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Parts and accessories Introduction

© Motor unit This appliance is equipped with an automatic
® Smart Process Control panel thermal cut-out system.This system will
© Built-in safety lock automatically cut off the power supply to the
® Food processing bow! appliance in case of overheating.
@ Screw cap (must be placed to use bowl

functions) If your appliance suddenly stops
@ Tool holder running:
®© Blender jar
@ Blender jar lid Il Pull the mains plug out of the socket.
O Peg of lid (activates and deactivates the safety

switch) Let the appliance cool down for
® Lid of food processing bowl 60 minutes.
@ Stopper
@ Feed tube Put the mains plug in the socket.
@ Pusher
® Driving shaft Switch the appliance on again.
® Mixing bowl
@ Mixing bowl lid Please contact your Philips dealer or an
© Kneading accessory authorised Philips service centre if the automatic
® Mixing accessory thermal cut-out system is activated too often.
© Metal blade + protective cover
@ Shredding insert medium CAUTION: In order to avoid a hazardous
@® Shredding insert fine situation, this appliance must never be connected
O Shredding insert coarse to a timer switch.

® Granulating insert

@ Insert holder Important

O Adjustable slicing disc (slicing insert, carrier

and adjusting knob) » Read these instructions for use carefully and
look at the illustrations before using the
appliance.

» Keep these instructions for use for future
reference.



Check if the voltage indicated on the
appliance corresponds to the local mains
voltage before you connect the appliance.
Never use any accessories or parts from
other manufacturers or that have not been
specifically advised by Philips.Your guarantee
will become invalid if such accessories or
parts have been used.

Do not use the appliance if the mains cord,
the plug or other parts are damaged.

If the mains cord is damaged, it must be
replaced by Philips, a service centre
authorised by Philips or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.
Thoroughly clean the parts that will come
into contact with food before you use the
appliance for the first time.

Do not exceed the quantities and preparation
times indicated in the table.

Do not exceed the maximum content
indicated on the bowl, i.e. do not fill beyond
the top graduation.

Unplug the appliance immediately after use.
Never use your fingers or an object (e.g.a
spatula) to push ingredients down the feed
tube while the appliance is running. Only the
pusher is to be used for this purpose.
Always unplug the appliance before reaching
into the blender jar with your fingers or an
object (e.g.a spatula).

Keep the appliance out of the reach of
children.

Never let the appliance run unattended.
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Place the lid on the bowl in the right position.
The build-in safety lock will now be deblocked
and you will be able to turn the appliance on.
Both the motor unit and the screw cap have
been provided with marks.The appliance will
only function if the dot on the motor unit is
placed opposite the dot on the screw cap.
Switch the appliance off before detaching any
accessory.

Always switch the appliance off by pressing
the STOP button.

Wait until moving parts have stopped running
before you remove the lid of the appliance.
The screw cap can only be removed if the lid
is not on the bowl or if the bowl has been
removed altogether.

Never immerse the motor unit in water or
any other fluid, nor rinse it under the tap. Use
only a moist cloth to clean the motor unit.
Remove the protective cover from the blade
before use.

Let hot ingredients cool down before
processing them (max. temperature
80°C/175°F).

If you are processing a liquid that is hot or
tends to foam, do not put more than | litre
into the blender jar to avoid spillage.

Unplug the appliance immediately after use.
For application times, see the table further on
in these instructions for use.

Note that it is not possible to use the
bowlfunctions when the blender is attached.
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Using the appliance

Smart Process Control

This appliance is equipped with a Smart Process
Control to ensure an optimal process and a
perfect end result. Each process button is linked
to a pre-programmed speed profile representing
the optimal process for a specific accessory.

The speed can be increased or decreased 3 times
by pressing + or - button.

If you press the pulse button, the appliance will
run at the highest speed.When you release the
button, the appliance will stop or return to the
previously selected working speed.

The process can always be stopped by pressing
the Stop-button.

If you press the same process button again within
40 seconds, the process starts where it has been

stopped.

Food processing bowl

Put the lid on the bowl.Turn the lid in the
direction of the arrow until you hear a
click (this requires some force).

Built-in safety lock

» The motor unit, the bow! and the lid have been
provided with marks. The appliance will only
function if the mark on the motor unit is directly
opposite the mark on the screw cap.

Il  Make sure that the dot on the lid and the
dot on the bowl are directly opposite each
other.The projection of the lid will
complete the shape of the handgrip.

Feed tube and pusher

3

e

oy Il  Mount the bowl with the handle on the

food processor by turning the handle in
the direction of the arrow until you hear a
click.

Il Use the feed tube to add liquid and/or
solid ingredients. Use the pusher to push
solid ingredients through the feed tube.

You can also use the pusher to close the
feed tube in order to prevent ingredients
from escaping through the feed tube.



Metal blade

0

\

=

» The metal blade can be used for chopping,
mixing, blending and pureeing.

Il Remove the protective cover from the
blade.

The cutting edges of the blade are very sharp
Avoid touching them!

Put the tool holder in the bowl and the
blade on the tool holder.

Put the ingredients in the bowl. Pre-cut
large pieces of food into pieces of approx.
3 x 3 x 3 cm. Put the lid on the bowl.

Put the pusher in the feed tube.

Press the chopping process button on the

control panel.

- The process will start with 4 pulses to ensure
that the ingredients (i.e. onions or nuts) are
chopped regularly.

- Next the process will increase to max. speed
and continue until the STOP button is pressed.

]
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» Press the - button to decrease the speed.
» The process can be stopped any time during
the pulses by pressing the STOP button.

Tips

» If you chop onions, stop the appliance after
the four pulses to prevent them from
becoming too finely chopped.

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

Do not use the blade to chop very hard
ingredients like coffee beans, turmeric, nutmeg
and ice cubes, as this may cause the blade to
get blunt.

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

Il Turn the appliance off.
Remove the lid from the bowl.

Remove the ingredients from the blade or
from the wall of the bowl with a spatula.

Inserts

Never process hard ingredients like ice cubes
with the inserts.
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Il Put the selected insert in the insert holder
before you place it onto the toolholder.

Cutting edges are very sharp. Avoid touching
them!

Place the insert holder onto the tool
holder that stands in the bowl.

Put the lid on the bowl.

Put the ingredients in the feed tube. Pre-
cut large chunks to make them fit into the
feed tube.

Fill the feed tube 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 the batches.

A Select the 'shredding & slicing process' on
the control panel.

» The speed can be increased or decreased
3 times by pressing the + or - button.

Press the pusher lightly onto the
ingredients in the feed tube.

If you are shredding soft vegetables or fruits,
you can decrease the speed up to three steps
by pressing the - button to prevent the
shredded vegetables and fruits from turning
into puree.

Bl To remove the insert from the insert
holder, take the insert holder in your
hands with its back pointing towards you.
Push the edges of the insert with your
thumbs to make the insert fall out of the
holder.

Adjustable slicing disc

The adjustable slicing disc allows you to cut
ingredients to any thickness you like.

Be careful: the cutting edges of the blade are very
sharp.

Il Insert the blade into the top of the carrier.
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=——> Connect the knob from the bottom side Press the ingredients slowly down with the
& A of the disc and turn it to position dot to pusher, if necessary.

NS Z lock it.

Turn the adjusting knob to adjust the Kneading accessory & mixing bowl

thickness you prefer.
The kneading accessory can be used for kneading
@\& yeast dough for bread and pizzas.

% Il Push the driving shaft of the mixing bowl
Place the adjustable slicing disc on the tool into the opening of the mixing bowl from

holder. below.You will hear a 'click’ when it snaps

e into place.
Close the lid and put the ingredients in the 3
feed tube. - ® Place the mixing bowl on the motor unit
« and turn it into the direction of the arrow

A Select the 'shredding & slicing process' on until you hear a 'click’.

the control panel.
Fit the kneading accessory onto the
driving shaft.
Put the ingredients in the bowl.
» The process increases immediately to the <®>

defined processing speed to guarantee the
optimal endresult. Put the lid on the bowl and turn it to the
left until you hear a click.
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A Press the kneading process button on the
Smart Process Control.

The appliance will gradually increase the kneading
speed within |0 seconds to avoid splashing. This
speed will be maintained for about 50 seconds to
mix the ingredients properly. Then the speed will
decrease to a speed that is optimal for kneading.
The appliance will continue to run at this speed
until the stop button is pressed. The speed can be
decreased up to 3 times by pressing the - button.

Il Push the driving shaft of the mixing bowl
into the opening of the mixing bowl from
below.You will hear a click when it snaps
into place.

Put the mixing bowl on the motor unit and
turn it to the left until you hear a 'click'.

Tip

» If the kneading hook does not rotate although
you have pressed the kneading process
button, check whether you have pushed the
driving shaft into the mixing bowl until it

f locked into position (click).

Insert the gearwheel into the housing of
the mixing accessory.

Snap the two balloon beaters onto the
metal pins on the housing of the mixing
accessory.

Mixing accessory & mixing bowl

You can use the mixing accessory to whisk eggs,
egg whites, instant puddings, cream, the
ingredients for cake mixtures and other soft
ingredients.

Fit the mixing accessory onto the tool
holder.

A Put the ingredients into the bowl, put the
lid on the bowl and turn it to the right
until you hear a click.




Press the whisking process button on the
control panel.
The appliance will increase the speed to working
speed in 7 seconds. This speed is maintained for
approx. 30 seconds. Then the speed increases
again and the appliance will continue to run at
this speed until the stop button is pressed. The
speed can be increased or decreased in three
steps by pressing the + button or - button
respectively.

Tip

If the mixing accessory does not rotate
although you have pressed the whisking
process button, check whether you have
pushed the driving shaft into the mixing bowl
until it locked into position (click) and the
gearwheel is correctly inserted into the
mixing accessory housing.

Blender

The blender is intended for:

- Blending fluids, e.g. dairy products, sauces, fruit
juices, soups, mixed drinks, sweat teas, shakes.

- Mixing soft ingredients, e.g. pancake batter or
mayonnaise.

- Pureeing cooked ingredients, e.g. for making
baby food.
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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
has not been screwed properly onto the
motor unit.

Il To attach the blender jar, remove the
screw cap above the panel.

Mount the blender jar on top of the
motor unit by turning it in the direction of
the arrow until it is firmly fixed. The handle
must be facing to the left!

Do not exert too much pressure on the handle
of the blender jar.

Put the ingredients in the blender jar.
Close the lid.

Always connect the safety cover onto the
blender lid before you start processing.

I Press the blending process button on the
control panel. The blender will start to
operate. The speed increases to maximum
speed. The appliance will continue to run
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at this speed until the STOP button is
pressed. During the blending process the
speed can be decreased up to three times
by pressing the - button.

Tips

» Pour the liquid ingredients into the blender
jar through the hole in the lid.

» The longer you let the appliance run, the finer

the blending result will be.

Pre-cut solid ingredients into smaller pieces

before putting them in the blender. If you

want to prepare a large quantity, process small

batches of ingredients instead of trying to

process a large quantity at once.

Hard ingredients e.g. soy beans for soy bean

milk, must be soaked in water before they are

processed.

Crush ice cubes by placing the ice cubes in

the jar, close the lid and use the pulse

function.

If ingredients stick to the wall of the blender jar:

Il Switch the appliance off and unplug it.

Open the lid.

Never open the lid while the appliance is still
running.

Use a spatula to remove the ingredients
from the wall of the jar.

Keep the spatula at a safe distance from the

blades (approx. 2 cm).

» If you are not satisfied with the results, let the
appliance run briefly a number of times by
pressing the pulse button.You can also try to
get a better result by stirring the ingredients
with a spatula (not while the blender is
running), or by pouring some of the contents
out in order to process a smaller amount.

In some cases the ingredients are easier to
blend if you add some liquid e.g. lemon juice
when blending fruits.

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

Il 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.



» The bowls, the lids of the bowl, the pusher
and the accessories (except for the blender
jar) can also be cleaned in a dishwasher.

These parts have been tested for dishwasher

resistance based on DIN EN 12875.

The blender jar is not dishwasherproofl

» To remove the lid, open it and then pull it
upwards.
Only remove the lid for cleaning purposes.

Clean the metal blade, the blade unit of the
blender and the inserts very carefully. Their cutting
edges are very sharp!

Make sure that the cutting edges of the blades
and the inserts do not come into contact with
hard objects.This could cause them to become
blunt.

Certain ingredients may cause discolourations on
the surface of the accessories. This does not have
a negative effect on the accessories. The

discolourations usually disappear after some time.

» Wind the (excess) mains cord around the reel
on the back of the appliance.
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Blender quick-clean operation

Il Pour lukewarm water (not more than
0.5 litres) and some washing-up liquid into
the blender jar.

Close the lid.

Let the appliance run for a few moments
by pressing the pulse button. (The
appliance stops running when you release
the button).

Detach the blender jar and rinse it with
clean water.

To clean the mixing accessory/balloon
beaters thoroughly:

Il Detach the gearwheels and the balloon
beaters so that they can be cleaned more
easily.

The gearwheels and the balloon beaters are

dishwasherproof.

To clean the adjustable slicing disc
thoroughly:

Il Turn the adjusting knob to the right to pull
the blade out of the disc.

The disc, the blade and the adjusting knob can be

cleaned in warm soapy water or in the dish-

washer.
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Storage

MicroStore

» Put the accessories (blade, insert holder) on
the tool holder and store them in the bowl.

% Always end up with the insert holder.

Functions, accessories and applications

Function

®

Guarantee & service

If you need information or if you have a
problem, please visit the Philips Web site at

www.philips.com or contact the Philips Customer

Care Centre in your country (you will find its
phone number in the worldwide guarantee

leaflet). If there is no Customer Care Centre in
your country, turn to your local Philips dealer or

contact the Service Department of Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.

Accessory Application

Chopping, pureeing, mixing
Shredding, grating

Slicing

Kneading

Wh‘siking, whipping, emulsifying,
mixing

Blending, pureeing

Application
times

10 - 60 sec.
10 - 60 sec.
10 - 60 sec.

60 - 240 sec.
60 - 120 sec.

10 - 60 sec.

Troubleshooting guide

Problem Solution

The appliance doesn't  Turn the bowl/or lid clockwise until you hear a click.
switch on. Make sure that the points on the bowl and on the lid
are placed directly opposite each other.

The appliance has The automatic thermal cut-out system has probably cut
suddenly stopped off the power supply to the appliance because it has
running. overheated. |) Unplug the appliance. 2) Let the

appliance cool down for 60 minutes. 3) Put the mains
plug in the socket. 4) Switch the appliance on again.

You have pressed the  Press the button for the process you want.
wrong process button.

The process doesn't  This appliance is equipped with a memory-function. If

start at the beginning  you restart the appliance within 40 seconds, the process

after a restart of the  will start where it was interrupted. If you want the

process process to start right from the beginning: |) Briefly press
another process (e.g. the pulse button) 2) Then press
the STOP button. 3) Press the appropriate process
button to make the process start all over again.

The kneading or |) Make sure you have snapped the driving shaft into
mixing accessory the mixing bowl. 2) Make sure you have inserted the
doesn't turn. gearwheel properly into the housing of the mixing

accessory. 3) Check if you have really turned the mixing
bowl clockwise as far as the point where you hear a
click.

Both the blender jar If both the blender and the food processing bow! or

and the food mixing bow! have been mounted correctly, only the
processing bowl or the blender will function. If you want to use the food
mixing bow! are processing bowl or the mixing bowl, detach the blender

attached, but only the  and close the fixing hole with the screw cap.
blender works.

The +/- button does ~ The motor is already at its physical limit, i.e. at kneading
not react at certain or when the speed is at the defined level where it can
applications. not be decreased any further.
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Ingredients & Max. Procedure Applications
results quanti
Ingredients & Max. Proce Procedure Applications ty
results quanti ss n/acce
ty butto ssory
nfacce Cheese 200 @/ Use a piece of rindless Garnishing,
ssory .
i (Parmesan) - Parmesan and cut it into pieces soups, sauces,
Apples, 500g @/ ® Cutthe vegetables into pieces Salads, raw chopping of approx. 3 x 3 cm. au gratin
carrots, that fit into the tube. Fill the vegetables dishes
celerlag ) tube Wlth. the pieces and sred Cheese 200 @/ Cut the cheese into pieces that Sauces, pizzas,
shredding them while pressing the pusher . ;
liohtl (Gouda) - fit into the tube. Press carefully —au gratin
gnthy shredding with the pusher dishes, fondues
@/ i i . .
Apples, ol e Qi thg vegetables into pieces S Chocolate - 200g Use hard, plain chocolate. Break Garnishing,
carrots, that fit into the tube. Fill the vegetables )
. . : 2 chopping it into pieces of 2 cm. sauces, pastry,
celeriac - tube with the pieces and slice .
- . . puddings,
slicing them while pressing the pusher
it mousses
Batter 750ml @ /@ First pour the milk into the Pancakes, Cooked peas, 250z @/ S @0 FEES G t?eaﬁs. I FUEEs Selps
. beans - necessary, add some liquid to
(pancake) - milk blender and then add the dry  waffles ‘ . ;
L . : . : . pureeing improve the consistency of the
whisking ingredients. Mix the ingredients .
mixture.
for approx. | minute. If
necessary, repeat this Cooked 500g @/ Fora coarse puree,add onlya Baby and
procedure 2 times. Then stop vegetables and little liquid. For a fine puree, infant food
for a few minutes to allow the meats - keep adding liquid until the
appliance to cool down to pureeing mixture is smooth.
ambient temperature. Cucumbers - 2 @/ & Put the cucumber in the tube  Salads,
Bread crumbs  100g @ /? Use dry, crispy bread. Breadcrumbed slicing cucum and press it down carefully. garnishing
- chopping dishes, au bers
B gratin dishes Dough (for 1000g @ / Mix warm water with yeast and Bread
Butter cream  300g @/  Use soft butter for a light Deserts, bread) - flour 48  sugarAdd flour, oil and salt and
(creme au 2T result. toppings kneading knead the dough for approx.
beurre) - 90 seconds. Leave to rise for

whisking 30 minutes.
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Ingredients & Max. Proce Procedure Applications Ingredients & Max. Procedure Applications
results quanti ss results quanti
ty butto ty
n/acce n/acce
ssory ssory

Dough (for 500g @ / Follow the same procedure as  Pizza Egg whites - begg ®/ Use egg whites at room Puddings,
pizzas) - flour 48  for bread dough. Knead the whisking whites #&  temperature. Note: use at least soufflees,
kneading dough for | minute. 2 egg whites. meringues
Dough 500g @/  Use cold margarine, cut the Apple pies, Fruit (e.g. 500g @/ Tip:add a little lemon juice to  Sauces, jams,
(shortcrust flour &8  margarine into 2cm cubes. Put  sweet biscuits, apples, prevent the fruit from puddings, baby
pastry) - the flour in the bowl and add ~ open fruit flans bananas, water discolouring. Add some liquid  food
kneading the margarine. Mix until the chestnut) - to obtain a smooth puree.

dough has become crumbly. blending

Then add cold water while Fruit (e.g. 500g @/ Tip:add a little lemon juice to  Sauces, jams,

mixing. Stop as soon as the | © the fruit f ddings. bab

dough starts to turn into a ball. appies, prevent the frurt from puddings, baby

Allow the doush o cool bananas) - discolouring food

8 : hoppin
before further processing. chopping
i 2 : e

Dough (yeast) 1000g / First mix yeast, warm water Luxury bread iaggf)ing 300z @72 Eiitlg:es 533;' :::ZSS T;easg‘ize Si;r;mshmg,

- kneading flour #8  and some sugar in a separate
bowl. Put all ingredients in the
mixing bow! and knead the

chopping the garlic too fine.
Use at least 50g.

dough until it is smooth and Herbs (e.g. Min.  ® /R Wash and dry the herbs before Sauces, soups,
does not stick to the bowl parsley) - 50g chopping. garnishing,
takes approx. | minute). Leave chopping erb butter
kes appl I mi L hoppi herb b
tto rise for 30 minutes. Juices (e.g. 500 © /¢ Addwater or another liquid Fruit juices
made of (total (optional) to obtain a smooth
papaya, water amou juice.
melon, pear, nt)
guava) -

blending
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Ingredients & Max. Procedure Applications Ingredients & Max. Proce Procedure Applications
results quanti results quanti ss
ty ty butto
n/acce n/acce
ssory ssory
Mayonnaise - 3 eggs ®/  All the ingredients must be at  Salads, Nuts - 250g  ®/? Use the pulse button for Salads,
emulsifying A8 room temperature. Note: use  garnishing and chopping coarse chopping. Stop the puddings, nut
at least one large egg, two small barbecue process if you want a coarse bread, almond
eggs or two egg yolks. Put the  sauces result. paste
egg and a little vinegar in the Onions - 500g @/ Peel the onions and cut them  Salad, cooked
bowl and add the oil drop by : . . o
drop. chopping into 4 pieces. Stop the process food., s‘;lr—fr|es,
after 2 pulses to check the garnishing
Meats (lean) - 500g @ /R First remove any sinews or Steaks tartar, result.
mincing ane=si s e Al el Onions - 300g @/ © Peel the onions and cut them  Salad, cooked
of 3cm. Press the pulse button  meat balls - . . ) S
slicing into pieces that fit into the food, stir-fries,

fo get a coarser chopping tube. Note: use at least 100g.  garnishing

result.
Meats, fish, 400g @/ First remove any sinews or Steaks tartan, Pgult‘ry : 200g @/ First remove any SINEWS or Mlingee mees
‘ mincing bones. Cut the meat into cubes
poultry bones. Cut the meat into cubes hamburgers,
of 3cm. Use the pulse button
(streaky) - of 3cm. Press the pulse button  meat balls ‘
e . for a coarser chopping result.
mincing to get a coarser chopping 7
result. Soups - 500ml @ /@ Use cooked vegetables. Soups, sauces
Milkshakes - 500ml @ /0 Puree the fruit (e.g. bananas,  Milkshakes blending
blending milk strawberries) with sugar, milk Whipping 500ml @/  Use cream that comes straight ~Garnishing,
and some ice cream and mix cream - AS  from the refrigerator: Note: use  cream, ice-
well. whipping at least 125ml cream.The cream
Mixture (cake) 6eggs ®/  The ingredients must be at Various cakes. \;Vhlfg:dzcﬁim:s IR ZEEE =S
- mixing 28 room temperature. Mix the pprox. "

softened butter and the sugar
until the mixture is smooth and
creamy. Then add milk, eggs and
flour.
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Courgette Sandwich Spread

Ingredients:

- 2 courgettes

- 3 cooked eggs

- | small onion

- | tbs. vegetable oil

- parsley

- 2-3 tbs. sour cream

- lemon juice, Tabasco sauce, salt, pepper, curry-
powder, paprika

v

Wash and dry the courgettes and shred them
with the fine shredding insert in the food-
processing bowl. Transfer the shredded courgette
to a dish, sprinkle salt on it and leave for about

|5 minutes so that the salt extracts the liquid
from the shredded courgette. Cut the onion in

4 pieces and chop them fine together with the
garlic clove. Remove parsley leaves from the stalks
and chop them.

