA TNV KavaTa (S),
To Kamaki (R) kai To payaipi (U) oto
MOTEP OWOTA.

e MsTa Tn Xpron: AMOCUVAEOTE MPWTA
TN CUOKEUR amoé Tnv mpifa Tou Toixou
Kal META BYAATE TNV KAVATA OTTO TO
MOTEp.

¢ MnopeiTe va XpNOIYOTIOINCETE TO
MTAEVTEP YIa MOAU AUWGIPO Kal HEISEIG
Tpo@wv. MN.X. yia coUTIEG, CAATOEG,
MIAKOEIK, TTAIBIKEG TPOPEG, Aaxavika,
@pouTa, Aentn {UUN, TOUPE K.AM. Av
XPEIalETAlI KOYTE MPWTA TA OTEPED
UAIKG O€ HIKPOTEPA KOHMMATIA TIPIV TA
BaAeTe oTO UMAEVTEP.

e Mn yeMiosTE TRV KAVATA HE UAIKA TTOU
gival mo eota ano 80°C.

¢ Ta va anmo@UYETE Ta MTOIAioHATA un
YEHIOETE TRV KAVATA TTIEPICCOTEPO ATIO
1.5 AiTpo uypn Tpo®n.

¢ Mn BydadeTe MOTE TO KATIAKI OTAV TO
MTAEVTEP ASITOUpPYEL.

ZuvapuoAoynon Kai aroouvapuoAoynon

— BAATe TO TMAAOTIKO SAKTUAISL
epapuoyng (T) yUpw amo tnv povada
Tou paxatploU (glK. 27).

— ZTPEYTE TN povada Tou paxatplol
TPOG TA APLOTEPA VLA VA TNV
OTEPEWOETE OTNV KAVATA (EIK. 28).

=

BeBalwBeite OTL €Xel oTEPeWOEL KAAQ.
— BydAte 1o BdwTo nwua (P) (eik. 29).
— TomoBeTNOTE TNV KAVATA OTNV OTN
oUvde0NG Kal OTPEYTE TNV MPOG TNV
KateUBuvon Tou BEAOUG MEXPL Va
otepewBei kala (eik. 30).

Mpoooxn: Mnv rméoete napa oAU TIg

XEIPOAABEG TNG Kavamq
— BdAte 10 KaAMAKL ot B6¢on ToU,
mEovVTag TPOG Ta KATW (etk. 31).

— TomoBeTNOTE TO MWMA [E TNV OTM)
MECOVTAG TO TPOG TA KATW Kal
OTPEPOVTAG TO TIPOG TNV KaTeUBuvon
TOU BEAOUG PEXPL VA OTEPEWOEL KAAA
(elk. 32).

¢ [la va anocuvappoAOYNOETE TO
MMAEVTEP KAVETE TIG MAPATIAV®
EVEPYELEG APXI{oVTAG Ao To TEAOG Kal
TPOG TNV avtiBetn katelBuvon.

e Ol epapUOYEG / GUVTAYEG TIOU
avagepovTal oTov Tivaka Ba eival
£TOLUEG META ard10 BeuT. - 2 AemTa.

IMw¢ 6a XpNOIMOTTOINCETE TO MITAEVTEP

— BdAte Ta UAIKA oTnVv Kavata (eik. 33).