Then put the shredded courgette on a clean towel
and press the liquid out. Pour some oil into a pan
and fry the chopped onions and garlic lightly, add
the shredded courgettes. All liquids should
evaporate from the ingredients. Allow the fried
ingredients to cool down for a while. Peel the eggs
and chop them in the food-processing bow! for a
few seconds.Add the other ingredients to the food
processing bowl, season them and mix them with
the blade. Serve on toasted white bread.

v

Fruit cake

Ingredients:

- 180 g dates

- 270 g prunes

- 60 g almonds

- 60 g walnuts

- 60 g raisins

- 60 g sultanas

- 240 g rye full grain flour
- 120 g wheat flour

- 120 g brown sugar

- 360 g butter milk

- pinch of salt

- | sachet of backing powder

> Place the metal blade into the bowl. Put all the
ingredients in the bowl, press the chopping process
button and mix the ingredients for 30 seconds.
If the dough sticks to the lid of the bowl, remove
it by means of the spatula. Bake the cake in a
30 cm. long baking tin for 40 minutes at | 70°C,

Leek Quiche

Ingredients for the dough:

- 250 g wheat flour (or wholemeal wheat flour)
- pinch of salt

- | tbs honey

- 20 g fresh yeast or |/2 sachet of dry yeast

- 100 g butter

6 tbs lukewarm water

Ingredients for the filling:
- 500 g leeks
- vegetable ol



- 4 eggs
- 500 g sour cream
- salt, pepper, |-2 tbs. of flour if needed

> Put all the ingredients in the bow! and knead into
a consistent dough. Let the dough rise for about
30 min.
> Slice the leeks with the adjustable slicing disc (e.g.
setting 3). Put some oil in a pan and fry the sliced
leeks for a few minutes. Put the rest of the
ingredients in the blender jar and let the blender
run until you have reached a creamy consistency.
Add 1-2 tbsp. of flour to thicken the mixture.
Grease a baking tin with a diameter of 24 cm
and cover the bottom and sides evenly with
dough. Spread the leek mixture onto the dough
and pour the rest of the ingredients over it. Bake
in a preheated oven for about 40min at 180°C.
Can be served warm or cold.

v

Hungarian-style goulash
Ingredients:

- | tbsp ol

- | medium onion

- | tsp paprika

- 400 g beef or pork
- | green pepper

- | tomato

- salt

- 200 g carrots

- 300 g potatoes

- caraway seeds
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» Wash the meat and cut it into 2 cm cubes. Peel
the onion and chop it in the food processing bow!
using the metal blade. Core the green pepper and
slice it into rings using the adjustable slicing disc.
Peel the tomato, remove the pips and cut it into
thin strips. Fry the chopped onion in the oil until
soft. Remove from the heat and sprinkle the
paprika over the onion, add the meat and fry over
a high heat for a few minutes while stirring
constantly.Add the green pepper, the tomato and
salt to taste, cover the pan and braise in its own
Jjuice over a moderate heat until almost tender.

> Meanwhile, peel and slice the carrots using the
adjustable slicing disc and peel and dice the
potatoes.Add them to the meat and pour enough
cold water for the amount of soup you want to
make (approx. 1,2 litres).Season with a pinch of
caraway seeds and simmer until everything is soft
as butter, adding more salt if necessary.

> Serve hot.You could add a garnish of green
pepper rings and serve sharp cherry paprika on a
separate plate.

Strawberry tart
Ingredients:

- 100 g margarine

- 100 g sugar

- 3 egg yolks

- 240 g flour

- 100 g coconut

Filling:
- 80 g sugar
- 2 tsp. lemon juice
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400 g cream cheese
500 g strawberries

Glaze:

500 g strawberries
250 ml water

120 g sugar

60 g cornstarch

Garnishing:

» Heat oven to 180°C. Cream margarine and sugar

>

250 g cream

in the bow! with the mixing accessory.

Blend in egg yolk, then stir in flour and flaked
coconut. Put the dough on the baking plate, flute
the edge and prick with a fork. Bake for 15 - 20
minutes until light brown. Let the tart cool on a
rack. Mix sugar, lemon juice and cream cheese in
the bow! until fluffy using the mixing accessory.
Spread on the cooled tart shell. Arrange a part of
the strawberries (stem side down) on the tart.
Put in the refrigerator.

Prepare the glaze. Blend the remaining
strawberries with the water and the sugar in the
blender jar. Dissolve the cornstarch in |25 ml of
the strawberry mixture. Bring the strawberry
mixture to boil. When it is boiling stir in the
dissolved cornstarch. Spoon the hot glaze over the
strawberries and chill for 2 hours. Top with cream
whipped to stiff peaks.

Fresh fruit milkshake
Ingredients:

>

100 g bananas or strawberries
200 ml fresh milk

50 g vanilla ice cream
granulated sugar to taste

Peel the bananas or rinse the strawberries. Cut
fruit into smaller pieces. Put all the ingredients in
the blender jar. Blend until smooth.

You can use fruit of your choice to make your
favourite fresh fruit milkshake.

Hazelnut Bread Ring
Ingredients dough:

500 g sieved flour

75 g sugar

| tsp. salt

| egg

250 ml milk (at 35°C)

100 g butter, softened

30 g fresh yeast (for dry yeast, read the
instructions on the package)

Filling:

250 g chopped hazelnuts
100 g sugar

2 sachets of vanilla sugar
125 ml cream

Heat oven to 200°C. Mix milk, yeast and sugar in
the bowl for 15 seconds using the kneading tool.

Add flour, salt, butter and egg. Knead the dough

mixture for 2 minutes. Put the dough into a



separate bow! and cover it with a damp cloth and
allow the dough to rise in a lukewarm place for
20 minutes.

Chop the hazelnuts using the metal blade. Mix
ingredients for the filling. Roll the dough out into a
rectangular shape. Spread it with the hazelnut
mixture, then roll it up into a ring. Put the ring in a
buttered spring-release tin. Let the ring rise for

20 minutes. Brush some whipped egg yolk onto
the top and place the tin on a rack in the centre
of the oven. Bake for 25 - 30 minutes at 200°C.

Chocolate cake
Ingredients:

140 g butter, softened
['10 g icing sugar

140 g chocolate

6 egg whites

6 egg yolks

['10 g granulated sugar
140 g wheat flour

Filling:

200 g apricot jam

Glaze:

125 ml water

300 g sugar

250 g grated chocolate
whipped cream, if desired

Heat oven to 160°C. Cream butter with icing
sugar using the mixing accessory. Melt the
chocolate and mix in.Add egg yolks one by one to
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the mixture and mix until creamy. Whip the egg
white with the granulated sugar until stiff and
foamy using the mixing accessory.Add the egg
white foam to the mixture and stir in gently. Then
fold in flour with a spatula. Put the cake mixture
into the greased baking tin. Bake for one hour at
160°C.The first |5 minutes the oven door should
be kept slightly ajar.

> Allow the cake to cool for a while in the baking tin
(24 cm), then turn it onto a wire rack to cool
further. Cut the cake horizontally in half, spread
one half with apricot jam and put the two halves
together again. Heat the rest of the jam until
syrupy and spread it over the top of the cake.
Prepare the icing. Boil water, add sugar and
chocolate and cook over low heat. Stir continuously
until it has a smooth and of spreadable
consistency. Put the icing on the cake and allow it
to cool. Serve the cake with some whipped cream.

Broccoli soup (for 4 persons)
Ingredients:

- 50 g mature Gouda cheese

- 300 g cooked broccoli (stalks and florets)
- cooking liquid of the broccoli

- 2 boiled potatoes in pieces

- 2 stock cubes

- 2 tbsp whipping cream

- curry

- salt

- pepper

- nutmeg
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» Shred the cheese. Puree the broccoli with the

boiled potatoes and some of the cooking liquid of
the broccoli. Put the broccoli puree and the
remaining liquid and stock cubes into a measuring
beaker and fill it up to 750ml. Transfer the soup to
a pan and bring it to the boil while stirring. Stir in
the cheese and season with curry, salt, pepper and
nutmeg and add the cream.

Pizza
Ingredients for the dough:

400 g flour

[/2 tsp salt

20 g fresh yeast or 1.5 sachets dried yeast
2 tbsp ol

approx. 240ml water (35°C)

For the topping:

300 ml sieved tomatoes (tinned)

| tsp mixed Italian herbs (dried or fresh)
| onion

2 cloves garlic

salt and pepper

sugar

Ingredients to be spread on the sauce:

olives, salami, artichokes, mushrooms, anchovies,
Mozzarella cheese, peppers, grated mature
cheese and olive oil according to taste.

> Place the kneading hooks in the mixing bowl. Put

all the ingredients in the mixing bow! and select
the kneading process. Knead the dough for
approx. | minute until a smooth ball has formed.

Put the dough in a separate bowl, cover it with a
damp cloth and leave it to rise for about
30 minutes.

» Chop the onions and garlic with the metal blade
in the food processing bowl and fry them in a pan
until they are transparent. Add the sieved
tomatoes and the herbs and simmer for about
10 minutes. Season to taste with salt, pepper and
sugar. Allow the sauce to cool down.

» Heat the oven to 250°C.

> Roll the dough out on a floured worktop and
make two round shapes. Place the dough shapes
on a greased baking tray. Spread the topping on
the pizza, leaving the edges free. Spread with the
desired ingredients, scatter some grated cheese
over the pizza and drip some olive oil over it.

> Bake the pizzas for |2 to |5 minutes.

Vegetable and potato fry

Ingredients:

- | egg

- 50 cc milk

- | tbsp flour

- | tsp coriander

- salt and pepper

- 2 large potatoes (about 300 g)

- 100 g winter carrots

- 150 g celery

- 50 g sunflower seeds or 2 tbsp corn from the
cob

- oil to fry
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» Using the metal blade, mix the egg, milk, flour, > Return the dough to the bowl, cover with the
coriander; salt and pepper. damp cloth and leave it to rise for another
» Shred the peeled potatoes, the scraped carrots 20 minutes. Flatten it again, and roll it up.
and the cleaned celery with the coarse shredding > Place the dough in a greased baking tin, and leave
insert and add to the egg mixture. Stir the it to rise for another 45 minutes. Bake the bread
vegetables, the egg mixture and the sunflower in the lower part of a pre-heated oven.
seeds or corn from the cob together in a bowl, > Bake the bread at about 225°C in the lower part
> Heat the oil in a frying pan and fry 8 flat patties of a pre-heated oven in about 35 minutes.

on both sides until they are golden brown. Allow to
drain on kitchen paper.
» Cooking time: 3-4 minutes.

Bread (white)

Ingredients:

- 500 g bread flour

- |5 g soft butter or margarine

- 25 g fresh yeast or 20 g dried yeast
- 260 ml water

- 10 gsalt

10 g sugar

» Assemble the kneading hooks in the mixing bowl.
Put flour, salt and margarine or butter in the bowl.
Add the fresh or dried yeast and the water. Put
the lid on the bow! and turn it into the direction of
the arrow until you hear a click. Press the
kneading process button and mix the dough (for
the maximum kneading time see the chapter
Quantities and preparation times).

Remove the dough from the bowl, put it in a large
bowl, cover with a damp tea towel and allow to
rise in a warm place for 20 minutes. After rising,
flatten the dough again, and shape into a ball.

v
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Piezas y accesorios Introduccién

© Unidad motora Este aparato estd equipado con un sistema

® Panel de control del "Smart Process"(Proceso automdtico de desconexién. En caso de
Inteligente) sobrecalentamiento, este sistema cortard

® Incorporado cierre de seguridad automdticamente la corriente del aparato.

® Recipiente para procesar los alimentos

@ Cubierta roscada (Debe ser colocada para Si su aparato se para de repente:
utilizar las funciones del recipiente)

@ Soporte de la herramienta Il Desenchufenlo de la red.

© Jarra batidora

@ Tapa de la jarra batidora Dejen que el aparato se enfrie durante

O Espiga de la tapa (Activa y desactiva el 60 minutos.
interruptor de seguridad)

® Tapa del recipiente para procesar los alimentos Enchufenlo a la red.

@ Obturador

@ Tubo de llenado Vuelvan a ponerlo en marcha.

@ Empujador

® FEje conductor Si el sistema automético de desconexién térmica

© Recipiente mezclador se activa demasiado a menudo, contacten con su

@ Tapa del recipiente mezclador distribuidor Philips o con un Servicio de

® Accesorio amasador Asistencia Técnica de Philips.

® Accesorio mezclador

© Cuchilla metdtica + Cubierta protectora PRECAUCION : A fin de evitar situaciones de

© Inserto para desmenuzar medio peligro, este aparato nunca debe conectarse a un

@ Inserto para desmenuzar fino temporizador.

O Inserto para desmenuzar grueso

@ fserto granulador

@ Soporte del inserto

© Disco rebanador ajustable (Inserto rebanador; » Antes de usar el aparato, lean cuidadosamente
soporte y botdn de ajuste) estas instrucciones de uso y miren las

ilustraciones.
» Guarden estas instrucciones de uso para
futuras consultas.



Antes de enchufar el aparato, comprueben si
el voltaje indicado en él se corresponde con
el voltaje de la red local.

No usen nunca ninglin accesorio o piezas de
otros fabricantes o que no hayan sido
especificamente aconsejados por Philips. Su
garantia quedara invalidada si han usado tales
accesorios o piezas.

No usen el aparato si el cable de red, la clavija
u otras piezas estan deteriorados.

Si el cable de red estuviera dafado, debera ser
sustituido por Philips o por un centro de
servicio autorizado por Philips para evitar
situaciones de peligro.

Antes de usar el aparato por vez primera,
limpien cuidadosamente las piezas que vayan a
entrar en contacto con los alimentos.

No superen las cantidades y los tiempos de
preparacién indicados en la tabla.

No excedan el contenido maximo indicado en
el recipiente, por ejemplo, no lo llenen por
encima de la graduacién superior.
Desenchufen el aparato de la red
inmediatamente después del uso.

No usen nunca sus dedos o un objeto (Por
ejemplo, una espatula) para presionar los
ingredientes dentro del tubo de llenado
mientras el aparato esté en marcha. Para ese
proposito solo debe usarse el empujador.
Desenchufen siempre el aparato de la red
antes de introducir sus dedos o un objeto
(Por ejemplo, una espdtula) en la jarra
batidora.
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Mantengan el aparato fuera del alcance de los
nifos.

No dejen nunca que el aparato funcione sin
vigilancia.

Coloquen la tapa en el recipiente en la
posicién adecuada. El incorporado cierre de
seguridad se desbloqueard entonces y podran
poner en marcha el aparato.Tanto la unidad
motora como la cubierta roscada estan
provistas de marcas . El aparato solo
funcionara si el punto de la unidad motora
esta situado frente al punto de la cubierta
roscada.

Paren el aparato antes de desmontar
cualquier accesorio.

Paren siempre el aparato presionando el
botén "STOP" (Paro).

Antes de quitar la tapa del aparato, esperen
hasta que las piezas moéviles hayan parado de
girar.

La cubierta roscada solo puede sacarse si la
tapa no estd en el recipiente o si el recipiente
ha sido quitado totalmente.

No sumerjan nunca la unidad motora en agua
o en cualquier otro fluido ni la enjuaguen bajo
el agua del grifo. Para limpiar la unidad motora
usen solo un pafio hiumedo.

Quiten la cubierta protectora de la cuchilla
antes de usarla.

Dejen que los ingredientes calientes se enfrien
antes de procesarlos (Temperatura maxima
80°C/175°F).

Si estdn procesando un liquido caliente o que
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tiene tendencia a producir espuma, para evitar El proceso siempre puede detenerse
derramamientos no pongan mas de | litro en presionando el botén "STOP" (Paro).
la jarra batidora.
» Desenchufen el aparato de la red Si vuelven a presionar el mismo botdn de
inmediatamente después del uso. proceso dentro de un perfodo de 40 segundos, el
» Para los tiempos de aplicacion, consulten la proceso se reiniciard en el mismo punto donde
tabla que se incluye mas adelante en estas fue detenido.

instrucciones de uso.
Recipiente para procesar alimentos

Tengan en cuenta que no es posible utilizar las
funciones del recipiente cuando la batidora esté
colocada.

Como usar el aparato

Control del "Smart Process" (Proceso
Inteligente)

Este aparato estd equipado con un Control del
"Smart Process" (Proceso Inteligente) para

Il Haciendo girar el asa en la direccién de la
flecha hasta que oigan un "click", monten el
recipiente con el asa en el robot de cocina

Pongan la tapa en el recipiente. Giren la
tapa en la direccién de la flecha hasta que
oigan un "click". (Esto requerird un poco

asegurar un proceso optimo y un perfecto de fuerza).

resultado final. El botén de cada proceso estd

unido a un perfil de velocidad preprogramado

que representa el proceso éptimo para un Cierre de seguridad incorporado

accesorio especffico. > La unidad motora, el recipiente y la tapa han sido
provistos de marcas. El aparato solo funcionard si

La velocidad puede aumentarse o disminuirse la marca de la unidad motora estd directamente

3 veces presionando el botdn "+" o el botdn enfrente de la marca de la cubierta roscada.

Il Asegirense de que el punto de la tapa y el
punto del recipiente estidn directamente
enfrente el uno del otro. El resalte de la
tapa completara la forma de la
empuiadura.

Si presionan el botén "Pulse" (Turbo), el aparato
funcionard a la velocidad mds alta. Cuando suelten
el botdn, el aparato se parard o volverd a la
previamente seleccionada velocidad de trabajo.




Tubo de llenado y empujador

Bl Para afadir liquidos y/o ingredientes
sélidos, usen el tubo de llenado. Usen el
empujador para para presionar los
ingredientes sélidos a través del tubo de
llenado.

También pueden usar el empujador para

cerrar el tubo de llenado y evitar que los
ingredientes se escapen a través de él.

Cuchilla metélica

&

i

» La cuchilla metélica puede utilizarse para picar,
mezclar, batir y hacer puré.

Il Quiten la tapa protectora de la cuchilla.

Los filos cortantes estdn muy afilados i Eviten
tocarlos |

Coloquen el soporte de la herramienta en
el recipiente y la cuchilla en el soporte de
la herramienta.

Pongan los ingredientes en el recipiente.
Corten antes las piezas grandes de
alimentos a trozos de unos 3 x 3 x 3 cm.
Coloquen la tapa en el recipiente.

~
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Pongan el empujador en el tubo de
llenado.

Presionen el botén del proceso de picado

del panel de control.

- El proceso empezard con 4 pulsaciones para
asegurar que los ingredientes (Por ejemplo,
cebollas o frutos secos) son picados
regularmente.

- Después, el proceso aumentard hasta la
velocidad médxima y continuard hasta que se
presione el botén "STOP" (Paro).

Presionen el botén
velocidad.

El proceso puede detenerse en cualquier
momento durante las pulsaciones presionando
el botén "STOP" (Paro).

para disminuir la

Consejos

» Si pican cebollas, paren el aparato después de
las 4 pulsaciones para evitar que se vayan a
picar demasiado finamente.

No dejen que el aparato funcione demasiado
tiempo cuando estén picando queso (Duro).
El queso puede calentarse demasiado,
empezar a fundirse y formar masa.

No usen la cuchilla para picar ingredientes
muy duros como granos de café, ciircuma,
nuez moscada y cubitos de hielo, ya que ello
puede hacer que la cuchilla se desafile.
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Si la comida se pega a la cuchilla o al interior del
recipiente :

Il Paren el aparato.

Quiten la tapa del recipiente.

Quiten, con una espatula, los ingredientes
de la cuchilla o de las paredes del

recipiente.

Insertos

Con los insertos, no procesen nunca ingredientes
duros tales como cubitos de hielo.

Il Antes de colocarlo en el soporte de la
herramienta, coloquen el inserto
seleccionado en el soporte del inserto

Los filos estdén muy afilados. jEviten tocarlos!

Coloquen el soporte del inserto sobre el
soporte de la herramienta que queda
derecho en el recipiente.

Pongan la tapa sobre el recipiente.

Pongan los ingredientes en el tubo de
llenado. Antes corten los trozos grandes

para que puedan pasar por el tubo de
llenado.

Para unos mejores resultados, llenen
uniformemente el tubo de llenado.

Cuando necesiten cortar grandes cantidades de

alimentos, procesen solo una pequefia cantidad

cada vez y vacien regularmente el recipiente entre

cantidades.

A Seleccionen el "Shredding & Slicing
process" (Proceso de Desmenuzado y de
Rebanado) en el panel de control.

» La velocidad puede aumentarse o disminuirse
3 veces presionando el botén "+" o el botén

Presionen ligeramente el empujador sobre
los ingredientes del tubo de llenado.

» Si estan desmenuzando vegetales blandos o
frutas, pueden disminuir la velocidad hasta
tres veces presionando el botén "-" para
evitar que los vegetales y las frutas
desmenuzados se hagan puré.



Il Para quitar el inserto del soporte del
inserto, cojan el soporte del inserto con
sus manos con su parte trasera mirando
hacia Uds. Presionen los cantos del inserto
con sus pulgares para hacer que el inserto
se salga del soporte.

Disco rebanador ajustable

El disco rebanador ajustable les permite cortar
ingredientes a cualquier espesor que deseen.

Tengan cuidado : Los filos de la cuchilla estd muy
afilados.

Il Inserten la cuchilla en la parte superior del
transportador.

Conecten el botén del lado del fondo del
disco y girenlo a la posicion del punto para
fijarlo.

Giren el botdn de ajuste para ajustar el
espesor que deséen.

Coloquen el disco rebanador ajustable en
el soporte de herramientas.

Cierren la tapa y pongan los ingredientes
en el tubo de llenado.
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I Seleccionen el "Shredding & Slicing
process" (Proceso de Desmenuzado y de
Rebanado) en el panel de control.

» El proceso se incrementa inmediatamente
hasta la definida velocidad de procesado para
garantizar el éptimo resultado final.

Si es necesario, presionen los ingredientes
lentamente hacia abajo con el empujador.

Accesorio amasador y Recipiente
mezclador

El accesorio amasador puede utilizarse para
amasar pasta con levadura para pan y pizzas.

Il Presionen el eje conductor del recipiente
mezclador en la abertura del recipiente
mezclador desde abajo. Oiran un "click"
cuando se fije en su lugar.

Coloquen el recipiente mezclador en la
unidad motora y girenlo en la direccion de
la flecha hasta que oigan un "click".
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Fijen el accesorio amasador en el eje
conductor.

Pongan los ingredientes en el recipiente.

Pongan la tapa en el recipiente y girenla
hacia la izquierda hasta que oigan un
"click".

I Presionen el botdn del "Kneading Process"
(Proceso de Amasado) en el control del
"Smart Process" (Proceso Inteligente).

Para evitar salpicaduras y durante un periodo de

|0 segundos, el aparato ird aumentando

gradualmente la velocidad de amasado. La
velocidad se mantendrd durante 50 segundos
para mezclar adecuadamente los ingredientes.

Después, la velocidad decrecerd hasta una

velocidad éptima para el amasado. El aparato

seguird funcionando a esa velocidad hasta el
botdn "STOP" (Paro) sea apretado. La velocidad
puede hacerse decrecer hasta 3 veces

presionando el botdn "-".

Consejo

» Si el gancho amasador no gira a pesar de
haber presionado el boton del "Kneading
Process" (Proceso de Amasado), comprueben
si han apretado el eje conductor en el
recipiente mezclador hasta que se haya fijado
en su lugar ("Click").

Accesorio mezclador y Recipiente de
mezclado

Pueden utilizar el accesorio mezclador para batir
huevos, claras de huevo, pudings instantdneos,
nata, ingredientes para mezclas de pasteles vy
otros ingredientes blandos.

Il Presionen el eje conductor del recipiente
mezclador en la abertura del recipiente
mezclador desde abajo. Oiran un "click"
cuando se fije en su lugar.

Coloquen el recipiente mezclador en la
unidad motora y girenlo hacia la izquierda
hasta que oigan un "click".

Inserten la rueda dentada en la carcasa del
accesorio mezclador.

Coloquen los dos batidores en forma de
globo en las espigas de metal de la carcasa
del accesorio mezclador

Fijen el accesorio mezclador en el soporte
de herramientas.



I Pongan los ingredientes en el recipiente,
coloquen la tapa en el recipiente y girenlo
hacia la derecha hasta que oigan un "click".

Presionen el botén del "Whisking Process"
(Proceso de batido) en el control del
panel.

El aparato incrementard, en 7 segundos, su

velocidad hasta la velocidad de trabajo. Esta

velocidad se mantendrd durante unos

30 segundos. Después, la velocidad volverd a

aumentar y el aparato continuard funcionando a

esa velocidad hasta que el botdn "STOP" (Paro)

sea apretado. La velocidad puede aumentarse o

disminuirse hasta 3 veces presionando,

respectivamente, el botdn "+" o el botdn

Consejo

» Si el accesorio mezclador no gira a pesar de
haber presionado el boton del "Whisking
Process" (Proceso de batido), comprueben si
han apretado el eje conductor en el recipiente
mezclador hasta que se haya fijado en su lugar
("Click") y si la rueda dentada esta
correctamente insertada en la carcasa del
accesorio mezclador.
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Batidora

La batidora estd pensada para :

- Batir fldidos, por ejemplo, productos de
lecherfa, salsas, zumos de fruta, sopas, bebidas
mezcladas, tes, batidos.

- Mezclar ingredientes blandos, por ejemplo,
pasta para tartas o mayonesa

- Hacer puré de ingredientes cocidos, por
ejemplo, para preparar comida de bebes.

El aparato puede utilizarse con o sin el
batidor fijado a la unidad motora. Si usan el
aparato sin el batidor, el aparato no funcionara
si la cubierta roscada no ha sido
adecuadamente roscada en la unidad motora.

Il Para fijar la jarra batidora, quiten la
cubierta roscada de encima del panel.

Monten la jarra batidora sobre la unidad
motora girandola en la direccién de la
flecha hasta que esté firmemente fijada. i
La empufiadura debe quedar mirando a la
izquierda !

No ejerzan demasiada presién sobre la
empufadura de la jarra batidora.

Pongan los ingredientes en la jarra
batidora.
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Cierren la tapa. Consejos
' 4
» Viertan los ingredientes liquidos en la jarra
batidora a través del agujero de la tapa.
\ (ﬂ Cuanto mas tiempo dejen funcionar el

aparato mas fino sera el resultado del batido.
Antes de empezar el procesado, conecten Corten previamente los ingredientes sélidos a
siempre la cubierta de seguridad sobre la trozos mas pequenos antes de ponerlos en la
tapa de del batidor. batidora. Si desean preparar una gran
cantidad, procesen pequefias tandas de
ingredientes en lugar de tratar de procesar
una gran cantidad de una vez.
I Presionen el botdn "Blending Process" Los ingredientes duros, por ejemplo, granos

(Proceso de Batido) del panel de control. de soja para leche de soja, deben ser
La batidora empezara a funcionar. La remojados antes de ser procesados.

velocidad se incrementara hasta la Trituren cubitos de hielo colocando los
velocidad maxima. El aparato seguird cubitos en la jarra, cierren la tapa y usen la
funcionando a esa velocidad hasta que el funcion "PULSE" (Turbo).

botén "STOP" (Paro) sea apretado.
Durante el "Blending Process" (Proceso de Si los ingredientes se pegan a la pared de la jarra
Batido) la velocidad puede disminuirse batidora :

hasta 3 veces presionando el botén "-".

=L |||

Il Paren el aparato y desenchufenlo de la red.
Abran la tapa.

No abran nunca la tapa mientras el aparato esté
todavia funcionando.

Usen una espatula para quitar los
ingredientes de la pared de la jarra.
Mantengan la espdtula a una distancia segura de

las cuchillas (Unos 2 cm).



» Si no estan satisfechos con los resultados,
dejen que el aparato funcione brevemente un
cierto nimero de veces presionando el botén
"PULSE" (Turbo).También pueden tratar de
obtener un mejor resultado agitando los
ingredientes con una espatula (No mientras la
batidora esté funcionando) o vertiendo fuera
un poco de los contenidos a fin de procesar
una menor cantidad.

En algunos casos, los ingredientes son mas
faciles de batir si afladen un poco de liquido,
por ejemplo, zumo de limén mientras baten
frutas.

Antes de empezar a limpiar la unidad motora
desenchufen siempre el aparato de la red.

Il Limpien la unidad motora con un pafio
humedo. No sumerjan la unidad motora en
agua ni la enjuaguen bajo el grifo.

Limpien, siempre e inmediatamente
después del uso, las piezas que hayan
estado en contacto con los alimentos con
agua caliente con un liquido limpiador.

» Los recipientes, las tapas de los recipientes, el
empujador y los accesorios (Excepto la jarra
batidora) también pueden lavarse en un
lavavajillas.

La resistencia de esas piezas al lavavajillas ha sido

probada de acuerdo a la norma DIN EN 12875.
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i La jarra batidora no es a prueba de lavavajillas !

» Para quitar la tapa, abranla y, después, estiren
de ella hacia arriba.
Solo desmonten la tapa a fin de limpiarla.

Limpien muy cuidadosamente la cuchilla metdlica
la unidad de cuchillas del batidor y los insertos
Sus filos estdn muy afilados !

Aseglrense de que los filos de las cuchillas y los
insertos no entren en contacto con objetos
duros. Ello podria hacer que se desafilasen.

Ciertos ingredientes pueden causar
decoloraciones de la superficie de los accesorios.
Ello no tiene efectos negativos sobre los
accesorios. Estas decoloraciones desaparecen,
normalmente, después de algin tiempo.

» Enrrollen el (Exceso de) cable de red
alrededor del enrrollador de la parte trasera
del aparato.

Operacion limpieza rapida de la batidora

Il Pongan agua tibia (No mas de 0'5 litros) y
un poco de liquido limpiador en la jarra
batidora.

Cierren la tapa.
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Presionando el botén "PULSE" (Turbo),
dejen que el aparato funcione durante
unos minutos (El aparato dejara de
funcionar cuando suelten el botén).

Desmonten la jarra batidora y enjugenla
con agua limpia.

Cdmo limpiar, a fondo, el accesorio
mezclador / los batidores en forma de
globo

Almacenamiento

MicroAlmacenamiento

Il Desmonten las ruedas dentadas y los
batidores en forma de globo para que
puedan ser limpiados mas facilmente.

Las ruedas dentadas y los batidores en forma de

globo son a prueba de lavavajillas.

Coémo limpiar, a fondo, el disco rebanador
ajustable

Il Giren el boton de ajuste hacia la derecha
para estirar la cuchilla fuera del disco.

El disco, la cuchilla y el botdn de ajuste pueden

limpiarse con agua caliente jabonosa o en el

lavavajillas.

» Pongan los accesorios (Cuchilla, soporte de
insertos) sobre el soporte de herramientas y
guardelos en el recipiente. Acaben siempre
con el soporte de insertos.

Garantia y Servicio

Si necesitan informacién o si tienen algin
problema, visiten la pdgina Web de Philips en
www.philips.com o contacten con el Servicio
Philips de Atencidn al Cliente de su pais (Hallardn
su nimero de teléfono en el folleto de la
Garantia Mundial). Si en su pafs no hay Servicio
Philips de Atencién al Cliente, contacten con su
distribuidor local Philips o con el Service
Department of Philips Domestic Appliances and
Personal Care BV.
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Problema Solucién

El aparato no se pone  Giren el recipiente o la tapa en sentido horario hasta

en marcha que oigan un "click". Aseglrense de que los puntos del
recipiente y los de la tapa estén colocados directamente
el uno frente al otro.

De repente, el aparato Probablemente, el automdtico sistema térmico de

ha dejado de funcionar desconexién ha cortado la corriente al aparato porque
este se ha sobrecalentado.
|) Desenchufen el aparato de la red.
2) Dejen que el aparato se enfrie durante 60 minutos.
3) Vuelvan a enchufar el aparato a la red.
4)Vuelvan a poner el aparato en marcha.

Han presionado el
botdn de proceso
erréneo.

Presionen el botdn para el proceso que deséen.

El proceso no empieza Este aparato estd provisto de una funcién de memoria.
en el inicio después de  Si vuelven a iniciar el proceso antes de haber
volver a empezar el transcurrido 40 segundos, el proceso se iniciard donde
proceso fue interrumpido. Si desean que el proceso se inicicie
directamente desde el principio :
|) Presionen brevemente otro proceso (Por ejemplo, el
botén "PULSE" [Turbo])).
2) Después, presionen el botén "STOP" (Paro).
3) Para hacer que el proceso vuelva a empezar desde el
principio, presionen el botén del proceso adecuado.

El accesorio amasador  I) Aseglrense de que han fijado el eje conductor en el

o el mezclador no recipiente de mezclado.

giran 2) Aseglrense de que han insertado adecuadamente la
rueda dentada en la carcasa del accesorio mezclador:
3) Comprueben si realmente han girado el recipiente
mezclador en sentido horario hasta el punto en que
hayan oido un "click".
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Problema Solucién

Tanto la jarra batidora  Si tanto la jarra batidora como el recipiente de procesar
como el recipiente de  alimentos o el recipiente mezclador han sido montados
procesar alimentos o correctamente, solo funcionard el batidor: Si desean usar
el recipiente mezclador el recipiente de procesar alimentos o el recipiente

estan fijados pero solo  mezclador, desmonten el batidor y cierren el agujero de
funciona el batidor. fijacion con la cubierta roscada.

El botén "+/-" no El motor ya estd en su limite fisico, por ejemplo, al
reacciona ante ciertas amasar o cuando la velocidad estd al nivel definido del
aplicaciones cual ya no puede decrecer mds.

Funciones, accesorios y aplicaciones

Funcién Accesorio  Aplicacion

Tiempo de aplicacion

Picado, hacer puré,
mezclado

10 - 60 segundos

10 - 60 segundos
Desmenuzado, rallado

@ & 10 - 60 segundos
@ g Rebanado 60 - 240 segundos
23 Amasado 60 - 120 segundos
® o Agltado, batido, 10 - 60 segundos

emulsionado, mezclado

Batido, hacer puré
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Ingredientes y Canti Procedimiento Aplicaciones
resultados dad
Ingredientes y Canti Botén Procedimiento Aplicaciones maxi
resultados dad / ma
maxi  Acces
ma orio
del
Ecl;oce Crema de 300g @/  Paraun resultado ligero,usen  Postres,
mantequilla A8 mantequilla blanda acabados.
Manzanas, 500 @/ ® Corten los vegetales a trozos  Ensaladas, Creme au
g g
zanahorias, que quepan en el tubo. Llenen  vegetales beurre) -
arracacha - el tubo con los trozos y crudos. Agitado
Desmenuzado desmenticenlos mientras los -
. ‘ Queso 200g @/ Usen un pedazo de Parmesano Guarniciones,
presionan ligeramente con el .
d (Parmesano) - sin corteza y cortado a trozos  sopas, salsas,
empujador.
Picado de unos 3 x 3 cm. platos
Manzanas, 500g @ /& Corten los vegetales a trozos  Ensaladas, gratinados.
anahorias, e quepan en el tubo. Llenen  vegetale @ /@ ‘
zananorias que quep 5 vee > Queso 200g @/ @& Corten el queso atrozos que  Salsas, pizzas,
arracacha - el tubo con los trozos y crudos. .
7 : (Gouda) - entren en el tubo. Presionen platos
Rebanado rebdnenlos mientras los : ‘
. Rallado cuidadosamente con el gratinados,
presionan ligeramente con el .
. empujador. fondues.
empujador.
Pasta culinaria 750 ~ @ /0 Primero viertan la leche en el Tartas, Chocolate Loy e Uéen chocolate duro y plano. - Guarniciones,
. . | Picado Rémpanlo a trozos de 2 cm. salsas,
(Tartas) - ml de batidor y, después, afiadan los  barquillos. ,
‘ . . pastelerfa,
Agitado leche ingredientes secos. Mezclen los :
. . pudings,
ingredientes durante,
‘ . ‘ Mousses.
aproximadamente, | minuto. Si ’
es necesario, repitan 2 veces Guisantes o 250g @/ ® Usen guisantes o judias Purés, sopas.
este procedimiento. Después, judias cocidos cocidos. Si es necesario, afiadan
paren unos pocos minutos - Hacer puré un poco de liquido para
para permitir que el aparato se mejorar la consistencia de la
enfrfe a la temperatura mezcla.
ambiente. . - ;
Carnes y 500g @/ Paraun puré grueso, afiadan Comida de
Migas de pan- 100g @ /2  Usen pan seco y crujiente Platos vegetales solo un poco de liquido. Para  nifios y bebés.
Picado rebozados, cocidos - un puré fino, vayan afadiendo
platos Hacer puré liquido hasta que la mezcla esté

gratinados. suave.
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Ingredientesy Canti Botén Procedimiento Aplicaciones Ingredientes y Canti Botén Procedimiento Aplicaciones
resultados dad / resultados dad /

maxi  Acces maxi  Acces

ma orio ma orio
del del

Pepinos - 2 @ /& Pongan el pepino en el tubo y  Ensaladas, Pasta (Con 000 @/  Primero mezclen levadura, Delicioso pan.
Rebanado pepin presionen cuidadosamente guarniciones. levadura) - gramo #&  agua caliente y un poco de
os hacia abajo. Amasado sde azlcar en un recipiente
Pasta (Para 1000 @/  Mezclen agua caliente con Pan harina separado. Pongan todos los
2 = ingredientes en el recipiente de
pan) - gramo #&  levadura y azdicar. Afiadan
i mezclar y amasen la pasta
Amasado s de harina y amasen la pasta ,
. hasta que esté suave y no se
harina durante unos 90 segundos. - ;
: pegue al recipiente (Tardard
Dejen que suba durante ; .
: | minuto, aproximadamente).
30 minutos. :
Dejenla que suba durante
Pasta (Para 1.500 @/  Sigan el mismo procedimiento  Pizza 30 minutos.
i - 9 .
zijzz do frgzo it:sazigal;a paif[;a dZi;anfsn Claras de 6 @® /  Usen claras de huevo a Puddings,
‘ . P huevo - Batido claras #€&  temperatura ambiente. Nota :  soufflees,
harina I minuto.
de Usen, al menos, 2 claras de merengues.
Pasta (Para 500 @/  Usen margarina fria. Corten la  Empanadas de huevo huevo.
f & i - ‘
pastelerfade  gramo A& margarinaa cybos €& 2 e, St Fruta (Por 500g @ /0 Consejo:Afadan un poco de  Salsas,
pasta sde Pongan la harina en el bizcochos ‘ L .
. ) - ejemplo, zumo de limdn para evitar que  mermeladas,
quebradiza) -  harina recipiente y afiadan la dulces, flanes aa :
: manzanas, la fruta se descolorée. Afladan  puddings,
Amasado margarina. Mezclen hasta que  con trozos de . PR .
pldtanos, un poco de liquido para comida para
la pasta se torne fruta. = p
castafias de obtener un suave puré. bebes.

desmenuzable. Después,

afadan agua frfa mientras agua) - Batido

mezclan. Paren tan pronto Fruta (Por 500g @/ Consejo:Afiadan un poco de  Salsas,
como la pasta empiece a ejemplo, zumo de limdn para evitar que mermeladas,
formar una bola. Dejen que la manzanas, la fruta se descolorée. puddings,
pasta se enfrie antes de futuros platanos) - comida para

procesados. Picado bebes.
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Ingredientes y Canti Procedimiento Aplicaciones
resultados dad

Ingredientes y Canti Procedimiento Aplicaciones
resultados dad

maxi maxi

ma ma

Ajo-Picado  300g @/ Pelen el ajo. Presionen el botén Guarniciones, Carnes 500g @/ Primero quiten cualquier Bistecks
"PULSE" (Turbo) varias veces ~ marinados. (Magras) - tenddn o hueso. Corten la tartaros,
para evitar picar el ajo Picado carne a dados de 3 cm. hamburguesas,
demasiado fino. Usen, al menos, Presionen el botén "PULSE" albéndigas de
150 gramos. (Turbo) para obtener como carne.

Hierbas (Por 50 @/ Antes de picarlas, laven y Salsas, sopas, resultado un picado mds

ejemplo, gramo sequen las hierbas. guarniciones, grueso.

perejil) - s, mantequilla de Carnes, 400g ® /] Primero quiten cualquier Bistecks

Picado como hierbas. pescado, aves tenddn o hueso. Corten la tartaros,

minim de corral carne a dados de 3 cm. hamburguesas,

o. (Veteadas) - Presionen el botén "PULSE" albdndigas de

Zumos (Por  500g © /¢ Afadan agua u otro liquido Zumos de Ficado (Turlboé para thzner como carne.
ejemplo, de (Canti (Opcionalmente) para obtener frutas resultado un picado mas

. grueso.
papaya, sandia, dad un zumo suave.
pera, guayaba) total) Batidos de 500 @ /0 Hagan puré con lafruta (Por  Batidos de
- Batido lecha - Batido ml de ejemplo, pldtanos, fresas) con  leche
Mayonesa - 3 ® /  Todos los ingredientes debe Ensaladas, leche iZTcar' leche ylun poco de
Emulsionado  huevo ®&  estar a temperatura ambiente. guarniciones y elado y mezclen bien.

s Nota : Usen, al menos, un salsas para Mezcla (Pastel) 6 ® / Los ingredientes deben estara  Diversos
huevo grande, dos huevos barbacoa. - Mezclado huevo #&  temperatura ambiente. pasteles.
pequefios o dos yemas de S Mezclen la mantequilla
huevo. Pongan el huevo y un ablandada y el azlcar hasta que
poco de vinagre en el la mezcla quede suave y
recipiente y afiadan el aceite cremosa Y, entonces, afiadan la

gota a gota. leche, los huevos v la harina.



Ingredientes y
resultados

Frutos secos -
Picado

Cebollas -
Picado

Cebollas -
Rebanado

Carne de aves
de corral -
Picado

Sopas - Batido

Canti
dad
maxi
ma

250 g

500 g

300 g

200 g

500
ml

Boton
/
Acces
orio
del
proce
so

@/

@/

@/0

Procedimiento

Usen el botén "PULSE" (Turbo)
para un picado grueso. Paren el
proceso si desean un resultado
grueso.

Pelen las cebollas y cértenlas
en 4 trozos. Paren el proceso
después de 2 pulsaciones para
comprobar el resultado.

Pelen las cebollas y cértenlas a
trozos que pasen por el tubo.
Nota : Usen, al menos, 100 g.

Primero quiten cualquier
tenddn o hueso. Corten la
carne a dados de 3 cm.
Presionen el botén "PULSE"
(Turbo) para obtener como
resultado un picado mds
grueso.

Usen vegetales cocidos

Aplicaciones

Ingredientes y Canti

resultados dad
maxi
ma

Ensaladas,
puddings, pan
de frutos
secos, pasta de
almendras.

Nata montada 500
- Agitado ml

Ensalada,
alimentos
cocidos,
sofritos,
guarniciones.

Ensalada,
alimentos
cocidos,
sofritos,
guarniciones.

Carne picada.

Sopas, salsas.