— AvayTte TN ouokeun Bafovtag Tov
BlaKOTITN TaxUTNTAG OTNV KATAAANAN
Taxutnta (eik.34) 1 edovtag 1o
Kouprti (M) (e1k.35). Av €xeTe au@lBoAia
yla TNV KaTtAaAAnAn taxUtnTa, emAEETe
NV heyaAUtepn taxutnta (6€on 2).
Agite TOV TivaKa yla eMAOYN TNG
KataAAnAng TaxutnTag.
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UHPBOUAEG:
Yypad uAlkd (oTwg Addt yia tnv
TIAPACKEUT) Haylovelag), UMopeiTe va
Ta BAAETE OTO UMAEVTEP AMO TNV OTI)
OTO TWWA TO OTI0I0 TPETEL VA TO
avarodoyupioeTte (eIK. 36).
Mmopeite va XPnOLOTIOOETE TO
AvolyHa OTO KATIAKL Yla va TIPOCBETETE
UALKA KaTta Tn dlapKela Aettoupyiag
NG CUOKEUNG.
Mmopeite va XpnOLOTIOOETE TO
Avolyla OTO KATIAKL YIa VA TIPOCBETETE
UALKA KaTa TN dlapKela Aettoupyiag
NG CUOKEUNG.
lMa va To KAveTe, EERIOWOTE TIPWTO TO
MWHA JE TNV O Kal BYAATE TO Ao To
Kamakt (gik. 37, 38).
‘000 MEPLOCOTEPO APNOETE TN CUOKEUN)
va Aeltoupyel T000 KaAUTepa Ba givat
Ta arnoTteAéouara.
Mmopel va xpelaoTel va opniveTe ™
OUOKEUT KATA dlaoTnuarta yia va
BYAAETE KOMUATIA TPOPNG TIOU EXOUV
KOAAT\OEL OTO EOWTEPIKO TNG KAVATAG.
SBNOTE TN CUOKEUN Kal ATIOCUVAEDTE
TNV amno tnv npila Tou ToiXou.
BydaAte To mopa (Q) KAl TO KAMAKL.
Av £Xel KOANOEL TPOPT) OTO ECWTEPLKO
NG Kavatag, BYAATe TNV pe TNV
onatouAa. ®uhdcoeTe TNV ONATOUAQ
o€ aoPAAn amodoTaon anod TV Jovada
TOU paxatplou (mepirmou 2 eK.).

ATIOOUVSEQTE TPWTA TN CUCKEUT ATIO
TNV Tpifa Tou ToiXou, MPLV apXIioeTe va
KaBapilete TNV HovAdA TOU UOTEP.
Mropeite va kaBapioete TN povada
TOU MOTEP ME €va UypO Tavi. Aev
TIPEMEL va TN BAAETE HECA O vEPO Kal
UYPO MAUGIMATOG AUECWS HETA TN
Xpnon. Asv pErel va Ta kabapioste
0€ TAUVTNPLO THATWV.

KaBapileTe TOV KOTITN, TNV povada Tou
paxalploU Tou PMAEVTEP Kal TOV dI0KO
TOAU TIPOOEKTIKA YLaTi eival oAU
KopTEPA.

MPooEETE TA AKPA KOTING TOU KOTITN Kal
TOU 3ioKOoU va Pnv €éABouv og eMaQN Ue
OKANpA avTikeigeva yati 6a
OTOM®OOUV.

Mnopeite va BydAeTe Toug HIKpoUQg
TpoxoUg amod To XTUTINTNPL KAl va Toug
KaBapioete MOAU eUkoAa (g1K. 39-40).
MepIKA UAIKA UTOPEL va TIPOKAAETOUV
AMOXPWHATIONO, OTNV EMPAVELA TWV
e€apTnUATwWV. AUTO dev MPOKaAAeL
apvnTika arnoTeA&opaTa. uvnlwg o
AMOXPWHATIONOG eEagavileTal anod
KATIOLO XPOVIKO dlA0TNnHa.

TUAIETE TO KAAWDIO TIOU TIEPLOCEUEL
OTO TOW PEPOG TNG CUOKEUNG (g1K. 41).



YAika

MnAa, kapoTa
aehivopila

KoupkouTi (kpemeg)
- KTUTINa

TpIppEVO Ywpi
- koyipo

Bourupo (Kpsua)
- (kp€pa Boutlpou)

Tupi (mapuelava)
- TpiYIo

Tupi (ykoUvTa)
- TpiYIo

ZokoAara
- KOO

Zuyn (tapta, miTTA
dimheq) - LUpwpa

Zipn (bwpi)
- (Upopa

ZUpn (mitoa)
- (Uwua

Mey.
MoocotnTa

500 yp.

500 ml
YaAa

100 yp.
300 yp.

200 yp.

200 yp.

200 yp.

300 yp.