Boton Procedimiento

/
Acces
orio
del
proce
so
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Aplicaciones

Guarniciones,
nata, mezclas
para helado.

Usen nata directamente sacada
del frigorffico.

Nota : Usen, al menos, 125 ml
de nata. La nata montada
estard lista después de unos

2 minutos.
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Pasta de calabaza para untar pan.

Ingredientes

- 2 calabazas

- 2 huevos cocidos

- | cebolla pequefia

- | cucharada sopera de aceite vegetal

- Perejil

- 2 - 3 cucharadas soperas de nata agria

- Zumo de limdn, salsa Tabasco, sal, pimienta,
curry en polvo, pimentén.

v

Laven y sequen las calabazas y desmendcenlas
con el inserto para desmenuzar fino en el
recipiente para procesar alimentos. Pasen la
calabaza desmenuzada a un plato, sdlenla y
déjenla durante unos |5 minutos para que la sal
extraiga el liquido de la calabaza desmenuzada.
Corten la cebolla en cuatro trozos y piquenla
finamente junto con el diente de gjo. Quiten las
hojas de perejil de los tallos y piquenlas.

Después, pongan la calabaza desmenuzada sobre
una toalla limpia y, presionando, saquen el liquido.
Viertan un poco de aceite en una sartén, frian
ligeramente las cebollas picadas y el ajo y afadan
la calabaza desmenuzada. Todos los liquidos de
los ingredientes deben evaporarse. Dejen que los
ingredientes fritos se enfrien durante un rato. Pelen
los huevos y piquenlos en el recipiente de procesar
alimentos durante unos pocos segundos. Afiadan
los otros ingredientes al recipiente de procesar
alimentos, sazénenlos al gusto y mézclenlos con la
cuchilla. Sirvan sobre tostadas de pan blanco.

v

Pastel de fruta

Ingredientes

- 180 g de datiles

- 270 g de ciruelas

- 60 g de almendras

- 60 g de nueces

- 60 g de pasas

- 60 g de pasas "Sultana"

- 240 g de harina entera de centeno
- 120 g de harina de trigo

- 120 g de azdcar moreno

- 360 g de mantequilla de leche
- Una pizca de sal

- | bolsita de levadura en polvo

> Coloquen la cuchilla metdlica en el recipiente.
Pongan todos los ingredientes en el recipiente,
presionen el botén del proceso "CHOPPING"
(Picado) y mezclen los ingredientes durante
30 segundos. Si la pasta se pega a la tapa del
recipiente, quitenla con la ayuda de una espdtula.
Hornéen el pastel en un largo molde para
hornear durante 40 minutos a | 70°C.

Quiche de puerros

Ingredientes para la pasta :

- 250 g de harina de trigo (O harina integral de
trigo)

- Una pizca de sal

| cucharada sopera de miel

- 20 g de levadura fresca o |/2 bolsita de
levadura seca.

- 100 g de mantequilla

- 6 cucharadas soperas de agua tibia



400 g de carne de vaca, de buey o de cerdo
| pimiento verde

| tomate

Sal

200 g de zanahorias

300 g de patatas

Semillas de alcaravea

Laven la carne y cértenla a dados de 2 cm. Pelen
la cebolla y piquenla en el recipiente de procesar
alimentos utilizando la cuchilla metdlica. Quiten el
corazén del pimiento verde y rebdnenlo a rodajas
usando el disco rebanador ajustable. Pelen el
tomate, quiten las pepitas y cértenlo a tiras finas.
Frian la cebolla picada en aceite hasta que quede
blanda. Quitenla del fuego y esparzan el pimentdn
sobre la cebolla, afadan la carne y frian a fuego
fuerte durante unos pocos minutos mientras
remueven constantemente.. Afiadan el pimiento
verde, el tomate y sal al gusto, tapen la cazuela y
cuezan (De acuerdo a su propia experiencia)
sobre un fuego moderado hasta que casi esté
tierno.

» Mientras tanto, pelen y rebanen las zanahorias
usando el disco rebanador gjustable y corten las
patatas a dados menudos. Afiddanlo todo a la
carne y viertan suficiente agua fria para la
cantidad de sopa que deseen hacer (1'2 litros,
aproximadamente). Sazonen con una pizca de
semillas de alcaravea, hiervan a fuego lento hasta
que todo quede suave como mantequilla y, si es
necesario, afiadan mds sdl.
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» Sirvan caliente. Pueden afiadir una guarnicién de

arandelas de pimiento verde y servir (En un plato
aparte) unos pimientos (Tamafio cereza) picantes.

Tarta de fresas
Ingredientes

- 100 g de margarina
- 100 g de azicar

- 3 yemas de huevo
- 240 g de harina

- 100 g de coco

Relleno :

- 80 g de azlcar

- 2 cucharaditas de café de zumo de limén
- 400 g de queso cremoso

- 500 g de fresas

Glaseado :

- 500 g de fresas

- 250 ml de agua

- 120 g de azdcar

- 60 g de almiddn de maiz

Guarnicién :
- 250 g de nata

» Cdlienten el horno a 180°C. Hagan nata con la
margarina y el azicar en el recipiente utilizando
el accesorio mezclador.

» Combinen con la yema de huevo y, después,
rebdcenlo en harina y escamas de coco. Pongan la
pasta en una fuente para hornear, ondulen los
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bordes y pinchenla con un tenedor. Hornéenla
durante |5 - 20 minutos hasta que se dore. Dejen
que la tarta se enfrie sobre una parrilla. Mezclen
aztcar, zumo de limédn y queso cremoso en el
recipiente (Utilizando el accesorio mezclador)
hasta que se esponje. Espolvoréenlo sobre la
enfriada cubierta de la tarta. Coloquen una parte
de las fresas (Con el lado del tallo hacia abgjo)
sobre la tarta. Pénganla en el refrigerador.
Preparen el glaseado. Batan el resto de las fresas
con el agua y el aztcar en la jarra batidora.
Disuelvan el almidén de maiz en 125 ml de la
mezcla de fresas. Pongan la mezcla de fresas a
hervir. Cuando esté hirviendo, remuévanla con el
almidén disuelto. Pongan (Con una cuchara) el
caliente glaseado sobre las fresas y dejen enfriar
durante 2 horas. Cubran con nata montada para
espesar las partes superiores.

Batido de leche con fruta fresca
Ingredientes

100 g de pldtanos o de fresas
200 ml de leche fresca

50 g de helado de vainilla
AzUcar granulado al gusto

Pelen los pldtanos o enjuaguen las fresas. Corten
la fruta a trozos mds pequefios. Pongan todos los
ingredientes en la jarra batidora. Batan hasta que
quede suave.

Pueden utilizar la fruta de su eleccion para
elaborar su favorito batido de leche con fruta
fresca.

Pan redondo con avellanas
Ingredientes para la masa :

500 g de harina tamizada

75 g de azdcar

| cucharadita de café de sal

| huevo

250 ml de leche (A 35°C)

100 g de mantequilla (Ablandada)

30 g de de levadura fresca (Para la levadura
seca, lean las instrucciones del embalaje)

Relleno :

250 g de avellanas picadas
100 g de azlcar

2 bolsitas de azlcar de vainilla
[25 ml de nata

Calienten el horno a 200°C. Mezclen la leche, la
levadura y el aztcar en el recipiente durante

15 segundos utilizando la herramienta de amasar.
Afadan harina, sal, mantequilla y huevo. Amasen
la mezcla de pasta durante 2 minutos. Pongan la
masa en un recipiente aparte, tapenla con un
pafio himedo y dejen que la masa suba durante
20 minutos en un lugar tibio.

Piquen las avellanas utilizando la cuchilla
metdlica. Mezclen los ingredientes para el relleno.
Desenrrollen la masa formando un cuadrado.
Untenla con la mezcla de avellanas y, después,
enrréllenla formado un anillo. Pongan el anillo en
un molde (Untado con mantequilla) de liberacién
por muelle. Dejen que el anillo suba durante



20 minutos. Cepillen con un poco de yema batida
la parte superior y coloquen el molde en una
parrilla situada en el centro del horno. Hornéen de
25 a 30 minutos a 200°C.

Pastel de chocolate
Ingredientes

- 140 g de mantequilla (Ablandada)
- 110 g de azdcar en polvo

- 140 g de chocolate

- 6 claras de huevo

- 6 yemas de huevo

- 110 g de azdcar granulado

- 140 g de harina de trigo

Relleno :
- 200 g de compota de albaricoque

Glaseado :

- 125 ml de agua

- 300 g de azdcar

- 250 g de chocolate rallado
Si se desea, nata montada

» Cdlienten el horno a 60°C. Mezclen la
mantequilla con el azicar en polvo utilizando el
accesorio mezclador. Fundan el chocolate y
mézclenlo. Afiadan las yemas de huevo (Una a
una) a la mezcla y mezclen hasta que quede
cremosa. Batan las claras de huevo con el azicar
granulado hasta que esté espeso y esponjoso
utilizando el accesorio mezclador. Afiadan la
espuma de clara de huevo a la mezcla y
remuevan suavemente. Después, pénganla en
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harina con una espdtula. Pongan la pasta del
pastel en un engrasado molde para hornear.
Hornéen durante | hora a 160°C. Durante los
primeros |5 minutos, la puerta del horno debe
mantenerse ligeramente entreabierta.

» Dejen que el pastel se enfrie durante un rato en el
molde para hornear (24 cm), después girenlo
sobre una parrilla para que siga enfridndose.
Corten el pastel horizontalmente por la mitad,
unten una mitad con compota de albaricoque y
pongan las dos mitades juntas de nuevo. Calienten
el resto de la compota hasta que se torne almibar
y espdrzanla sobre la parte superior del pastel.
Preparen la capa superior. Hiervan agua, afiadan
azlcar y chocolate y cuezan a fuego lento.
Remuevan sin parar hasta que tenga una
consistencia suave y untable. Pongan la capa
sobre el pastel y dejen que se enfrfe. Sirvan el
pastel con un poco de nata montada.

Sopa de brécol (Para 4 personas)
Ingredientes

- 50 g de queso Bouda seco.

- 300 g de brécol cocido (Tallos y flores)

- El agua de hervir el brécol

- 2 patatas hervidas y a trozos

- 2 cubitos de caldo

- 2 cucharadas soperas de nata sin montar
- Curry

- Sal

- Pimienta

- Nuez moscada
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> Rallen el queso. Hagan puré con el brécol, las
patatas hervidas y un poco del liquido de hervir el
brécol. Pongan el puré de brécol, el liquido restante
y los cubitos de caldo en un vaso medidor de boca
ancha y llénenlo hasta 750 ml. Pasen la sopa a
una cazuela y dejen que llegue a hervir mientras
remueven. Remuevan con el queso y sazonen con
Curry, sal, pimienta y nuez moscada y afiadan la
nata.

Pizza

Ingredientes para la pasta :

- 400 g de harina

- Media cucharadita de café de sal

- 20 g de levadura fresca o |'5 paquetes de
levadura seca

- 2 cucharadas soperas de aceite

- 240 ml de agua (35°C), aproximadamente.

Para los ingredientes de la parte superior
- 300 ml de tomates tamizados (De lata)
- | cucharadita de café de hierbas italianas
(Secas o frescas)

- | cebolla

- 2 dientes de ajo

- Sal'y pimienta

- Azlcar

Ingredientes para ser extendidos sobre la salsa :

- Olivas, salami, alcachofas, setas, anchovas, queso
Mozzarella, pimientos, queso maduro rallado y
aceite de oliva al gusto.

» Cologuen los ganchos amasadores en el recipiente
mezclador. Pongan todos los ingredientes en el
recipiente mezclador y selecciones el proceso
"KNEADING" (Amasado). Amasen la masa
durante | minuto aproximadamente hasta que se
haya formado un bola suave. Pongan la masa en
un recipiente separado, tdpenla con un pafio
himedo y dejen que suba durante unos
30 minutos.

» Piquen las cebollas y el ajo con la cuchilla
metdlica en el recipiente de procesar alimentos y
frianlos en una sartén hasta que queden
transparentes.Afiadan los tomates tamizados y
las hierbas e hiervan a fuego lento durante unos
10 minutos. Sazonen al gusto con sal, pimienta y
aztcar. Dejen que la salsa se enfrie.

» Cdlienten el horno a 250°C.

» Desenrollen la pasta sobre la enharinada
supetficie de trabajo y hagan dos piezas
redondas. Pongan las dos redondas de pasta en
una engrasada bandeja para hornear. Diseminen
sobre la pizza los ingredientes para la parte
superior, dejando libres los bordes. Unten con los
ingredientes deseados, esparzan un poco de
queso rallado sobre la pizza y viertan un poco de
aceite de oliva sobre ella.

» Hornéen las pizzas durante un periodo de 12 a
15 minutos.

Fritos de vegetales con patata
Ingredientes

- | huevo

- 50 cc de leche

- | cucharada sopera de harina



- | cucharadita de café de coriandro

- Sal y pimienta

- 2 patatas grandes (Unos 300 g)

- 100 g de zanahorias de invierno

- 150 g de apio

- 50 g de semillas girasol ¢ 2 cucharadas soperas
de tusa de mafz

- Aceite para freir

» Usando la cuchilla metdlica, mezclen el huevo, la
leche, la harina, el coriandro, sal y pimienta.

> Trocéen las patatas peladas, las zanahorias
raspadas, y el apio limpio con el inserto de
troceado grueso y afiadan a la mezcla de huevo.
Batan juntos los vegetales, la mezcla de huevo y
las semillas de girasol (O la tusa de maiz) en un
recipiente.

» Cdlienten el aceite en una sartén para freir y frian
8 pastelillos planos por ambos lados hasta que
queden dorados. Dejen que se escurran sobre un
papel de cocina.

» Tiempo de coccién : Entre 3 y 4 minutos.

Pan (Blanco)

Ingredientes

- 500 g de harina para pan

- |5 g de mantequilla 0 margarina (Blandas)
- 25 g de levadura fresca 6 20 g de levadura
seca.

260 ml de agua

- 10 gdesal

- 10 g de azdcar
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» Monten los ganchos amasadores en el recipiente
mezclador. Pongan haring, sal y margarina o
mantequilla en el recipiente. Afiadan la levadura,
fresca o seca, y el agua. Pongan la tapa en el
recipiente y girenla en la direccién de la flecha
hasta que oigan un "click". Presionen el botdn del
proceso "KNEADING" (Amasado) y mezclen la
masa (Para el tiempo mdximo de amasado,
consulten el capitulo "Cantidades y tiempos de
preparacicn).

> Quiten la masa del recipiente, pénganla en un
recipiente mds grande, tdpenla con una todllita de
te humeda y dejen que suba durante unos
20 minutos en un lugar caliente. Desptes de
haber subido, vuelvan a aplanar la masa y formen
una bola con ella.

> Vuelvan a poner la masa en el recipiente, cibranla
con el pafio himedo y déjenla subir durante otros
20 minutos. Vuélvanla a aplanar y enrrdllenla.

> Coloquen la masa en un engrasado molde para
hornear y dejen que suba durante otros
45 minutos. Hornéen el pan en la parte mds baja
de un horno precalentado.

» Hornéen el pan a unos 225°C y durante unos
35 minutos en la parte mds baja de un horno
precalentado.
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Pecas e acessérios Introducao

O Motor Este aparelho estd equipado com um sistema
® Painel Smart Process Control térmico de corte automadtico da energia. Este
® Fecho de seguranca integrado sistema corta automaticamente a corrente no
® Taca caso de ocorrer o sobreaquecimento da mdquina.
@ Tampa de enroscar (deve ser colocada para

as fungdes de processamento na taca) Se o aparelho deixar repentinamente
@ Suporte das pecas de trabalhar:
® Copo misturador
@ Tampa do copo Il Retire a ficha da tomada de corrente.
O Pega da tampa (activa e desactiva o fecho de

seguranca) Deixe o aparelho arrefecer durante
® Tampa da taca 60 minutos.
@ Tampio
®Tubo dos alimentos Volte a ligar  corrente.
@ Pressor
® Veio motor Volte a ligar a maquina.
©® Taca misturadora
@ Tampa da taca misturadora Por favor, contacte o seu agente Philips ou um
© Vara de amassar centro de assisténcia autorizado Philips se o
® Vara de bater fusivel térmico de seguranca disparar muitas
© Lamina metdlica + tampa de proteccio vezes.
@ Disco de ralar médio
@® Disco de ralar fino ATENCAQ: Para evitar situacdes gravosas, esta
O Disco de ralar grosseiro maquina nunca deve estar ligada a um aparelho
@ Disco de granular temporizador.

@ Suporte dos discos
O Disco regulével (disco de ralar, transportador
e botdo reguldvel)

» Leia estas instrugdes com atengdo e observe
as ilustragdes antes de usar a maquina pela
primeira vez.

» Guarde este modo de emprego para uma
eventual consulta futura.



Antes de ligar a maquina, verifique se a
voltagem indicada no aparelho corresponde a
voltagem do local.

Nunca use qualquer acessério ou pega
doutros fabricantes ou que nio tenham sido
especificamente aconselhados pela Philips. A
sua garantia sera considerada nula se forem
usados acessorios ou pegas doutras origens.
N3o se sirva do aparelho no caso de o fio,a
ficha ou outro componente se apresentar
danificado.

Se o fio se estragar, devera ser substituido
pela Philips, por um concessiondrio autorizado
pela Philips ou por pessoal devidamente
qualificado para se evitarem situagoes
gravosas para o utilizador.

Antes de se servir do aparelho pela primeira
vez, lave muito bem todas as pegas que vio
estar em contacto com os alimentos.

Nao exceda as quantidades e os tempos de
preparagio indicados na tabela.

Nao exceda o conteitdo méaximo indicado na
taga, isto é, nio encha a taga acima da
graduagdo mais alta.

Desligue o aparelho imediatamente apds a sua
utilizag3o.

Nunca use os dedos ou um objecto (por ex.
uma espatula) para empurrar os ingredientes
dentro do tubo dos alimentos com a maquina
em funcionamento.Apenas o pressor deve ser
utilizado para essa finalidade.
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Nunca coloque os dedos ou qualquer objecto
(por ex.uma espatula) dentro do copo
misturador sem desligar primeiro o aparelho.
Mantenha fora do alcance das criangas.
Nunca deixe a médquina a trabalhar sem
vigilancia.

Coloque a tampa na taga na posi¢do correcta.
O fecho integrado de seguranga fica
desbloqueado e ja se pode ligar a maquina.A
unidade do motor e a tampa de enroscar tém
marcas.A mdquina so6 funciona se o ponto da
unidade do motor estiver na direc¢io oposta
ao ponto da tampa de enroscar.

Antes de retirar os acessoérios, deve desligar o
aparelho.

Desligue sempre a maquina no botao STOP.
Aguarde até todas as pegas em movimento
pararem antes de retirar a tampa da maquina.
A tampa de aparafusar sé pode ser retirada se
a tampa da taga ou a taga também tiverem
sido retiradas.

Nunca mergulhe a unidade do motor dentro
de dgua ou de qualquer outro liquido, nem
enxague a torneira. Use apenas um pano
humido para limpar a unidade do motor.
Retire a protecgdo da lamina sempre que se
servir dela.

Deixe os ingredientes quentes arrefecerem
antes de os processar (temperatura max.
80°C/175°F).

Se estiver a processar um liquido que esteja
quente ou que produza espuma, nio deite
mais do que | litro no copo misturador para
evitar derrames.
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» Desligue o aparelho imediatamente apos a sua Taca

utilizagdo.
» Para saber os tempos de utilizagio, consulte a
tabela deste modo de emprego.

Il Monte a taca com a pega no processador,
rodando a pega na direc¢do da seta até
ouvir um clique.

Tenha em atencdo que ndo é possivel servir-se da

taca se tiver o copo misturador colocado na

maquina.

Utilizacao

Smart Process Control
Esta mdquina estd equipada com um Smart
Process Control que assegura um processamento

Coloque a tampa na taga. Rode a tampa na
direccio da seta até ouvir um clique (¢
preciso fazer alguma forga).

ideal dos alimentos e excelentes resultados finais. Fecho de seguranca integrado

Cada botao de processamento estd associado a > O motor, a taga e a tampa tém marcas. A

uma velocidade pré-programada que representa mdquina sé funciona se a marca do motor estiver
o tratamento ideal para um acessério especifico. na posicdo directamente oposta a marca da

tampa de enroscar.

A velocidade pode ser aumentada ou reduzida

3 vezes premindo-se + ou -. Il Certifique-se que o ponto da tampa e o
ponto da taga ficam em frente um do

outro.A projecgdo da tampa completa a

forma da pega.

Se premir o botdo 'pulse’, a maquina trabalhard
na velocidade mais alta. Quando se solta o botdo,
a maquina pdra ou retorna a velocidade

seleccionada anteriormente. Tubo dos alimentos e pressor

Il Use o tubo dos alimentos para juntar
liquidos e/ou ingredientes solidos. Use o
pressor para empurrar os ingredientes
so6lidos dentro do tubo.

O processamento pode ser sempre interrompido
premindo o botdo 'Stop'.

Se premir o mesmo botdo de processamento no
espago de 40 segundos, o processamento
recomeca do ponto onde foi interrompido.




Também se pode servir do pressor para
tapar o tubo dos alimentos para evitar que
os ingredientes se escapem para fora.

Lamina metalica

» A lamina metélica pode ser usada para cortar,
misturar, bater e reduzir a puré.

Il Retire a protecgio da limina.

O rebordo das ldminas é muito afiado. Evite
tocar-lhes!

Coloque o suporte dos utensilios na taga e
a lamina no suporte.

Coloque os ingredientes na taga. Corte
previamente os pedagos de comida em
pedagos com cerca de 3 x 3 x 3 cm. Ponha
a tampa na taga.

Introduza o pressor no tubo dos
alimentos.

Prima o botao de picar no painel de
controlo.
- O processamento inicia-se com 4 batimentos
para que os ingredientes (por ex. cebolas ou
frutos secos) figuem bem picados.

S~
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- Em seguida, a velocidade aumenta para o
maximo e o processamento continua até se
premir o botao 'STOP".