700 yp.
aleupt

700 yp.
akelpl

‘Evapén
&

TayutnTa

2/M

E&apTnua

©

619

Enegepyaoia

KquTs Ta (ppoum/u)\mq (013 Koypanq Fapms T0 0Toulo Kal aAEOTE Ta
OTIPWXVOVTAG TA LE TOV WBNTN EAAPPA MPOG TA KATW

Pixte npru 10 ya)\a oTo }m)\swsp Kal HeTa npooesma 0TEYVA UAIKA.
AvakateUTe Ta UAIKA Tepirou 1 AemTo av XpelaceTal snava)\auﬁavovmq m™m
5[05[K0010 T0 no)\u 2 POPES. Msw OTQUATNOTE Yia )\lya \emta yia va
KPUWOEL 1) OUOKEUT Kal va QTACEL 0NV Beppokpacia meplBAANOVTOG.

Xpnotyoroinote ateyvo, EepoPnuévo Pwpi
XpnotporoleioTe pahako BoUTupo yia ehappd gaynta

KquTs To TUpi OE Kouuana BaMs T4 OTO OTOWLO KAl AAEQTE TA OTIPWXVO-
VTAG TA TIPOOEKTIKA JE TOV 0ONTN

KOoyTe To TUpl 0€ KOMUATIA, BAATE TA OTO OTOLLO Kal AAECTE TA OTIPWYVO-
VTAG Ta MPOOEKTIKA e TOV wBNTN

Xpnowornoteiote anhr okAnpri cokoAdTa. 2MACTE TV 08 KoppATia
TwV 2 eK. Xpnotporoleiote TV TaxUTa M Katd T SLAPKEId TWV TIPATWV
NiywV dEUTEPOAETTWV KAl HETA TN HEYLOTN TAXUTNTA Yia OAU PIAG KOYIHO

Xpnotporoteite kpia papyapivn kat kpUo vepd. Bakte akelpl péoa ato
HMwA kat mpooBEaTe T papyapivn agol Ty KOYeTE MPATA 08 KoppudTia

TV 2 eK. AOUAEYTE To O usylom TaxumTa HEXPL TO petya va TpifeTal
Kai ouvexioTe TipooBETOVTag KpUo vepo. ZTapatnate HONG n {upn apxioet
va YIVETE 00 MMAAA. AQHOTE TNV VA KPUWTEL TIPLY CUVEXIOETE TNV TIEPAITEPW
eneEepyaoia.

Avupelirs ﬂemo VEPO |E npoﬂuul Kat (axqpl MpoBeate a)\aupl BouTupo,
aAdTL Kat LupaaTe yia nepinou 30 deUT. AQROTE TV VA POUGKDCEL Yia
30 AerTa.

1310 dladlkaoia, Orwg Kat yia Ty LU Tou Ywuiol. ZUupmate TV ZUun yia
nepimou 1 Aento

= 70 4

Egappoyeg

JaAdTeg, wpa
Aaxavika

Kpéneg,
QApEPIKAVIKO
KEIK

TPIUKEVO YW yia
yapviptopa

oYKpatev, Emdopra,
naota, yapvipiopata

d)cxynw ano Kuvnyl,
oounsg oq)\roa
(PayNTA OYKPATEV

SAATOEG, TITOE,
(payn T OYKPATEV
QovTtu.

Tapvipiopata oateg,
MAOTA TOUTIYKA,

Houg

Tapta
(ppobrou,
dimheg armod
unAo, mitTeg,
Kouitolg

Wopi

Nnitoeg,
TAPTES



YAika

Zipn (Mpogup)
- {Upwpa

Zuyn (Wopakia
- (Upwpa

Aompadi auyou
- KTUTM

®pouTo (X UNAd podakiva,
UTavaves)

- KOY1po

- Auwaollo

XopTapika (m.x.HaivTavog)
- KOYIpo

Npdoa, ayyoupia
KapoTa
- KOYIpo

Mayiovéla
- XUAOG

Kipag, yap
TOUAEpIKa-
- KPEAG e Tayog

MikkoEik
- Keidn

Mey.
MoocotnTa

500 yp.
akelpl

500 yp.
aleupt

4 qompadia
auyou

500yp.

700 yp.

ToUAdyLOTOV
75yp.

TOUAAXLOTOV

3auya

500 yp.

400 yp.

250 ml
YaAa

‘Evapgn

&

TayutnTa

2/M

2/M

2/M

Enegepyaoia

Mpwra, 6ou)\SL|JTs 10 npoCuul pe (eoto ya)\a Kat )\wn Caxapn I'Ipooes-
oTe ahelpt, Caxapl ahart auya Kal JaAakla uapyaplvn Zuuwors ™ {0un
HEXPL VA OTAMATNOEL VA KOANA 0TO UMWA. AQNOTE TNV VA QOUCKMTEL Yia
30 Aemta

Xpnmponomors KpUa papyuplvn, KOLyTs mv oe Koppqm TV 2 €K.,
PaAte ta 07O WA Kat Bou)\stTs Ta MEXPLN CUpn va yivel oav una)\a
Aonote T {UUN va KPUMOEL TPV TNV EMEEEPYAOTEITE TIEPALTEPW

Xpnoluonotsms Ta Quyd og Ssppor(paota dwpartiou. Enueiwan: Xpnat-
uoroleioTe TouAdxloTov 2 auyd

SUBOUAN: MPoaBEaTe Alyo AEUOVL Yia va un XATEL TO PPoUTo TO
XPWHA TOU

MpoaBeaTe Aiyo UYPO Yia va Yivel TO ety 0av amaAog MoupES

MAUVETE Kal OTEYVOOTE TA XOPTAPIKA TIPLV TO KOWIUO
TeliOTE TO GTOWIO UE TIPATOA, KOUUATIA ayYoUupLoU 1 KApOTou
Kat oTpwETE T arMaAd Ke Tov wlntn

Xpnomonotstors OAa Ta UAIKA e espuOKpaota éwucmou Znustwon
Xpnotoroteiote TouhdxioTov éva peyaho auyo, dUo pikpd avyd, i
300 HeYAAOUG KPOKOUG QUYMV

BydAte mpwTta Ta vsupa Kat ta KOKKCl)\(l ano To Yapt. Koyte Ta g Kouucmu
Twv 3 ek. Xpnotporoleiote TV TayUtaxUtnta «Pulse» yia xovipo KOO

AuGOTE TO cppoum (rx. unavava (ppaou)\sq) e Caxapn KQl XULO AEHOVL.
MpoaBEaTe yaAa Kat Alyn KPEUA KAl QVAUEIETE Ta KAAQ.

-

Egappoyeg

Wi moAuteAeiag

unAomiteg, YAuka
UTTIOKOTA TAPTA
ppouTou

MouTiyKa, GOUPAE,
HapEYKa

SaAATEG

SAATOEG, MOpPUE-
Aadec, mouTIyKa,
TpOYN yia madid

2a\toeg, oolmeg,
yapvipiopata
BoUTupo ano
X0pTapikd

Tolrmeg, 0aAdTeEQ

TnyaviTeq Matareg,
ou)\maq QovTi
Yapvipiopa ka
OQATOEG Yia Undp-
rieKIoU

MmugTékia,
XQUMOUPYKEP,
KEPTEDES



YAika

Meiypa (Apparo)

Meiypa (KEw)
— Helgn

Kapidia
- KOy

Kpeppudia
- KOy

- KOYIpo o€
- QETEQ

Apakag, paooM (payeipepeva)

- Auwaollo
Marareg, pay/veg
- A\uwatpo

Zoumeg
- peign

Aayavika
- KO0

Aayavika Kai Kpgata

(Mayetpeueva)
- \uatpo

KtumnTn kpépa
- KTOTNa

Mey. ‘Evapén
MoocotnTa &
TayutnTa
3 auya 264
4 auya z

250 yp. 2IM
500 yp. 2 /M
500 yp. UL
500 yp. 2
750 yp.

TaTATES Ho
500 ml 2
500 ml 2
500 yp. 2
400 ml 1.2

E&apTnua

)

Enegepyaoia

Ta UAIka og Beppokpacia dwpatiou KTummote To pelyua auywv Kat {axa-
PNG OTN HEYLOTN TaxUTNTa PEXPL va aTabeporoinBei. Mpoadeate YPIAO
aAelpl kat ouveyioTe ) pei&n otnv TaxutnTa 1.

Ta uhika oe Beppokpacia dwpatiou. Avapei€te palako BoUTupo kal axapn
HEXPL Va Yivouv HaAaKO Kal Kpewmdeg petypa. MpoaBeate yaka, auya Kat
aheupt.