» Prima o botio - para baixar a velocidade.

» O processamento pode ser interrompido em
qualquer altura durante os batimentos,
bastando premir o botio 'STOP'.

Sugestoes

» Se picar cebola, pire a maquina ao fim de
quatro batimentos para evitar que fique
demasiado fina.

» Nio deixe a maquina trabalhar durante muito
tempo quando estiver a ralar queijo (duro). O
queijo pode aquecer demasiado e comegar a
derreter, ganhando grumos.

» Nio use a lamina para picar ingredientes
muito duros, como grios de café, agafrdo, noz
moscada e cubos de gelo, porque podera
estragar a lamina.

Se os alimentos se agarrarem a lamina ou as
paredes da taca:

Il Desligue a maquina.

Retire a tampa da taga.
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Retire os ingredientes da lamina ou das
paredes da taga com uma espatula.

Discos

Nunca processe ingredientes duros, como cubos
de gelo, com os discos.

Il Coloque o disco seleccionado dentro do
suporte para os discos antes de o colocar
no suporte dos utensilios.

O rebordo dos discos é muito afiado. Evite tocar
Ihes!

Coloque o disco no suporte respectivo
dentro da taga.

Coloque a tampa na taca.

Coloque os ingredientes dentro do tubo
dos alimentos. Corte previamente para
caberem dentro do tubo.

Encha o tubo até acima para obter
melhores resultados.

Quando tiver que processar grandes quantidades

de alimentos, faga-o por fases, em pequenas

quantidades de cada vez, esvaziando a taca entre

cada processamento.

A Seleccione 'shredding & slicing process' no
painel de controlo.

» A velocidade pode ser aumentada ou reduzida
3 vezes premindo-se o botdo + ou -.

Empurre ligeiramente os ingredientes com
o pressor dentro do tubo.

Se estiver a picar vegetais macios ou frutas,
pode baixar a velocidade até trés vezes,
premindo o botdo -, para evitar que os
legumes e a fruta sejam reduzidos a puré.

Bl Para retirar o disco do suporte, segure no
suporte com a mao, com a parte de tras
virada na sua direc¢do. Empurre o rebordo
com os polegares para fazer cair o disco
do respectivo suporte.

Disco regulavel

O disco reguldvel permite cortar ingredientes
com a espessura que se quiser.

Atencdo: o rebordo da ldmina é muito afiado.
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< Il ntroduza o disco na parte de cima do » O processamento aumenta imediatamente
suporte. para a velocidade definida e proporcionar
assim o resultado ideal.

aQ

&

Ligue o botio da parte de baixo do disco e ’
rode-o para o ponto para fechar.

Se for necessario, empurre os ingredientes
lentamente com o pressor.

Rode o botio de ajuste para regular a Vara de amassar e taga misturadora
espessura pretendida.

O amassador pode ser usado para bater massa
fermentada para pao e pizzas.

//

Il Empurre o veio motor da taca
misturadora para a abertura da taga.
Ouve-se um clique quando o veio encaixa
no seu lugar.

Coloque o disco regulavel no suporte dos
utensilios.

Feche a tampa e coloque os ingredientes
dentro do tubo. ® Coloque a taga misturadora sobre o
V motor e rode na direc¢io da seta até

ouvir um clique.

Ik

A Seleccione 'shredding & slicing process' no
painel de controlo.

Monte a vara de amassar no veio do
motor.

Coloque os ingredientes na taga.

'
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Coloque a tampa na taga e rode para a
esquerda até ouvir um clique.

A Prima o botio de amassar no painel Smart
Process Control.
A mdquina aumenta gradualmente a velocidade
de amassar em 10 segundos para evitar salpicos.
esta velocidade serd mantida durante
50 segundos para que os ingredientes fiquem
bem misturados. Depois, a velocidade € reduzida
para a regulacdo ideal para bater. A mdquina
(ﬂb continua a trabalhar nesta velocidade até se
premir o botao 'stop'. A velocidade pode ser
reduzida até 3 vezes premindo o botdo-.

Sugestao

» Se a vara de amassar nao girar depois de ter
premido o botido de processamento, verifique
se o veio do motor esta bem encaixado na

f taga misturadora e se esta preso na posi¢io

correcta (clique).

Vara de bater e taga misturadora

Pode usar esta vara para bater ovos, claras, pudins
instantaneos, natas, ingredientes para preparados
para bolos e outros ingredientes macios.

Bl Empurre o veio motor da taca
misturadora para a abertura da taga.
Ouve-se um clique quando encaixa
correctamente.

Coloque a taga sobre o veio motor e rode
para a esquerda até ouvir um clique.

Introduza a roda dentada no encaixe da
vara.

Coloque as varas de bater sobre os pinos
metalicos do acessério de bater.

Encaixe o acessoério no suporte dos
utensilios.

I Coloque os ingredientes dentro da taca,
ponha a tampa na taga e rode-a para a
direita até ouvir um clique.



Prima o botio de batimento no painel de
controlo.
A midquina aumenta a velocidade para a
velocidade de processamento em 7 segundos.
Esta velocidade € mantida durante cerca de
30 segundos. Depois, a velocidade aumenta
novamente e a maquina continua a trabalhar
nesta velocidade até se premir o botdo 'stop'. A
velocidade pode ser aumentada ou reduzida em
trés fases premindo-se o botdo + ou o botdo-,
respectivamente.

Sugestdo

» Se 0 acessorio para misturar nio girar depois
de ter premido o botdo de processamento,
verifique se empurrou bem o veio motor até
ficar encaixado correctamente na sua posi¢io
dentro da taga (clique) e que a roda dentada

estd bem introduzida no encaixe do acessério.

Liquidificadora

A liquidificadora pode ser usada para:

- Bater liquidos, como lacticinios, molhos, sumos
de fruta, sopas, batidos, chds, bebidas.

- Misturar ingredientes macios, como massa para
panquecas ou maionese.

- Reduzir ingredientes cozidos a puré, para
preparar comida para bébés, por exemplo.

I

f

PORTUGUES 55

» A méquina pode ser usada com ou sem a
batedeira acoplada ao motor. Se usar a
maquina sem a batedeira, ndo funcionara se a
tampa de enroscar nio estiver devidamente
colocada sobre a unidade do motor.

Il Para colocar o copo, retire a tampa por
cima do painel.

Monte o copo sobre o veio motor,
rodando na direc¢io da seta até ficar bem
firme.A pega deve ficar virada para a
esquerda!

N3o faca demasiada pressao na pega do copo
misturador.

Coloque os ingredientes dentro do copo
misturador.

Feche a tampa.

Antes de comegar o trabalho, ligue sempre
a tampa de protecgdo a tampa do copo.

I Prima o botio de processamento no painel
de controlo.A batedeira comega a
funcionar.A velocidade aumenta até ao
maximo.A maquina continua a trabalhar
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nesta velocidade até se premir o botio
STOP. Durante o processamento, a
velocidade pode ser reduzida até trés
vezes, premindo o botio -.

Sugestoes

Deite os ingredientes liquidos para dentro do
copo através do orificio da tampa.

Quanto mais tempo a maquina trabalhar, mais
finos ficardo os alimentos.

Corte previamente os ingredientes sélidos em
pedagos mais pequenos antes de os colocar
no copo. Se pretende processar uma grande
quantidade, faga-o por lotes mais pequenos
em vez de trabalhar uma grande quantidade
de uma sé vez.

Ingredientes duros, como grios de soja para
leite de soja, devem ser demolhados em agua
antes de serem processados na maquina.
Para picar cubos de gelo, coloque-os dentro
do copo, feche a tampa e use a fung¢io 'pulse’.

Se os ingredientes se pegarem as paredes do
copo misturador:

Il Pire a maquina e desligue-a da corrente.
Abra a tampa.

Nunca abra a tampa enquanto a madquina estiver
a trabalhar.

Use uma espétula para soltar os
ingredientes das paredes do copo.
Mantenha a espdtula a uma distancia segura das

laminas (cerca de 2 cm).

» Se nio ficar satisfeita com os resultados, deixe
a maquina trabalhar mais um par de vezes,
premindo o botio 'pulse’. Também pode
tentar obter melhores resultados mexendo os
ingredientes com uma espatula (com a
maquina parada!), ou retirando uma pequena
quantidade para processar menos
ingredientes de cada vez.

Nalguns casos os ingredientes sio mais faceis
de bater se lhes juntar um pouco de liquido,
como sumo de limdo no caso das frutas.

Antes de proceder a limpeza da unidade do
motor desligue sempre a mdquina da corrente.

Il Limpe a unidade do motor com um pano

himido. Nao mergulhe a unidade do
motor dentro de agua nem enxague a
torneira.



Lave sempre as pegas que entram em
contacto com os alimentos com dgua
quente e liquido da loiga logo apds a sua
utilizagdo.

» As tagas, as tampas da taga, o pressor e os
acessorios (excepto o copo misturador)
também podem ser lavadas na maquina da
loiga.

A resisténcia destas pecas @ mdquina de lavar

loica foi testada de acordo com a norma

DIN EN 12875.

O copo misturador ndo pode ser lavado na

mdquinal

» Para retirar a tampa, abra-a e puxe-a para
cima.
A tampa s deve ser retirada para ser limpa.

Lave a ldmina metdlica, a Idmina da batedeira e os
discos com muito cuidado. Trata-se de pecas
muito afiadas e cortantes!

Tenha o cuidado de n3o deixar as laminas e o
rebordo dos discos entrarem em contacto com
objectos duros para evitar que fiquem rombos.
Certos ingredientes podem causar a
descoloragao da superficie dos acessdrios. Isso
ndo tem qualquer efeito negativo, até porque a
descoloragdo normalmente desaparece passado
algum tempo.

» Enrole o (excesso) de fio a volta do encaixe
na parte de tras da maquina.

PORTUGUES 57

Limpeza rapida da batedeira

Il Deite 4gua tépida (ndo mais de 0.5 litros) e
um pouco de detergente liquido dentro do
copo misturador.

Feche a tampa.

Deixe a maquina trabalhar durante alguns
momentos, premindo o botio 'pulse’.

(A maquina para de trabalhar quando se
solta o botio).

Retire o copo misturador e enxague com
agua limpa.

Para limpar o acessorio misturador em
profundidade:

Il Retire a roda dentada para poder lavar
mais facilmente.

As rodas dentadas podem ser lavadas na mdquina

da loica.

Para limpar o disco regulavel:

Il Rode o botio de ajuste para a direita para

poder puxar a lamina para fora do disco.
O disco, a ldmina e o botdo de ajuste podem ser
lavados em dgua quente com detergente ou na
maquina.
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Arrumacio

Arrumacdo compacta

» Coloque os acessorios (lamina, suporte dos
discos) no suporte dos utensilios e guarde
tudo dentro da taga. O suporte dos discos fica
sempre por cima de tudo.

Informacoes e assisténcia

Se necessitar de informagdes ou se tiver algum
problema, por favor visite a pagina Philips na
Internet em www.philips.com ou contacte o
Centro de Informacdo ao Consumidor Philips do
seu palis (os nimeros de telefone encontram-se
no folheto da garantia mundial). Se ndo existir um
Centro de Informag¢dao ao Consumidor Philips no
seu pals, dirija-se a um agente Philips ou contacte
o Departamento de Assisténcia da Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.

Funcoes, acessorios e aplicagoes

Fungio Acessorio  Aplicagido Tempos

® R Picar, reduzir a puré, bater 10 - 60 seg.
(©) ® Picar, ralar 10 - 60 seg.
@ Cortar 10 - 60 seg.
) g Bater 60 - 240 seg.
® a9 Bater, misturar, emulsionar 60 - 120 seg.
©) o Bater; reduzir a puré 10 - 60 seg.

Resolucio de problemas
Problema Solugéo

A mdquina ndo liga. Rode a taga/ou a tampa para a direita até ouvir um
clique.Verifique se os pontinhos da taga e da tampa
estdo posicionados exactamente em frente um do
outro.

O sistema automdtico de corte de corrente
provavelmente interrompeu o fornecimento de energia
porque a maquina sofreu um sobreaquecimento.

|) Desligue da corrente. 2) Deixe a mdquina arrefecer
durante 60 minutos. 3) Volte a ligar a ficha a corrente.
4) Volte a ligar a médquina.

A mdquina parou
subitamente.

Premiu o botdo de Prima o botdo correcto para o processamento que
processamento errado. pretende efectuar.

O processamento ndo  Esta mdquina estd equipada com uma fungdo de
comeca do principio  memorizagdo. Se fizer a reinicializagdo da mdquina no
depois de ser espaco de 40 segundos, o processamento comegard no
reinicializado ponto em que foi interrompido. Se quiser que comece
tudo do principio: |) Seleccione outro processamento
por breves instantes (por ex. o botdo ‘pulse’). 2) Em
seguida, prima o botdo STOP.  3) Prima o botdo de
processamento certo para recomegar tudo de novo.

O acessorio de bater 1) Verifique se encaixou o veio motor na taca
ou de misturar ndo misturadora. 2) Verifique se introduziu a roda dentada

gira. correctamente no encaixe do acessério. 3) Verifique se
rodou a taga misturadora para a direita até ouvir um
clique.

O copo misturador e a Se a batedeira e a taga de processamento ou a taca
taga de processamento misturadora estiverem colocadas correctamente, apenas
ou a taga misturadora  a batedeira funcionard. Se quiser usar a taca de

estao colocadas mas processamento ou a taga misturadora, deverd retirar a
apenas a batedeira batedeira e fechar o orificio de fixagdo com a tampa de
funciona. enroscar.

O botdo +/- nao O motor jd atingiu o seu limite fisico, isto é, quando estd
responde a determina- a amassar ou quando a velocidade atingiu um nivel em
das aplicagdes. que jd ndo é possivel reduzir mais.
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Ingredientes e Quant Botido Procedimento Aplicagoes
resultados idade /Acess
Ingredientes e Quant Botio Procedimento Aplicagdes max. oério
resultados idade /Acess de
max.  6rio proce
de ssame
proce nto
:;me Massa de 300gr ®/  Use manteiga amolecida para  Sobremesas,
manteiga A3  obter melhores resultados. coberturas
Magas, 500gr @/ ® Corte os legumes em pedacos Saladas, (creme de
cenouras, aipo que caibam dentro do tubo. legumes crus manteiga) -
- cortar/ralar Encha o tubo com os pedagos bater
e pique-os empurrando p - -
- Piq P Queijo 200gr @/ Use um pedaco de Parmesio  Guarnicdes,
ligeiramente com o pressor: ~
(Parmesao) - sem casca e corte-o em sopas, molhos,
Magas, 500 gr @/ & Corte em pedacos que caibam  Saladas, ralar pedacos com cerca de pratos
cenouras, aipo no tubo. Encha o tubo com os  legumes crus 3x3cm. gratinados
- cortar pedagos € empurre Queijo 200gr @/® Corte o queijo em pedagos Molhos, pizzas,
ligeiramente com o pressor. .
: (Gouda) - que caibam no tubo. Empurre  pratos
Massa leve 75d @/® Comece por deitar o leite no  Panquecas, ralar cuidadosamente com o gratinados,
(panquecas) - de copo e junte depois os waffles pressor. fondues
bater leite ingredientes sdlidos. Misture Chocolate - 200gr @/ @® Use chocolate simples e duro.  Guarnic3es,
tudo durante cerca de
. [ ralar Parta-o em pedacos de 2 cm.  molhos,
I minuto. Se for necessdrio, :
. . . pastelaria,
repita mais duas vezes. Depois udins
pdre por alguns minutos para P '
. ; [ mousses
deixar a maquina arrefecer até
atingir a temperatura ambiente. Ervilhas, feijio 250 gr @/ @ Use ervilhas ou feijdo cozidos.  Purés, sopas
Pioralado-  100gr @ /R  Use pao duro, estaladico. Pratos cozidos - , S NEcessario, junte um pouco
) reduzir a puré de liquido para melhorar a
picar panados e AP )
consisténcia da mistura.
pratos
gratinados Legumes e 500 gr ®/Q? Paraum puré mais grosso Comida para
carne cozidos junte apenas um pouco de bébés e
- reduzir a liquido. Para um puré mais fino, criangas
puré continue a juntar liquido até

obter uma mistura mais macia.
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Ingredientes e
resultados

Pepinos -
cortar

Massa pesada

(para pdo) -
bater

Massa (para
pizzas) - bater

Massa leve
(biscoitos) -
bater

Quant Botio Procedimento

idade
max.

farinha

1.5 kg
de
farinha

500 gr
de
farinha

/Acess
ério
de
proce
ssame
nto

(CES

@ /
S

Coloque o pepino no tubo e
empurre para baixo com
cuidado.

Misture dgua quente com
fermento e aglcar. Junte
farinha, leo e sal e bata a
massa durante cerca de

90 segundos. Deixe levedar
durante 30 minutos.

Siga 0 mesmo procedimento
descrito para fazer massa de
pdo. Bata a massa durante

| minuto.

Use margarina fria e corte-a
em cubos com 2 cm. Deite a
farinha na taca e junte a
margarina. Bata a massa até
ficar a desfazer-se. Em seguida,
junte dgua fria e continue a
bater. Pdre logo que a massa
comecar a formar uma bola.
Deixe a massa arrefecer antes
de continuar o processamento.

Aplicagées

Saladas,
guarni¢coes

Pao

Pizza

Tarte de maca,
biscoitos, flas
de frutas

Ingredientes e Quant Botido Procedimento Aplicagoes
resultados idade /Acess
max.  orio

de

proce
ssame
nto

Massa (léveda) | kg @/  Misture o fermento de padeiro, P3o fino
- amassar de 48 adgua quente e um pouco de
farinha acUcar numa tigela a parte.
Coloque todos os
ingredientesna taca
misturadora e bata a massa até
ficar macia e ndo se agarrar a
taca (demora cerca de
I minuto). Deixe a massa
crescer durante 30 minutos.

Claras - bater 6 ® /  Use as claras a temperatura Pudins, suflés,
claras #8  ambiente. Nota: use pelo merengues
de menos 2 claras.
ovo

=2

Fruta (magds, 500gr @ /@ Sugestdo:junte um pouco de  Molhos,

bananas, sumo de limdo para evitar que compotas,

castanha de a fruta oxide. Junte algum pudins, papas

dgua) - bater liquido para obter um puré de bébé
macio.

Fruta (magds, 500gr @/ Sugestdo:junte um pouco de  Molhos,

bananas) - sumo de lim3o para evitar a compotas,

picar oxidacdo da fruta. pudins, papas
de bébé

Alho - picar 300 gr @/ Descasque o alho. Prima o Guarni¢des,

botdo 'pulse’ varias vezes para  recheios
evitar que o alho fique

demasiado picado. Use pelo

menos 150 gr.



Ingredientes e
resultados

Ervas
aromdticas
(por ex. salsa)
- picar

Sumos (por
ex.. papaia,
melancia, péra,
goiaba) - bater

Maionese -
emulsionar

Carne (limpa e
magra) - picar

Carne, peixe,
aves - picar

Quant Botio Procedimento

idade
max.

Min.
50 gr

500 gr
(quant
idade
total)

3 ovos

500 gr

400 gr

/Acess
ério
de
proce
ssame
nto

@/

@/

@/

Lave e seque os condimentos
antes de os picar.

Junte dgua ou outro liquido
(opcional) para obter um bom
sumo.

Todos os ingredientes devem
estar a temperatura ambiente.
Nota: use pelo menos um ovo
grande, dois ovos pequenos ou
duas gemas de ovo. Deite o
ovo e um pouco de vinagre
dentro da taca e vd juntando o
éleo aos poucos.

Retire os nervos e 0s 0ssos.
Corte a carne em cubos de
3 cm. Prima o botdo 'pulse’
para obter um picado mais

grosseiro.

Retire os nervos e os ossos.
Corte a carne em cubos de
3 c¢m. Prima o botdo 'pulse’

para obter um picado mais

grosseiro.

Aplicagoes

Molhos, sopas,
guarni¢des,
manteiga de
ervas

Sumos de
fruta

Saladas,
guarni¢des e
molhos para
grelhados

Bifes tdrtaro,
hamburgers,
almondegas

Bifes tdrtaro,
hamburgers,
almondegas

Ingredientes e

resultados

Batidos - bater

Massa (bolos)
- bater

Frutos secos -
picar

Cebola - picar

Cebolas -
cortar

Aves - picar

Sopas - bater

Quant
idade
max.

5dl
de
leite

6 ovos

250 gr

500 gr

300gr @

200 gr

5dl

Botdo
/Acess
ério
de
proce
ssame
nto

®/0

®/
&9

@/

@/

\
C

~
&}

@/

@/0
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Procedimento

Reduza a fruta a puré (por ex.
bananas, morangos) com
acUcar, leite e um pouco de
gelado e misture bem.

Os ingredientes devem estar a
temperatura ambiente. Bata a
manteiga amolecida com o
acucar até obter uma mistura
macia e cremosa. Junte o leite,
os ovos e a farinha.

Use o botdo 'pulse’ para picar
grosseiramente. Interrompa o
processamento assim que

obtiver o resultado pretendido.

Descasque as cebolas e corte-
as em 4 partes. Pdre o
processamento apds

2 batimentos (‘pulse") para ver
o resultado.

Descasque as cebolas e corte-
as em pedacos que caibam no
tubo. Nota: use pelo menos
100 gr.

Retire todos os nervos e 0ssos.

Corte a carne em cubos de
3 cm. Use o botdo 'pulse’ para
picar mais grosseiramente.

Legumes cozidos.

Aplicagées

Batidos

Varios bolos

Saladas,
pudins, pasta
de améndoa

Saladas,
cozinhados,
refogados,
guarnigoes

Saladas,
cozinhados,
refogados,
guarnicoes

Carne picada

Sopas, molhos
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Ingredientes e Quant Botio Procedimento Aplicagoes

resultados idade
max.