Xpnotuoroleiote ™ TaxUtnTa (M) yia XoVTeo KOWIHO 1 TN HEYLOTN
TaxUmTa yia YiAo KOYIUo

Ze(pAOUDIOTE TA KPEUUUBIA KaL KOYTE TA O 4 KOUPATI.
nueinon: Xpnodomoleiote Toudytotov 100 yp.

Ze(pAOUDIOTE TA KPEUUUBLA KaL KOYTE TA 0€ KOMMATLA, WOTE Va
XwpoUv 0TO OTOWL0. Enueinaon: Xpnaotomnoleiote Touhayiotov 100 yp.

XpnoluomoleioTe payelpepéva GacoAla 1} apakd. Av xpeldZetal,
XPnoluoroleiaTe Aiyo Uypo yia va BEATIWOETE TN GUVOXT) TOU HElYHATOS

Mn napapayelpéyete Tig matdteg H nootnTa Tou avaykaiou yaAaktog
eEapTaral ano To £id0g TG MATATAG. XpNoluomnoleioTe (£0TO YOAa

(uey. 60° C) MpoabEaTe To YAAQ apya, VW MIEPLOTPEPETAL O KOTITNG.
XpNolomoleioTe payelpepéva Aayavika

KOYTE Ta MPWTA 08 KOUMATIO TWV 3 €K. KAl GUVEXIOTE TO KOYIHO e
TOV KOMTN

I XovTpo AUGOILO, PoaBEaTe Uovo Alyo Uuypo. Ma PIAO Albalpo, cuvexioTe
Va TIPOOHETETE UYPO HEXPL TO HElYUA Va YiveL TTOAU anaho.

XpnolomoleioTe KpEpa mou EXeTe KPUWOEL OTO Yuyeio
nueinon: Xpnotomoleiote TouAdytotov 125 ml kpepa

Egappoyeg

Appara Kk
eABETIKA KOUAOU-
PAKLA CUMAPLKA

Ala@opa KEK

JaNaTeg, Ywil
Tupapt, mouTiykKa

SaAdTeg,
MOYEIPEUEVES
TPOPES

Moupedeg
0oUmeg

daynta golpvou,
ToUPEdES

Sourmeg,
0QATOEG

SoUmeg, WUES
oaAaTeg,
OOAATE.

TPOQES YIa pwpd
Kal TAUBIKES
TPOPES

Fapvipiopata
KPENA, Cupa-
PIKA pelypa
TQ Y10 MaywTO



Ta mapakdatw PEpN amoteAolv Ta cuvnOIGHEVA £EAPTANATA TNG
OUOKEUNG:

— MnwA (B)

- Karakt (C)

- Kommg (G) $

- Alokog Koting oe gpéteg/ Tpyipatog (H) @
— Kturmtipt (1) ‘B

- Zupwmpt (J) O

- QBng (M)

- MmAévtep (Q-U)

- ZnatouAa (V)

Emiong unapxouv 3100£0iJa Ta MAPAKATW £EAPTRHATA:

- Aiokog korm|g oe PeTeg (Ap. 4822 690 40181) (B ) (SIMATC dYewg)

— Alokog Tpwpipatog (Ap. 4822 690 40182) (@) (SIMARG OYWEWC,
XOVTPO TPIYPIUO)

— Alokog Tpwpipatog (Ap. 4822 690 40183) (D) (SIMARG OYWEWS, PINO
TPiYIHO)

— Alokog yla Tpiyiyo rmatatwyv (Ap. 4822 690 10139)

— OlOKOG KOTING O PETECG MOVIG OYEWG YIA TNYAVITEG TMATATEG
HR 2912 (Ap. 4822 690 10141).

- Kourti anoénkeuong diokwv HR 2922 (Ap. 4822 690 40267).