Natas batidas - 5 dl
bater

/Acess
ério

de

proce
ssame
nto

@/ Use natas acabadas de retirar ~ Guarnigdes,
A3  do frigorffico. Nota: use pelo natas, mistura
menos |.25 dl de natas. As para gelados
natas ficam prontas em cerca
de 2 minutos

Pasta de courgettes para barrar

sandes

Ingredientes:

- 2 courgettes

- 3 ovos cozidos

- | cebola pequena

- | colher de sopa de dleo

- salsa

- 2-3 colheres de sopa de natas

- sumo de limdo, Tabasco, sal, pimenta, caril,
paprika

> Lave e seque as courgettes e pique-as finamente
com disco de ralar fino na taga. Passe a massa de
courgettes para um prato, tempere com sal e
deixe em repouso durante |5 minutos para que o
sal extraia o liquido da massa de courgettes.
Corte a cebola em 4 pedagos e pique-a
finamente junto com o dente de alho. Pique
também as folhas de salsa sem pé.

» Coloque o preparado de courgettes sobre um
pano limpo e esprema todo o liquido. Deite um
pouco de dleo numa frigideira e refogue
ligeiramente a cebola e o alho picados. Junte um
pouco do preparado de courgettes. Todos os
liquidos deverdo evaporar. Deixe a mistura
refogada arrefecer um pouco. Descasque os ovos
e pique-os na taca durante alguns segundos. Junte
os outros ingredientes, tempere e bata tudo com
a lémina. Sirva sobre fatias de pdo branco torrado.



Bolo de fruta
Ingredientes:

180 gr de tamaras

270 gr de ameixas

60 gr de améndoas

60 gr de nozes

60 gr de passas

60 gr de sultanas

240 gr de farinha de centeio com fermento
120 gr de farinha de trigo

120 gr de agulcar amarelo

360 gr de manteiga

uma pitada de sal

| pacotinho de fermento em pd

Coloque a Idmina metdlica na taga. Deite todos
os ingredientes na taga, prima o botdo 'chopping'
e bata os ingredientes durante 30 segundos. Se a
massa se agarrar a tampa da taga, retire-a com a
ajuda duma espdtula. Leve o bolo a cozer numa
forma com 30 cm de comprimento, durante

40 minutos, com o forno a 1 70°C.

Quiche de alho porro
Ingredientes para a massa:

250 gr de farinha de trifo (ou farinha de trigo
integral)

uma pitada de sal

| colher de sopa de mel

20 gr de fermento de padeiro ou |/2 pacote
de fermento em pé

100 gr de manteiga

6 colheres de sopa de dgua tépida
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Ingredientes para o recheio:

- 500 gr de alho porro

- Oleo vegetal

- 4 ovos

- 500 gr de natas

- sal, pimenta, -2 colheres de sopa de farinha
(se necessario)

» Coloque todos os ingredientes na taca e bata até
obter uma massa consistente. Deixe a massa
crescer durante 30 minutos.

> Corte o alho porro com o disco reguldvel (posicdo
3). Deite um pouco de dleo numa frigideira e frite
o alho porro durante alguns minutos. Deite o resto
dos ingredientes no copo misturador e bata tudo
até obter um creme consistente. Junte [-2
colheres de farinha para engrossar.

» Unte uma forma com um didmetro de 24 cm e
cubra o fundo e os lados uniformemente com a
massa. Espalhe o preparado de alho porro sobre
a massa e deite o resto dos ingredientes por cima.
Leve ao forno previamente aquecido durante
cerca de 40 minutos, a |80°C. Pode ser servido
quente ou frio.

Goulash hingaro
Ingredientes:

- | colher de sopa de dleo

- | cebola média

- | colher de chd de paprika
- 400 gr de bife ou porco

- | pimentdo verde

- | tomate

- sal
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200 gr de cenouras
300 gr de batatas
Sementes de alcaravia

» Lave a carne e corte-a em cubos com 2 cm.
Descasque a cebola e pique-a na taga usando a
ldmina metdlica.Abra o pimento verde, limpe-o e
parta-o em rodelas com o disco reguldvel.
Descasque o tomate, retire as sementes e corte
em tiras finas. Refogue a cebola no dleo até
amolecer. Retire do lume e salpique a paprika
sobre a cebola, junte a carne e volte a levar ao
lume forte durante alguns minutos, mexendo

sempre. Junte o pimento verde, o tomate e o sal a

gosto, cubra a frigideira e deixe a apurar no seu
proprio molho em lume brando até ficar macio.
Entretanto, descasque e corte as cenouras com o
disco reguldvel. Pele e corte as batatas em cubos.
Junte-as a carne e deite dgua fria suficiente para
a quantidade de sopa que pretende fazer (cerca
de 1,2 litros). Tempere com uma pitada de
alcaravia e deixe apurar até ficar macio como
manteiga. Se for necessdrio, junte um pouco mais
de sdl.
» Sirva quente. Pode guarnecer com anéis de
pimento verde.

v

Tarte de morangos
Ingredientes:

- 100 gr de margarina

- 100 gr de agUcar

- 3 gemas de ovo

- 240 gr de farinha

- 100 gr de coco

Recheio:

- 80 gr de agucar

- 2 colheres de chd de sumo de limao
- 400 gr de creme de queijo

- 500 gr de morangos

Cobertura:

- 500 gr de morangos
- 25dl de dgua

- 120 gr de agtcar

- 60 gr de Maizena

Decoracao:
- 250 gr de natas

» Aqueca o forno a 180°C. Bata a margarina e o
agucar na taca com a ldmina metdlica até obter
um creme macio.

> Junte as gemas, misture a farinha e o céco ralado.
Deite a massa numa forma, faga estrias no
rebordo e pique com um garfo. Leve a cozer
durante 15 a 20 minutos até ganhar cor. Deixe
arrefecer a tarte sobre uma rede. Misture o
agtcar, o sumo de limdo e o creme de queijo na
taca até ficar féfo, com a ldmina metdlica e a
vara de amassar. Espalhe sobre a tarte fria.
Coloque uma parte dos morangos (com o pé
virado para baixo) sobre a tarte. Leve ao
frigorifico.

> Prepare o glacé. Bata os restantes morangos com
dgua e o aglicar no copo misturador. Dissolva a
maizena em [.25 dl do preparado de morangos.
Leve ao lume até ferver. Quando estiver a ferver,



junte a maizena dissolvida mexendo sempre.
Deite o glacé quente sobre os morangos e leve ao
frio durante 2 horas. Cubra com as natas batidas
em chantilly, formando montinhos.

Batido de leite com fruta fresca
Ingredientes:

|00 gr de bananas ou de morangos

- 2 dl de leite

- 50 gr de gelado de baunilha

agUcar granulado a gosto

» Descasque as bananas ou lave os morangos.
Corte a fruta em pedacos pequenos. Coloque
todos os ingredientes no copo misturador. Bata até
ficar macio.

> Pode usar qualquer fruta a sua escolha para
preparar o seu batido de frutas favorito.

Coroa de Pao com Avelas

Ingredientes para a massa:

- 500 gr de farinha peneirada

- 75 gr de aclcar

- | colher de chd de sal

- lovo

- 25dl de leite (a 35°C)

- 100 gr de manteiga amolecida

- 30 gr de fermento de padeiro (se usar
fermento em pé, leia as instrucdes da
embalagem)

Recheio:
- 250 gr de avelas picadas
- 100 gr de agucar
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- 2 pacotes de agucar baunilhado
- 1.25 dl de natas

» Aqueca o forno a 200°C. Bata o leite, o fermento
e o agucar na taga durante |5 segundos com a
vara de amassar. Junte farinha, sal, manteiga e o
ovo. Bata esta mistura durante 2 minutos. Coloque
a massa huma tigela a parte e cubra com um
pano hidmido para a massa crescer num local
tépido durante 20 minutos.

> Pique as avelds com a ldmina metdlica. Misture os
ingredientes para o recheio. Estenda a massa em
forma de rectdngulo. Cubra-a com o preparado de
aveld e enrole em forma de anel. Coloque o anel
numa forma de mola untada. Deixe crescer por
mais 20 minutos. Pincele com um pouco de gema
de ovo batido e leve a forma ao forno, colocando-
a no meio. Deixe cozer durante 25 a 30 minutos
a 200°C.

Bolo de chocolate
Ingredientes:

- 140 gr de manteiga amolecida
- 110 gr de aglcar em pd

- 140 gr de chocolate

- 6 claras de ovo

- 6 gemas de ovo

- 110 gr de agucar granulado

- 140 gr de farinha

Recheio:
- 200 gr de compota de damasco

Cobertura:
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1.25 dl de dgua

300 gr de agticar

250 gr de chocolate ralado
natas batidas, a gosto

Aqueca o forno a 1 60°C. Bata a manteiga com o
agticar em pé com a ldmina metdlica. Derreta o
chocolate e misture-o. Junte as gemas uma a uma
e misture tudo até ficar cremoso. Bata as claras
com o agticar granulado até ficarem em castelo
firme. Junte as claras em castelo ao preparado
anterior e mexa cuidadosamente. Misture a
farinha com uma espdtula. Deite numa forma
untada. Leve a cozer durante uma hora a 160°C,
Nos primeiros |5 minutos a porta do forno deve
ficar ligeiramente entreaberta.

Deixe o bolo arrefecer um pouco dentro da forma
(24 cm). Depois vire-o sobre uma rede para
arrefecer mais. Corte o bolo ao meio, na
horizontal, cubra uma das metades com a
compota de damasco e volte a unir as duas
partes do bolo. Aqueca o resto da compota até
ficar em xarope e espalhe-a sobre o bolo. Prepare
o glacé. Ferva a dgua, junte agticar e chocolate e
leve ao lume em fogo brando. Mexa sempre até
obter uma consisténcia macia e que se possa
espalhar. Cubra o bolo e deixe arrefecer. Sirva o
bolo com um pouco de natas batidas.

Sopa de bréculos (para 4 pessoas)
Ingredientes:

50 gr de queijo Gouda ralado
300 gr de brdculos cozidos (pés e flor)
dgua de cozer os bréculos

2 batatas cozidas cortadas

2 cubos de caldo

2 colheres de sopa de natas batidas
caril

sal

pimenta

noz moscada

Rale o queijo. Reduza os bréculos a puré junto
com as batatas cozidas e um pouco da dgua de
cozedura dos bréculos. Deite os brdculos, o
restante liquido e os cubos de caldo num medidor
e encha até 7.5 dl. Transfira a sopa para uma
panela e leve a ferver mexendo sempre. Junte o
queijo e tempere com caril, sal, pimenta e noz
moscada. Por fim junte as natas.

Pizza
Ingredientes para a massa:

400 gr de farinha

[/2 colher de chd de sal

20 gr de fermento de padeiro fresco ou
|.5 pacote de fermento em pd

2 colheres de sopa de dleo

cerca de 2.4 dl de dgua (35°C)

Para a cobertura:

3 dl de tomate sem sementes (de lata)

| colher de chd de mistura Italiana de ervas
aromidticas (secas ou frescas)

| cebola

2 dentes de alho

sal e pimenta

acucar



Ingredientes para espalhar sobre o molho:

v

azeitonas, salame, alcachofras, cogumelos,
anchovas, queijo Mozzarella, pimentos, queijo
ralado e azeite a gosto.

Coloque a vara de amassar na taga. Deite todos
os ingredientes na taga e seleccione o processo
de amassar. Bata a massa durante cerca de

I minuto até se formar uma bola macia. Coloque
a massa noutra tigela, cubra-a com um pano
himido e deixe levedar durante 30 minutos.
Pique as cebolas e o alho com a lédmina metdlica
no processador e refogue numa frigideira até ficar
transparente. Junte o tomate e as ervas
aromdticas e deixe ferver durante |0 minutos.
Tempere com sal, pimenta e um pouco de agticar.
Deixe arrefecer um pouco.

Aqueca o forno a 250°C.

Estenda a massa sobre a mesa de trabalho
polvilhada com farinha e faca duas bases
redondas. Coloque as bases da pizza num
tabuleiro untado. Espalhe a cobertura sobre as
pizzas, deixando os rebordos livres. Enfeite com os
ingredientes desejados, espalhe um pouco de
queijo ralado sobre as pizzas e deite uma gota de
azeite por cima.

Leve ao forno a cozer durante |2 a |5 minutos.

Fritada de legumes e batata
Ingredientes:

| ovo

0.5 dl de leite

| colher de sopa de farinha
| colher de chd de coentros
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- sal e pimenta

- 2 batatas grandes (cerca de 300 gr)

- 100 gr de cenouras

- 150 gr de aipo

- 50 gr de sementes de girassol ou 2 colheres de
sopa de milho

- OJleo para fritar

» Com a lémina metdlica, misture o ovo, o leite, a
farinha, os coentros, o sal e a pimenta.

> Rale as batatas descascadas, as cenouras peladas
e o aipo limpo com o disco de ralar e junte ao
preparado de ovo. Misture os legumes, o
preparado de ovo e as sementes de girassol ou o
milho numa tigela.

» Aqueca o dleo numa frigideira e frite 8 pastéis
(tipo pataniscas) de ambos os lados até ficarem
douradinhos. Deixe secar sobre papel absorvente.

» Tempo de cozedura: 3 a 4 minutos.

Pao (branco)

Ingredientes:

- 500 gr de farinha

- |5 gr de manteiga ou de margarina amolecida

- 25 gr de fermento de padeiro ou 20 gr de
fermento em pé

- 2.6 dl de 4gua

- 10 gr de sal

- 10 gr de agucar

» Coloque a vara de amassar na taga. Deite a
farinha, o sal e a margarina ou a manteiga na
taca. Junte o fermento de padeiro ou o fermento
em pé e a dgua. Coloque a tampa na taga e
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rode-a na direc¢do da seta até ouvir um clique.
Prima o botdo de 'amassar' e bata a massa (o
tempo mdximo estd indicado no capitulo
'Quantidades' e "Tempos de Preparacdo’).

» Retire a massa da taga, coloque numa tigela
maior, cubra com uma toalha himida e deixe a
crescer em local quente durante 20 minutos.
Depois da massa crescer, bata-a com as mdos e
forme uma bola.

> Volte a colocar a massa na tigela, cubra com um
pano hdmido e deixe crescer mais 20 minutos.
Volte a bater com as mdos e depois enrole-a.

» Coloque a massa sobre uma forma untada e
deixe crescer durante mais 45 minutos. Leve o
pdo a cozer na parte de baixo do forno
previamente aquecido.

> Coza o pdo a 225°C, na parte de baixo do forno
previamente aquecido, durante cerca de
35 minutos.
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AvTtaAlakTika kar afeoouap Ewcaywyn

© Movada kivnmipa H cuokeun eival epodiacuévn pe clotnpa
® Mivakag eAéyyou £Eutrvng Siadikaciag auTtoparng diakommg Tng Acttoupyiag. Auto
©® Evowpatwpévn kheidapla acdaheiag To oUoTnua Ba diakdyel autopara Tnv
® Mol yia emeEepyacia Tpodov TTapoxn PeUHATOG OTN CUCKEUT| O€
@ Bi8wT6 kamdki (TTpéTel va TotroBeTn el TepiMTwon utepBéppavong.
Yla va Ptropei va xprolpotrolndei To PTTol)
@ ZImiprypa eapTnudTwy Av Eadvika n cuokeun oag
Kavara priAévrep OTAPATHOEL Va AEITOUPYEL:
@ Kamaki yia Tnv kavara umhévrep
O Acddheia katrakiol (evepyoTolei Kat Il Bydhre To dig and Ty mpila.
amevepyoTrolel Tov d1akéTTN acdaleiag)
Kamdki Tou pmoA eme€epyaciag Tpoduov AdroTe TN ouoKeUN va KPUWOEL Yia
@ Zromep 60 AemrTd.
@ Avolypa Tpododooiag
@ EEapmnpa wenong BaAte To ¢i1g otnv Tpila.
O Odnyog
MmoA avakaTéparog O©foTe TNV ouokeun oe AeiToupyia.
@ Karmdki umo) avakatéparog
©® EZdpmnua yia {ipwua MapakaloUpe €TTIKOIVWVAOTE PE TOV
EEaptnpa yia avakdrepa avTimpoéowmoé oag Tng Philips 1) pe éva
© MeTtalikn Aemrida + TpoOCTATEUTIKS eEouaiodotnpévo oépPig Philips av To
KaAuppa oUoTNUa auTOuaTng SLaKoTMG evepyoTToLEiTal
© MéTtpiog évBeTog Siokog TepaylopoU oAU ouyva.
@ Acnitég évBeTog Siokog Tepayiopoul
O Xovrpdc évBeTog Siokog Tepayiopol MPOZOXH: MNpokeluévou va amopeuxBolv
® ‘EvbeToc diokog Tpwipatog €TMIKIVOUVEG KATAoTACELG, 1) CUOKEUT dev
@ Imprypa évBeTwy diokwy TIPETIEL TTOTE va oUVOEETAL PUE XPOVODIaKOTITH).

O Pubilopevog dickog Kommg (évBeTog
siowos xoms, uraboi Kot Koup
puBpIoNG)
» [NapakahoUpe diafacTe TTPOCEKTIKA AUTEG
Tig 0dnyieg XPrioNG Kal KOLTAETE TIG EIKOVEG
TIPLV XPTCLHOTIOI|CETE TI CUCKEUT.
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KpatrioTe auTég Tig odnyieg yia peAovTikni
avagopa.

EAéyETe av 1 Tdon Tou avadépeTal o
OUCKEUT)] €ival auTn TTOU avTIOTOLXEL OTNV
TAOT) TNG TTEPLOXNG OAG TIPLV CUVOECETE TN
OUCKEUN.

Mnv xpnotpotroleite ToTE afecoudp 1
avTal\akTika armd dAoug KaTaoKeUaoTEG 1)
Karrola TTou dev eival £yKeKpLEva amod T
Philips. H gyylinor cag &ev Ba 1oxleL av
Xpnotpotroinoulv TéTolou gidoug
egapTrpara 1 avrarlakTikd.

Mnv xpnoLUOTIOLEITE TN CUCKEUT av €XEL
¢$Bapei To kahwdio, To $ig 1) AAAa pépn TG
OUOKEUNG.

Eav To kaAwdio Tpododoaciag £xel uTooTEL
$Bopa, mpémel va avTikataoTabei améd Tnv
Philips, a6 e€ouciodoTtnpévo kévrpo oépfig
g Philips 1§ a6 mapdpolo e&e1dikeupévo
TIPOCWTTLKO, TIPOKEILEVOU va arropeuxBei
nAekTpomAnéia.

KaBapioTe oxohaoTika Ta pépn g
OUOKEUNG TTou £pyovTal o€ emadr pe Ta
TPOPILA TIPLV XPT|CLUOTTO|CETE TN CUOKEUN
yia mpwTn ¢opd.

Mnv umepBaiveTe TIG TTOCOTNTEG KAl TOUG
XPOVoUGg TiposTolpaciag mou evdeikvuvTtal
oTov Trivaka.

Mnv utrepBaiveTe TN PEYIOTN TTOCOTNTA TTOU
evdeikvuTal yia To PtroA, dnA. pn To yepileTe
TTapammavw amo Tnv mavw £voelén.

BydATe T ouokeun amoé T mpila apéowg
HETA TN Xprjom.

Mnv Balete moTé Ta SaxTUAA oag 1 éva

avTikeipevo (TT.X. omarouia) yia va
ompWEETE Ta UAIKA OTO CWAvVa
Tpododooiag katd Tn didpkela AetToupyiag
NG ouokeung. Movo To e€dptnpa wenong
pTopei va xpnotpomoinfei yL auté To
oKoTrd.

ByaleTe mavra 11 cuokeur] amo T ipila
Pty BaAeTe Ta SAyTUAA cag 1) éva
avTikeipevo (TT.X. omarouha) oTo doxeio Tou
MTTAEVTEP.

KpartnoTe TN cuokeun pakpld améd maidid.
Mnv adrvete moTE T ouckeun| va
AerToupyei xwpig emifAedm.

TomoBeTrioTE TO KATIAKL OTO UTTOA OTN
owoTn Béon. H evowpatwpévn acddiela
6a amevepyotroinOei kal pmopeite va
avayete 11 cuokeur|. Téco 1 povada Tou
KivnTpa 600 Kat To BOwWTS Kammdki £xouv
kamota onuadia. H cuokeun 6a
AeiToupynfioel pévo av n koukida ot
povada Tou KivnTrpa €xet TomroleTnOei
amévavTi amd Tnv koukida TTou PBpiokeTal
oTo BLOwWTS KatdkL.

KAeioTe T cuokeur Tiptv arrocuvoioeTe Ta
eEaptrpara.

Na ofrjvete mavroTe TN cuokeur| mMéLovTag
To koupti STOP.

Mepipévere péxpl va oTapatricouv 6Aa Ta
KivoUpeva PEp TPV adalp€oEeTe TO KaTTAKL
TNG CUOKEUNG.

To BLdwT6 Kkamdki umopei va adaipedei
pévo av To karmrdaki dev BpiokeTal oTo pToA
N av To proh €xel apaipedei pali pe To
KATTaKl.



» Mnyv eicayeTe TMoTE T povada Tou KivnTHPA
o€ vepo 1) omrolodnmroTe Ao uypd, ouTe va
Vv EemAéveTe KATW attoé 1 Pplon.
XprolpotrolnoTe povo €va uypo Travi yia va
kaBapioceTe TN povada Tou KivnTHPA.
AdaipéoTe TO TTPOOTATEUTIKG KANUPUA aTTO
TN Aemida mpwv TN ¥xprion.

AdnoTe Ta LeoTa UAIKA VA KPULICOUV TIPLV
Ta eme€epyaoTeite (L€yloTn Beppokpacia
80°C/175°F).

Av eme&epydleoTe éva uypod Tou eival
CeoT16 N Teivel va adpilel, unv Palete
meploodTepo amd | Aitpo péoa otnv
KavaTta Tou PUTAEVTEP Yla va ammopUYETE TO
Eexeiliopa.

BydaATe Tn cuokeun amoé Tn mpila apéowg
HETA TN Xprjom.

MNa Toug xpovoug edpappoyng, eAéyETe Tov
mrivaka 1rou BpiokeTal TapakaTw oTIg

odnyieg xpnomng.