PwTrote Tov mpounBeuTn oag av ta eEapTnUaTa auta ivat
dlabeoipa otn Xwpa oag. Av BEAeTe va TtapayyeileTe emmnpocbeTa

€EQPTNUATA 1) YIA AVTIKATACTAON TIAPAKAAOUE AVAPEPETE TOV
avTioTolXo aplBud KATAOKEUNG Kawr) Tou TUTIOU Tou e§APTNHATOG.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 61830

4203 065 61840

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 61930

4822 422 01336

§

4203 065 61940

4203 065 62000 -.%
ﬁ 4203 065 61950
4203 065 61880
4203 065 61960
4203 065 61890

—— 4203 065 61970
IC
4203 065 61900 4203 065 61980
i3
\‘\\\\, u
4203 065 61860 4203 065 61910 4203 065 61990




Av dev €l0TE IKAVOTIOINUEVOL [LE TN AELTOUPYIA TNG CUOKEUNG TIAPAKAAOUE OUMBOUAEUTEITE TOV TIAPAKATW TIVAKA KAL TIG AVTIOTOIKEG

0dnYyieg XPoEwG.
MpoBAnpua:

O 31akomnTng dev AsiToupyeEi

H ouokeun oTtaparnos va
AeiToupyei Eavika:

Ta amoteAéopaTta KoYiparog
oc PETEG N TPIYPipaToG SV gival
TO AVAHPEVOUEVQ:

Ta amoTeAéopaTa amé To KTUTNPA
TWV AuywVv d&v gival KaAAioTa

To amoTéAeopa OTAV KTUTTIATE
KpEpa dev gival KAAAIOTO:

To KTunmnTAPI YAIOTPA R
n Auyidel

H Qupn nemigTal TpIyUpw
OTO UTTWA:

AuvaTtni AUon

STPEYTE TO UMWA KAL/N TO KATIAKL TIPOG TNV KATeUBUVON Tou BEAOUG 00O TIAEL (MEXPL Va
AKOUOETE KAIK).

BeBalwBeite OTL Ta BEAN OTO UMWA KAl OTN CUOKEUT KABWGE ETIONG OTO UMWA KAl OTO KATIAKL
€NBOUV aKPLBWG TO €va ameévavTl oTo AAlo (deite €ik. 2 Kal 6). BeBawwbeite 0TL N KavaTa n To
BOWTO MW €XOUV TOTIOOETNOEI CWOTA KAl OTPEYTE TA MPOG TNV KATEUOBUVON Tou BEAOUG OCO
Tacl.

MOavov n autopatn acpAaAelda g

OUOKEUNG TNV £6g0g KTOG AslToupyiag AOyw uTiepBEPUAVONG.

— ATIOOUVOEQDTE TN CUOKEUN Ao Tnv mpida.

- BaAte Tov dlakomtn atn 8€aon 0

— AQN\OTE TN CUOKEUT) VA KpUwaoel yia 15 Aemta.

— SUVOECTE TN CUCKEUT) TIAAL 0TV Tpila

— ©¢oTe o€ AelToupyia TIAAL TN GUOKEUT).

AV 1 QUTOMATN ACPAAELA TNG CUCKEUNG EVEPYOTIOLEITAL ETMAVAANTITIKA, CUUBOUAEUTEITE TOV
npounBeutn oag 1 1o KEvipo EEunnpetnong MNehatwv g Philips.

ALOAEETE TN oWOTN TAXUTNTA. AEiTE TIG EVOEIEEIG OTN CUOKEUT KAl OTIG 0dNYIEG XPTOEWG.

MpoomabnoTte MAAL XPNOLLOTIOIWVTAG AEUOVL 1] aAATL. BeBalwbeITE OTL TO KTUTINTHPL KAL TO MMWA
BEV EXOUV «AITIAVTIKO» Kal SIOAEETE TN oWOTH TAXUTNTA.

XPNOIUOTIOIEITTE TO KTUTINTHPL.
Xpnotuomnoleiote kpua kpeua (mepinou 6° C).

XpNOoLUOTOLEITE TO KTUTNTYPL LOVOV Yla VA KTUTIATE KPEUA, AUYA/acmpddl auymv Kal uypa.
Mn To XPNOLUOTIOIEITE YId VA ETOIHAZETE KOUPKOUTL MElYHA YIa KEIK 1 CUMN.

AKoAoUBEIoTE TIG 0dNYieg XPNOEWS TPOCEKTIKA. M1 TIPOCBETETE TIOTE TIAPA TOAU VEPO.

XPNOLUOTIOLEITE TIAVTOTE TO EEAPTNHA TIOU AVAPEPETAL OTOV TIVAKA.
Mn Eemepvate MOTE TN MEYLOTN TaxUTNTa JUNMUATOG TIOU AVAPEPETAL OTIG 0dNYIEG.

-
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