‘Exete umrdyn ocag 671 dev eival duvatd v
XPNOLUOTIOLEITE TIG AelTOUPYiEG TOU pTTOA dTAVv
eivalr ouvdedepévo To PTTAEVTED.

Mwg va XpnOoIHOTTO|CETE TI) CUOKEUN

Mivakag é§umrvou eAéyyou

H ouokeun eival epodiacpévn e mivaka
€€uttvou eAéyxou yia va e€acdahiosl Tnv
KaAUTepn) eme€epyacia kal To TEAELO
amoTéAeopa. Kabe kouprti emegepyaoiag eival
ouvOedepEVO e €va TTPOETTIAEYHEVO

EAAHNIKA 7]

mpdypappa TaxUTnTag Tou avTimPoowTTeUEL
TNV kaAUTepn emeepyaoia yia To
OUYKeKpLpEvo eEApTna.

H TtaxUtnTa pmopei va au&nbei 1) va peiwdei
3 popég mELovTag To KouuTi + 1 -.

Av méoeTe To KOUNTTL oTIYMLaiag AstToupyiag,
1 ouckeur] Oa AeLTOUPYNOEL e TN HEYLOTN
Taxutnra. MoAg apriceTe To KOUpTTi, 1)
ouokeun Ba otaparnoel 1) Ba emoTpéPel oTNV
TaxuTnTa Tou €ixe emMAeXOEl TTPONYOUHEVWG.

H Siadikacia pmopei mavra va otapatioel
méfovTag To KoupTri Stop.

Av méoeTte aAL To idlo koupti eme€epyaoiag
péoa o 40 deutepdlemTa, 1 emegepyacia
apXilel ammd eKkei Tou eixe oTauaATrOEL

MmoA eme€epyaciag

Il TomoberrioTe To umoA ue T Aapr} oTov
eme€epyaocTn Tpodwv yupilovrag T
Aapn mpog Tnv katelBuvon Tou BéAoug
MEXPL va akoUoeTe éva KAIK.

BaAte To kamakt oto pmoh. NupioTe To
KaTaki mpog Tnv katelbuvorn Tou Péloug
MEXpPL va akoUoeTe €va KAk (auTo
xpetagerat Aiyn duvapn).
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Evowpartwpévn kAedapia acpaleiag

» H povdda kivnTiipa, To TOA KAl To Kammdki
€xouv kamowa onuadia. H cuokeun Ba
A&tToupyrjoet uovo 6Tav To onuddt oTn povdda
KwnTipa givar vTeAWg amévavl amé To onuadt
070 PIOWTO KaTTdKL.

Befawwbeite 611 N KOukida oTO KaTTAKL
Kkal 1 Koukida oTo PTToA gival amévavTi
pia amé Tnv aMn. H mpoékraon améd to
KaTTakL OAOKANPWIVEL TO CXTLA TNG
Aafng.

/)

AdalpéoTe To TTPOOTATEUTIKS KANUPUA
amé T Aemida.

O\ akpeg kommg TG Aemidag eival TToA
Ko¢pTePEG. ATToduyeTe TNV emmadn!

BaAte To otrplypa epyaleiwv péca oTo
prroA kat TN Aemida oTo oTrpLypa.

BaATe Ta uhikd oTo pmoA. Koyre Ta
peyaha Koppdrtia Tpoduwyv o HIKpOTEPA
mepitou 3 x 3 x 3 ek. BaAte To kamaki

OTO MTTOA.
Avorypa Tpopodooiag kat e€apTnua
whnong BaATe To e€dpTnua wlnong oTo dvorypa

Tpododooiag.

Il Xpenowormomore To avoryua
Tpododooiag yia va mpocbéoeTe uypa
Kal/r) oTeped UAkd. XpnoLUOTIOINOTE TO
e€apTnua wbnong yla va mMECETE TA
oTeped UNIKA péca oTo dvolypa
Tpododooiag.

MéoTe To KoupTi yia k6o oTOV
Trivaka eAéyyou.

- H dwadikacia Ba apyioel pe 4 oradiaka
XTutmpaTa yia va diacpahioel 671 6Aa Ta
UAika (dnA. kpeuptdia fj Enpoi kaprroi)
KkoBovTal kavovika.

- Mera n dadikacia Ba au&nbei otn péyiom
TaxUtnTa kat 6a cuvexioel péxpL va meceTe

Mrmopeite emmiong va xpnolpoToloeTe
To e€ApTnHa WOnoNg TPoKeLEVOU va

pnv ¢edyouv Ta uAika amoé To avorypa To koupti STOP.
Tpododooiag. =
_7/ » [Mi€oTE TO KOUNTTI - Y1A VA PELWOETE TNV
MeTalikn Aemida EWEE? TaximTa.

» H petalikn) Aemida pmopei va

xpnoipotroinbei yia koyipo, avauiin,
avakdTepa Kat ToATormoinomn.



» H diadikacia pmopei va diakorrei
omroladnmoTe oTLYun KATA TN oTlyiaia
AerToupyia méLovrag To koupti STOP.

2upPoulég

» Av TpifeTe kpeppldia, oTaparioTe T
OUOCKEUT META Ta TECOEPA XTUTIMHATA Yia va
pNv KoTroUv TTOAU AeTTTa.

Mnv a¢riveTe T cuokeur| va AeiToupyei
oAU wpa 6Tav Tpifete (okAnpPS) Tupi. To
Tupi Oa feoTabei, Ba apyioel va Aivel kat
6a kavel oBwloug.

Mn xpnoiotoleite Tn Aemida yia va
TpiPeTe TOAD OKANPA UALKA OTTWG KOKKOUG
Kad€, urraxapikd, Looxokapudo Kkat
TTayaKia ylaTi PTmopei va CTOPWOEL 1
Aemida.

Av Ta Tpodipa koAdave ot Aemida 1) oTo
ECWTEPLKO TOU PUTTOA:

Il =pnote ™ ouokeur.
ByaATe To kamaki amd To uroA.

AdalpéoTe Ta UAIKG amd TN Aemrida i) amd
TO TOIXWLA TOU UTTOA € [l OTTATOUAQ.

‘EvBeTa e€aptrpara

Mnv emme€epydleoTe TOTE OKANPA UAIK
TTayakia pe Ta e€aprnpara.
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Il TomofetroTe Tov emiAeypévo Sioko oTo
eEApTNaA oUYKPATNONG TTPLV TOV
TOTIOBETOETE OTO OTHPLYHA
eEapTnUATWV.

O dkpeg gival oAU kodpTepég. ATTodUyeTe
v emad!

TomoBeTrioTe Tov €vBeTo Sioko
OUYKPATNONG TTAVW CTO OTHPLYHA
e€apTnNUATWV TTOU €ival TOTTOBeTNHEVO
OTO MTTOA.

BdATe To Kamraki oTo PTTOA.

BaAte Ta uhika oTo avorypa
Tpododooiag. KoyTe Ta peydia
KOUMATLA OE HIKPOTEPA TIPOKELLEVOU VA
XwpEoouv oTo avolypa Tpodpodoaciag.

TomoBeTrioTe opolopopda Ta ulikd oTo
avolypa yia kaAUTepa amoteAéopara.
‘OTav BéAeTe va koYeTe peydheg TOCOTNTEG
Tpodipwy, TomoBeTroTE KABE Popd oTO
MNXAVNHA HIKPEG TTOCOTNTEG Kal adeldleTe To
MTTOA TakTIkd avdpeca oTa avakarTéuarda.

A EmAéEre T Aeitoupyia 'Tpidipo &
koo’ oTov Trivaka eAéyyou.
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» H TaxitnTa pmopei va au&nbei 1 va peiwbei
3 ¢opég méLovTag To KOUPTTi + 1) -.

MiéoTe To €€dpTnpa wenong ehadppd
Tavw oTa UAlkd oTo dvoryua
Tpododooiag.

» Av TpifeTe palaxa Aayavika 1 $pouTa
MTTOPEITE Va PEWCETE TNV TaXUTNTA £wWg Kal
TPELG OKAAeg TMELOVTAG TO KOUNTI - yia va
unVv TToATotroinfolv Ta Tpiupéva Aaxavika
Kal ¢pouTa.

Bl Tava adaipéoere Tov évBeto Sioko amd
Tov évbeTo Sioko cuykpaTnong
KpaTroTe Tov €vBeTo dioko
OUYKPATNONG oTa X€pla oag He TO TTowW
pépog Tou va Seixvel TTpog £0dg.
2TPWXTE Ta dkpa Tou €§apTHHaTog
GUYKPATNONG LE TOUG avTiXEIPEG yia va
ByelL To e€aptnpa.

PuBuilopevog diokog Kotmg

O pubpilopevog diokog koyiparog oag
ETMITPETEL va KOPETE UAIKA O€ oTToLOdNTTOTE
mayog emOupeiTe.

Mpoocé&Te: Ta dkpa Tng Aemridag eival ToA
Ko¢pTeEPA.

TomoBetrioTe T Aemida oTo TaAvW
Hé€pog Tou dopéa.

2Uvd£OTE TO KOUNTTL ammd TNy KATw
TTAcupa Tou dickou kal yupioTe To yla va
To ToTmoBeT|oETE OTNV Koukida yia va
KAEIBWOEL

lupioTe To Koupti pUBUIONG Yia va
TTPOCApUOCETE TO TTAYXOG TTOU
emBupeiTe.

TomoBeTrioTe TO PUBULLOPEVO Sioko
KOTIT|G OTO OTNPLYHA €€apTnHATWY.

KAeioTe To kamaki kal BaiTe Ta ulika
oTo dvolypa Tpododooiag.

EmAéETe T AetToupyia 'Tpidipo kat
koo’ oTov Trivaka eAéyyou.



—_

» H diadikacia av€dvetal apéowg oTnv
emOupunTn TaxuTnTa yia va diacpalicel To
KkaAUTepo amoTéNeopa.

MiéoTe Ta UNIKA apyd TTPoG Ta KATW HE
To e€dpTnua wlnomng, av ivat
amapaitnro.

EEaptnpa yia JUpwpa & prroh
avakaTepaTog

“o

e
e

'

To e€aptnua yia Jupwpa propei va
xpnotporroinei yia Jpwpa Jupng pe payld
yia Ywpi kat miToeg.

Bl Miéore Tov 0dnyd Tou o
avakaTéuarog oTo avolypa Tou UTToA
avakaTéuarog amod KaTw. ©a akoloeTe
€va KAk 6Tav epappooel otn B€omn Tou.

TomoBeTrioTE TO PUTTOA Avakaréparog
oTn povada KivnTrpa Kal yupiote To
Tpog TNV katelBuvon Tou BEAoug péxpL
va akoUoeTe éva KAIK.

E¢appdoTe 1o e€aptnpa yia fipwpa
oTov odnyo.

BaAte Ta ulika oTo prroA.
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BdATe To kamraki oTo pmol Kkat yupioTe
To Tpog Ta de&ld péxpl va akoUoeTe éva
KALK.

A Niéore To koupmi Jupwpatog oTov
‘EEumvo [Mivaka AeiToupylwv.
H ouokeun Ba au€noel otadiaka Tnv
TaxutnTa upwpatog péoa ot
10 SeutepoAemta yia va amodeuyxBei To
mroiliopa. Autn 1 TaxutnTa Ba diartnpenOei
yia mepimou 50 deutepohemTa yia va
avakaTeuTolv owoTd Ta uAikd. Meta n
TaxutnTa Ba pewwbei oe pia TaxliTnTa
KaTaMnAn yia fopwpa. H cuokeun 6a
ouveyioel va Aettoupyei ¢’ auTrv TNV
TaxUTnTa HEXPL VA TTATIOETE TO KOUTTL Stop.
H Tax0tnTa pmopei va peliwbei £éwg kat
3 okaleg meELovTag TO KOUNTTI -.

2uppouAn

» Av 1o e€aptnpua Jupwparog dev
TeploTPEPETAL TTAPONO TTOU £XETE TTLECEL TO
KoupTi JupwpaTog, eAEyETe av €xeTe METEL
Tov 08nY6 OTO UTTOA avakaTéHarog PEXPL va
KAeldwoel otn B€om Tou (KALK).
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EEaptnua & pummoA avakartéparog

Mmopeite va xprnolporolnoeTe To e£apTnua
avakaTéPaTog yla va XTUTToETE auyd,
acTpddia auywy, oTLYHLAiEG TTOUTIYKEG,
KPEMA, Ta UALKA Yia piypaTta Kéik kal ahha
pahakd uAikd.

Bl Miéote Tov 0dnyd Tou pmoA oTo avolyua
Tou UToA améd kaTw. ©a akoUoeTe éva
KAk 6Tav epappdoel o B€om ToU.

BaAte To pumoA avakaréparog on
povada kivnTrpa Kat yupioTe To TIpog Ta
aploTePd PEXPL va akoUoEeTE €va KAIK.

TomoBeTeioTe To €€APTNHA TAXUTHTWV
oTnv utrodoxr Tou e&apTHHaTog
avakaTéuarog.

TomoBeTrioTe Ta dUo odalpika
XTUTINTNPLA OTIG HETANAIKEG akideg oTnv
utmtodoxn Tou e§apTipaTog
avakaTéuarog.

E¢appdoTe To €€apTnpa avakaréuarog
OTO OTHPLYHA £EAPTNHATWV.

A BaAte Ta uhikd oTo ptol, BaTe To
KATTaKL CTO UTTOA Kal YUpioTE TO TTPOG Ta
Se&1a péxpl va akoloeTe €va KAIK.

MiéoTe To KOUPTL TNG AelToupyiag
avadeuTripa oTov Tivaka eAéyxou.
H cuokeun 6a au&noel Tnv TaxuTnTa oTNV
TaxutnTa emedepyaciag oe 7 deutepdAenTa.
AuTn 1 TaxUtnTa diatnpeital yia mepimou 30
SeutepdAenta. Metd n TtaxUtnTa av€dvel Eava
Kal | ouokeun Ba ouveyioel va Aeitoupyei o'
authv TNV TaxlTnTa PEXPL va TraTioETE TO
koupuTi stop. H TaxitnTa pmopei va au€nbei 1
va pewwbei oe Tpia oTddia méLovrag To
KOUTTL + 1] - avTioTolxa.

Zuppouin

» Av To e€apTtnpa avakarépartog dev
meploTpédeTal Tapdho TTou €XETE TTIECEL TO
KOUPTTi Tou avadeuTnpa, eAEYETE av €xeTe
éoEL Tov 031 yo CTO UTTON avakaTéLarog
péxpl va acoalioel oTn B€om Tou (KAIK) Kal
To €€apTNUa TAXUTHTWV €ival cwoTd
ToTmoBeTNEVO OTNV UTTOdOXT TOU
eEapTrpaTog avakaTéuarog.



MmAévTep

To pmAévTep xpnolpotoleitTal yia:

Na avakarteUeTe uypd, T.X. YAAQKTOKOWLKA
Tpoi6vTa, GAAToEG, PPOUTOXUHOUG, COUTTEG,
avau€n moTwy, YAukd Todyla, MIAK oEIK.
Na avakartelete palakd ulikd, T.x. peiypa
yia Tnyaviteg 1 paylovéla.

Na Aovete payelpepéva uMikd, T.x yla va
¢Tiayvere ¢aynToéd pwpou.

H cuokeun pmopei va xprnoiporroindei pe 1
XWpig To umAévtep ouvdedepévo o
povada kivntrpa. Av XpnoLHOTIOLEITE TN
OUOKEUT] XWpPIG To UTTAEVTEP, 1) cuoKeun] dev
Oa AeiToupynoel av To BLOWTO Kkatrdkt dev
€xelL TomofeTnOei cwoTd oTn povada

KivnTPa.

Il Ia va TomoBethosTe To Soyeio Tou

UTTAévTEP, adalpéoTe To BLOWTS Karmakl
mavw amd Tov Tivaka.

TomoBeTeioTe To Soxeio TOU PTTAévTEP

TTavw amoé Tn povada kivnTipa
yupilovTdg To TIpog TNV kateubuvon Tou
Béloug péxpl va epappodoel cwoTd. To
XepoUAL Ba Tpémel va deixvel pog Ta
aploTepad!
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Mnv epappudleTte MOAU TTieon oTO XEPOUAL TOU
doxeiou Tou PmmAévTep.

, a
.

L]

BaAte Ta ulMika oTo doxeio Tou UTTAEVTEp.
KAeioTe To kamaxi.

ZuvdéeTe Tavta To kamdkl acdaleiag
TTAVW OTO KATTAKL TOU PTTAEVTEP TTPLV
apyioete TV emeepyaoia.

MiéoTe TO KOUNTTL TOU UTTAEVTEP OTOV
mivaka eAéyyou. To pmAévrep Ba apyioel
va Aettoupyei. H TaxOtnra auvgavel péxpt
Tou va ¢Tacel oTn péyioTn. H cuokeun
6a ocuvexioel va Aettoupyei ¢’ autiv TV
TaxUTnTa HEXPL Va TTIECETE TO KOUWTTL
STOP. Kara To avakarepa n TaxutnTa
prTopei va pelwbBei péxpl Tpelg popEg
mMECOVTAG TO KOUNTTI -.
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ZupPoulég

Pi&te Ta uypd UAIKA oTO PTTAéVTEP Ao TNV
TpUTTQ OTO KATTAKL.

‘Ooo meplocdTEPO adrjoeTE TN CUCKEUT va
AeiToupyei Téo0 Mo AemrTokopéva Oa eival
Ta Tpodiua.

Koyre amd mpiv Ta oTeped ulika oe
MIKPOTEPA KOPATIA TTPLY Ta BAAETE OTO
MTTAéVTEP. AV BEAETE va TIPOETOIPACETE Hia
MEYAAN TTOCOTNTA, ETEEEPYACTEITE HIKPEG
TOoOTNTEG UAIKWY avTi va Tipootabeite va
eme€epyaoTeiTe pla peyain mocdTNTA HE TN
pia.

Ta okAnpa uAikad .. kaptoi odylag yla
Yaha oéylag Ba mpémel va pouAildoouv oTO
VEPO TIPLV TOUG eTe€ePYAOTEITE.

2TAoTE Ta TTaydkla TomofeTwvTag Ta oTo
doxeio, kAeioTe TO KaATTaKL Kat
XPNOLHOTIOlEIOTE TN OTLYpLaia AsiToupyia.

Av Ta uhikd KoAdve oTa TolWHATA Tou

Soxeiou Tou PmmAévTep:

Bl =pnote ™ cuokeur] kat Bydite T amd

™ mpila.

AvoiETe TO KaTTAKL.

Mnv avoiyeTe TTOTE To KATTAKL 6TAV 1) CUCKE
eival oe AelToupyia.

XprnoipotronoTe pia omarouAa yia va

adalpéceTe Ta UAIkA ammd To doxeio Tou
MTTAEVTED.

KpatrioTe T omdroula oe acpahn améoTaon
amod Tig Aemideg (epimou 2 ek.).

Av dev eioTe ikavoTroinuévol e Ta
amoTeAéopara, aproTE TN CUCKEUT va
AeiToupynoel pepikég popég meLovrag To
KOUNTTL TNG oTiyplaiag AstToupyiag.
Mmopeite emiong va €xeTe kahiTepa
amoTeAéopara avakareiovTag Ta UALKA e
pia omatoula (6L kard Tn Sidpkela TG
AeiToupyiag Tou pmAévrep), 1§ Byalovrag
€&w karrola ToooOTNTA ATTO TA TTEPLEXOUEVA
TTIPOKELEVOU va emTeepyacTeite pia
MIKPOTEPT TTOCOTNTA.

2 MEPLKEG TTEPITTITWOELG TA UALKA gival 1Mo
eUkoAa oTo avakdrepa av mpoobéoeTe Aiyo
UYPO, TT.X. XUMO Aepdvi 6Tav avakarteleTe
¢$pouTa.

KaOapiopog

Byalete mavra 1 ouokeur amd T mpila mpLv
apyilete va kabapilete TN povada kivnrrpa.

Bl KaBapioTe T povada kivntipa pe éva

uypo mavi. Mnv Balete To unxaviopd ot
VEPO Kal Unv Tov EeTTAEVETE.

KaBapileTe Ta pépn mou épyovral ot

emadrn pe Tpodiua pe LeoTod vepd Kal
catmouvada apéowg HETA TN XP1o).

» Ta pmoA, Ta kamrakia améd Ta PIoA, To

e&aptnpa wonong kai Ta eapTipara



(exTOG amoé To Soxeio Tou PUTAévTEP)
prropouv va mAuBouv etriong oTo TAUVTTPLO
TATWV.
Auta Ta eaptrjpara €xouv eheyxbei yia
avToxn oTo TAUVTHpLO TATWV cUpdwva pe
Tnv odnyia DIN EN 12875.
To doxeio Tou pmmAévtep dev TTAéveTal oT
TAUVTT)pLO TMATWV!

» MNa va apaipéoete To KaTdki, avoi&Te To Kal

pera TpaPnéTe To MPOG Ta TTAVW.
AdalpéoTe To Karraki poévo yla va To
kabapioeTe.

KaBapioTe TN peTalikn Aemida, T pov
Aetridag Tou pumAévTEP Kal TOUG €VOET

Siokoug TTOAU TTpooekTikd. Ta dkpa Toug ival
oAU kodTEPA!

BePalwbeite 6TL Ta dkpa KOTMG TwV AeTTidwv
Kal 671 oL €vBeTol dickol dev épyovTal o
emmadrn pe okhnpd avrikeipeva. Autéd 6a
pTopolce va TOUG CTOPWOEL.

Kamola ulika propei va mpokahécouv
ATTOXPWHATIOUOUG OTNV £TIPAVELA TWV
e€apTnuaTtwv. Auto dev €xel apvnTIK
emidpaomn ota eapTrpara. Autoi ol
amoxpwpariopoi ouvbwg eEadavilovral
peTa amd kdmoto didoTnpa.

» Tuhi&Te To (TTepioolo) kahwdio ylpw amod
TN BAcm oTo MoW PEPOG TNG CUCKEUTG.
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AeiToupyia yprjyopou kabapiopou Tou
MTTAéVTEP

Il Bate xhiapd vepd (6x1 Tavw armmod
0.5 AiTpa) Kkat Aiyo uypd maTwv péoca
oTo doxeio Tou PTTAEVTEP.

KAeioTe To kamaki.

AdnoTe TN ouckeun va AetToupyroel yia
Aiya SeutepoAemTa mELovTag TO KOUTTL
oTiyplaiag Aeitoupyiag. (H ouokeun 8a
oTapaTtnioel va AetToupyei poAig aprioeTe
TO KOUWTT).

ByaATe To Sdoxeio Tou PTTAEVTEP Kal
EemAUvTE TO pe kabapod vepod.

MNa va kabapiocete oxohaoTika 1o
e&apTtnua avakartéparog/odaipikd
XTUTINTAHPLA:

Hl Adapéote To eEdpTnua TaxuTATWY Kat
Ta odalpikd XTutmTnpla £ToL WOTE va
kabapilovTal eukoAoTepa.

To €€apTnpa TaxuTiTWy Kat Ta odaipika

XTUTINTRPLa PTopoulv va TAubolv oTo

TIAUVTTPLO TTLATWV.
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Odnyoég avelpeong BAafwv
MNa va kaBapiceTe oxoAacTika Tov . .
pUBICSpevO Bioko Korg:

H ouokeun dev lupioTe To pmmoA 1) To kamaki de€ldéoTpoda péxpl va
— Il lupioTe To KoupTi pUBUIONG TTPOG Ta avapel. akoUoeTe éva KAIK. BefawwBeite 611 o1 koukideg oTo

UTTOA Kal oTo Katdakl gival TomoBeTnpéveg akpiLBug

Se&1d yia va Bydlete T Aemida amd To ° . ¢
amévavTi 1) pia amd TNy aAAn.

dioko.
O diokog, n Aemida kat To koupTti pUBLIONG H O'UCIIKEUT'] ; To QUTff)p.Q'I,'O ouoTnpa SlaKorrr:]g s:KouIJs mlavév Tnv
utmopolv va kabaploTolv oe LeoTh oTaudTnoE EagVikG  TTapoxT| PEUHATOG OTN GUCKEUT AdYwW

va AeIToupyei. utrepBéppavong. |) Bydahte T cuokeur) amé Ty
mpila. 2) A$rioTE TN CUOKEUT va KPUWGEL Yia

- 60 Aerrta. 3) Bakte 1o ¢ig otV mpila.

Atrobnkeuon 4) Avayte TaM TN cuoKkeun.

oarmouvada 1} 6To TAUVTHPLO TTATWV.

‘Exete méoel To MiéoTe To KoupuTi yia TN AeiToupyia TTou BéAeTe.

Mikpoarrofrikeuon AdBog Koupr.

H emeepyacia dev  H cuokeun| eival epodiacpévn pe Aettoupyia pviung.

» Baite Ta e€aptnpara (Aemida, otrprypa

, , . apxilel peta Tnv Av Eavavajete TN ocuokeun péoa oe

€vleTwov ,&GK“W) oTo cTanypa £TTAVEKKIVIOT) TNG 40 deutepohertTa, ) emeEepyacia Ba apyioel exel
€€apTudTWV Kai amobnkedoTe Ta oTO Siadikaciag. o6tou SiakéTmke. Av BéleTe va Eavapyioel 1)

prroA. Mavw va Balere mavra To oTrpLyLa emepyacia amd v apxr: 1) MiéoTe yia Aiyo kamola
£vOeTWYV SloKWV. AaMn Aettoupyia (TT.X. To KOupuT oTrypiaiag

AeiToupyiag) 2) Metd meéoTe To kouptti STOP.
3) MigoTe To koupti TnG kaTaAnAng AetToupyiag

EYYUI]O‘I] Kat O'Epplg yia va Eavapyioel ) eme&epyacia amd TV apxm.
Edv BéAeTe kamoleg TANpodopieg 1) £XETE To e;dpmpa’ I), BefalwBeite oT1 éxe'r’a TommofeTrioEL TOV 9611\,(6
Kamolo TpoPAnua, mapakaroUpe eoKePTEITE Supwparog i Héoa oTo ok avakarépiatog, 2) BefawwBeire om
NS Philios 61 S1e00uvG avakaréparog dev €XeTe TOTTOBETHOEL TO £APTNHA TAXUTATWY CWOTA
mv lo—T??'g 10a g ps ot n . yupiCeL. oTnV uTTodoxT Tou eEapTARATOG avakaTéuarog.
www.philips.com 1] £TTIKOLVWVTOTE e TO TUMUA 3) ENéyETe av éxeTe yupioeL To PTTOA avakaTéparog
e&utmpétnong mehatwv Tng Philips otn xwpa Sef160Tpoda péxpt To onpeio Tou akolTe éva KALK.

oag (6a Ppeite Tov aplBud TnAepwvou oTo
S1e0vég puladio eyyunong). Eav Sev umrdpyel
Tunpa e&utmpeéTnong TEAATWy oTn Xwpea oag,
ameuBuvBeiTe OTOV TOTTIKO AVTITTPOOWTTIO TNG
Philips, 1§ emkolvwvnoTe pe To Tpnpa ZépPig
Twv OIKIaKWV ZUCKEUWVY Kal TWV CUCKEUWV
Mpoowmikng Ppovridag BV tng Philips.



MpoBAnpa Auon

Toéoo 1o Soyeio Tou  Av €xouv TomoBetnBei cwoTa Té6co To Soxeio Tou
UTTAéVTEP Kal TO umAévTep Kal To prroA eme€epyaciag Tpodipwy 1 To
umol emegepyaciag  prmoA avakatéparog pévo To pmAévrep Ba
TPodipwy 1 To pummoA  AetToupyei. Av BEAeTE va XPNOILOTIOINCETE TO UTTOA
avakartéparog eivat  emegepyaciag Tpodiwy 1) To PTTOA avakaTéparog
ouvdedepéva, ala ammoouvd£oTe TO PTTAEVTEP Kal KAEIOTE TNV TPUTIA pE
AeiToupyei pévo 7o To BIOWTS KaTTAKL
UTTAéVTEP.
To koupri +/- dev O pnyaviopog €xel ¢Tacel 1dn oTo Pucioroyikd
avTidpd o€ Kamoleg  Tou 6plo, dnA. oTo fUpwpa f éTav n TaxuTnTa eivat
eapuoyeg. oTo kaboplopévo 6plo 6tTTou Sev uTmopei va pelwBei
TTEPLOCOTEPO.

Xpodvol edappoyng

Aaitoup  EEaptnupa Edap
yia

® R Kéypo, morTotoinom, 10- 60 SeutepdheriTa.
avakarepa
@ @66 Koppariacua, Tpidipo 10- 60 ScutepoAemTa.
(C) & Kéyupo oe dpérteg 10- 60 SeutepdheriTa.
g Zipwpa 60-240 SeuTepdAemiTa.
@ A9 Avadeuon, xT0mmpa, 60 - 120 deuTtepdAenTa.
YalakToparotoinor,
avakarepa
1] Avakartepa oo PmAévTEp, 10- €0 deutepohenTa.

ToATomoinon

EAAHNIKA 3|

MoooTnTeG KAl XpOvoL TTpoeTOLpaciag

YAika kat Koup Aiadikacia Edappoyég
armoTeAéopar i
a S1adik

aciag
le€ap
™upa

MnAa, 500yp @/ ® KoéyTe Ta Aaxavika ot 2alaTeg, wua
KkapoTa, . KOMUATIA TTOU Va Xwpoulv Aayavikd
oehvopila - oTo avorypa. MepioTe TO

TpiYipo avolypa pe Ta KOPPATia Kat

TpiYTe Ta méLovrag ehadppd
To e€aptnua wenong.

MniAa kapéTa, 500yp @/ E Kéyte Ta Aaxavikd ot YaldTeg, wua

oelivopila - KOMUATIA TTOU Va XWPouUv Aayavikd
Koo ot oTo avotypa. lepicTe TO
béTeg avolypa He Ta KOPUATIa Kal

koYTe Ta méLovrag eEhadpd

To e€aptnua wenong.
KoupkouTt 750ml @ /0 Mpwra pi&Te To yaAa oTo Tnyaviteg,
(yia Yaha UTTAéVTEP Kal pHeTA BadAeg
TNyavirteg) - mpocBéoTe Ta oTEPEA UAIKA.
avakdrepa AvakatéyTe Ta uAikd yia

mepimou | Aerrtéd. Av gival

amapaitnTo, emavaldpere

autn T Siadikacia 2 ¢popég.

MeTd oTapatioTe yia pepika

AetrTd yia va aprioeTe TN

OUCKEUT Va KPUWOEL O€

Beppokpacia mepifalovrog.
Wixouha 100yp @/ XpnowomomoTe Egpd, Mara pe
Ywptol - . Tpayavo Ywpi. YaAéta, mdra
KoYipo OYKPATEV.
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YAika kat Koup

amoTteAéopar i

a di1adik
aciag
/e€ap
™mua

Kpépa 300yp @/

Boutlpou - . 23

avakdarepa

Tupi 200yp @/

(Mappelava) .

- TpiYipo

Tupi 200yp @/ ®

(FkouvTa) - .

TpiYpo

SokohdTa - 200yp @/ @

TpiYipo .

Mayeipepévo  250yp @/ @

G apakdg, .

¢daocohldkia -

ToAToTOINGoM

Mayeipepéva 500yp @/

Aayavikd kat .

Kp€arta -

TIoATOTIOINON

Awadikacia

XpnoipomomoTe pakakd
BouTupo yia o eAadpu
amoTéAeopa.

XpnoipotomoTe €va
KOMUATL TTappelavag xwpig
dAolda kal kKOYTE TO OE
KopudTia mepimou 3 x 3 ex.

Koéyte To Tupi o€ KoppaTtia
TTou va Xwpdve oTo dvolyua.
MiéoTe Ta TPOCEKTIKA PE TO

e&apTtnpa wenong.
XpnoipotromoTe okAnpr,

amAr} cokoAdra. ZmacTe TN
OE KOMUATIA TWV 2€K.

XpnoigormolnoTe
payelpepévo apaxd i
¢daocoldkia. Av eival
amapaitTo, mpocbéoTe Aiyo
uypo yla va BeATiwoeTe TNV
TTUKVOTNTA TOU PiypaTog.

MNa xovrpoaAeouévo moups,
mpooBéoTe Aiyo uypd. MNa
AemrToalecpévo TToupéE,
ouvexioTe va TpooBETeTE
UypO HEXPL TO piypa va yivel
Aeio.

Edappoyeg

Emdoépma,
yYapvipiopata

Fapvipiopara
, ooUTTEg,
odAToeg,
mara o'
YKpaTEV

2dAToeg,
miToeg, mara
o' ykparév,
dovTi

Fapvipiopara
, 0dAToEg,
YAuka,
TIOUTIYKEG,
poug
Moupédeg,
ooUlTreg

Bpedicég kat
maidikég
TpodEg

YAika kat

amoTeAéopar

a

Ayyoupia -
KOTM o€
déTeg

Zipn (yra
Jeop) -
COpwpa

Zbpn (yra
miToEG) -

Clpwpa

Zipn (Gopn
odoAidra) -

COpwpa

ayyou
pla
1000

Yp-
alelp

1500

Ye-
akelp

500

Yp-
akelp

Koup

Kaoia
cle€a

pTNHa
@/

@/
=

®

Awadikacia

BaAte To ayyoUpl oTo
dvolypa Kat TECTE TO TTPOG
Ta KATW TTPOCEKTIKA.

Avapi&te LeoTo vepd pe
payd kat faxaen.
MpocBéoTte alelpl, Aadt kat
aAart kat JupoTe TN Liun
yla Tepimou

90 Seutepolenta. AdprioTe T
va ¢ouckwoel yia 30 Aemta.

AkoloubrioTe Tnyv idia
Siadikacia 6TWG Kat yia T
Copn Ywpiol. ZupwoTe yia
| AemrTo.

XpnolipotromoTe Kpua
Hapyapivn, kKOYTE TN
Hapyapivn o€ Kopuatia 2 K.
Pi&Te To alelpl oTO pTTOA Kat
mpocbicTe TN papyapivn.
Avakatéyte péxpl ) Loun va
TpiBerar. MeTd mpocbioTe
KkpUo vePS Kard To
avakdarepa. XTapaTioTe
UOALG n Lopn apxilel va
oxnparilel pia prraia.
Adniote T L0un va kpuwoel
TPV TNV TTEPAITEPW
emegepyaoia.

Edappoyig

2aMdTeg,
yapviToupeg

WYwpi

Mitoa

MnAomiteg,
umokora,
TApTEG
bpolTwV
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YAika kat Awadikacia Edappoyég YAicd kat Awadikacia Edappoyég
amoTteAéopar i amoTeAéopar
a a
Kaoia
cle€a
pTMHa
Zipn (payid@) 1000 @/ [Mpwta avakatéPre T payld, Wwpui 2ko6pdo - 300yp @/ ZedhoudioTe To oKkdpdo. lapvipiopara
- {Opwpa Yp- 45 Ceoté vepd ka Niyn Laxapn  moluTeheiag KoTm . MiéoTe pepicég dopég To , Boutruara
ahelp o€ EexwploTo prmol. BaiTe KOUNTT oTIypLaiag
1 6Aa Ta UAIkd oTO pTTOA AelToupyiag yia va pnv
avakatéparog kat JUPWoTe JihokoPete umepPolikd To
T JOun péxpl va yivel Aeia oko6pdo. XpnopotmoloTe
Kat va pnv KoAAdet oTo PImoh TouhdyioTov 150 yp.

(raipvel repitrou | AemrTo).

5 o) 7 E 5
AdrioTe T va pousKWGEL Apwpatikd  Touhd @ /R [AGveTe Kal oTEYVWOTE TA XdaAtoeg,

yia 30 AerTé. XOopTapika XloTo apWHATIKA XOPTApIKa TPy ool
(X v 50 Ta KOYETE. Yapvipiopara
Aomipadia 6 ® |  Xpnowornomote acmpadia  MouTiykeg, paivravég) - - yp. , APWUATIKO
auvywy - aomp AE  auywv ot Beppokpacia OOUDAE, KOTM) BouTupo
XTummpa (161(1, S, Z’r]pslwcn]: hapeyKes Xupoi (.. 500yp © /¢ MMpoobéoTe vepd 1 kamoLO PpouTtoyupoi
avyw XPNotlgoTomoTe . : . . ,
o 2 amé mandyla, . Ao uypo (TTpoalpeTika) yia
v TouhdyioTov 2 actmipadia i , .
2 KaptoulL, (cuvo va Yivel Mo peuoTédg o
auywv. . , .
5 axAadi, Aucry XUHOG.
®pouTa (mx. 500yp @ /@ FupPouli: mpocBéoTe Aiyo  ZdAToeg, ykoudBa) - mocd
pnAa, . XUHO Aepdvt yia va unv pappeladeg, avakdarepa ™ra)
Hmavaves, XAOOUV TO XpwHa TOUG Ta TTOUTLYKE, MayilovéCa - 3 ® / 'OMlaTaulika Ba mpémeiva  Zaldreg,
vepokaoTava) ¢polTa. MpocbéaTe Aiyo Bpedikn . s A9 . 7 2
. . . , . XTOTmpa avya eival oe Beppokpacia yapvipicpata
- avakdrepa uypo yla o Agio TToupt. Tpodn s - ; .
wpartiou. Xnueiwon: Kal owg
®pouta (mx. 500yp @/ FupBoulrj: mpocBéoTe Aiyo  Zditoeg, XPNOUOTIOINOTE UTTAPUTTEKLOU
pnAa, . XUpOS AepovioU yla va pnv pappeladeg, TouhdxloTov éva peyaho
prravaveg) - Xdoouv Ta ¢ppolTa To XPWHA TIOUTIYKEG, auyo, dUo pikpd avya 1 duo
TpiYipo TOUG Bpedikn KpOKoug auywv. Baikte To
Tpodn auyo kat Aiyo E081 oTO ptmoA

Kal TpocBécTe To AadL
oTayéva otayéva.
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YAika Kkat
amoteAéopar
a

Kpéara
(AerrTa) -
TTAPACKEUN
KIna

Kpéara, Yapt,
TToulepika
(prywra) -
KIpAg

Milkoeikg -
oTo PTTAEVTEP

Miypa (kéik) -
avauién

500yp

400

500
ml
Yaha

avya

Koup
i

Sadik

aociag
le€ap
™mHa

@/

@/

@/o

Awadikacia

MpwTa apaipéoTe TUXOV iveg
1 kokkala. Koyte To kpéag
oe kUBoug Twv 3 ek. MigoTe
TO KOUNTTL oTlypiaiag
AetToupyiag yia mMo
XOVTPOKOUUEVO KPEAG.

MpwTa apaipéoTe TUXOV iveg
1 kokkala. Kéyre To kpéag
o€ kUBoug Twv 3 ek. MiéoTe
TO KOUWTTL oTiyplaiag
AeiToupyiag yia mo
XOVTPOKONUEVO KPEAG.

MNoAtomoioTe Ta ¢polTa
(.. prravaveg, pdouleg) pe
Taxapn, yaka kai Aiyo
TaywTo Kal avakatéPre
Kahd.

Ta ulikd Ba rpémel va eivat
ot Beppokpacia dwpariou.
Avakatéyte To palakwpévo
BoUTupo kar Tn Laxapn péEXPL
To piypa va yivel Agio kat
Kpepwdeg. MeTd mpooBéoTe
YdAa, auyd kal akelpL

Edappoyeg

Mmp1loAeg
TapTap,
pméTékia,
kepTedakia

Mmp1loAeg
TapTap,
pméTékia,
KedpTedakia

Milkoeikg

Aiadopa €idn
KELK

YAika kat
amoTeAéopar
a

=npoi kaptroi
- Tpidipo

Kpeppidia -
Koo

Kpeppodia -
KOYio oe
déTeg

Moulepika -
KIPAg

2oUTTEG -
avakdarepa

250yp

500yp

300yp !

200yp

500ml

@/

@/

@/

@0

Awadikaocia

XpPMOILOTIOIOTE TO KOUTTI
oTiyplaiag AeiToupyiag.
2tapatrioTe T Siadikacia
av Toug BéAeTe MO
XOVTPOKOUEVOUG.

ZedploudioTe Ta KpePPUSia
Kal KOYTe Ta oe 4 kKoupdria.
2taparnioTe T Siadikacia
META ammé 2 XTuTmpara yia va
eNéyEeTe TO amoTéAeopa.

ZedAoudioTe Ta kpeppLudia
Kal KOYTE Ta o€ KOPPATIA
TTou va Xwpdve oTo dvolyua.
2ZnUEiwoN: XPNOLUOTIOOTE
TouhayioTov 100 yp.

MpwTa adalpéoTe TUXOV iveg
1 kokkaha. Kéyre To kpéag
oe KUBoug Twv 3 ek.
XpnoiyotmooTe
oTiypiaia Aettoupyia yia mo
XOVTPOKOHUEVO KPEAG.

XpnoipomoloTe
payetpepéva Aayavika.

Edappoyeg

2aldTeg,
TTOUTIYKEG,
Poopi pe
gnpoug
Kaptoug,
apuydalémac
Ta

Xahara,
MayelpEUTO
$aynto,
TIYaviTEG
TaTareg,
Yapvitoupeg

Yalara,
HayelpeuTod
$aynté,
TNyavitég
Tarareg,
yapviToupeg

Kipdg

2oUTTEG,
odAToeg



YAid kat
amoteAéopar
a

Kpépa
oavTyu -
XTUTMUa

500ml

Siadi

kacia
cle€a

pTua
@ /

ag

Awadikaocia

Edappoyeg

XpnolotrooTe kpéua Fapvipiopara
kaTeuBeiav amd To Yuyeio. , Kpépa, piypa
2nueiwon: XpNOLOTIOINCTE  Yia TAYWTO
TouAayloTov 125ml kpépa. H

KpEPa cavTiyU gival €Tolun

og Tepitou 2 AemiTd

SeuTepdAenTa.
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Miyua ayyouploU yia oavroulTtg

YAika:

- 2 ayyoupdkia

- 3 BpaoTd auvya

- | pkpo kpeppudi

- | ky. duTikd AAdL

- pawvTavog

- 2-3 k.y. Euvn kpépa

- XUMOG Aepodvl, owg Tapmdaoko, alari, mmeépt,
oKOVN Kappu, Tamplka

> [TAUveTe kal oTeyvwWoTE Ta koAokuBdkia kat
TpiYTe Ta pe To AemTé €vBeTo Oioko oTO UITOA
enegepyaociag Tpopiuwv. MeTapépeTe T0
Tpupévo kohokuBdkt o' éva mdro, masmalioTe
TO [€ aAdTL KaL aprioTe To yia TEPITIOU
|5 AemrTd éTo1 WyoTE TO AAATL va Tdpet Ta uypad
amé 1o Tpiupévo korokuBaki. KoyTe To kpeuuudt
o€ 4 koupdria kat k6YTe To padi e T okeAidba
okopdo. BydAte Ta ¢pUMAa Tou patvravou amé To
pioxo kat k6yTe Ta.

> MeTa BdAte To Tpiupévo kohokuBaki og kabapr
neToéta kat méote £€w Ta uypd. BaAte Aiyo
Addt o€ éva Tnydvi kat TnyavioTe yia Aiyo Ta
Tpiupéva Kpeppuudia kat oképda, mpocbéoTe Ta
Tpyupéva korokuBdkia. OAa Ta uypa Ba mpémel
va eSatuoTolv amé Ta vAikd. A¢rioTe Ta
Tnyaviopéva UMkd va Kpuwioouv yia Aiyo.
ZedMoudioTe Ta avyd kai TPiPTE T OTO [TTOA
enegepyaociag paynTou yia pepika
Oeutepdrenta. [MpooBéoTe Ta umréAoura vhikd
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oTo umok eneepyaociag payntou, BdATe Ta
KapukeupaTa Kat avakatéPre Ta pe T Aemida.
ZepPipeTe o€ Ynuévo Aeuko Pwul.

Kéwk ppolTwv

YAia:

- 180 yp. xouppadeg

- 270 yp. dapacknva

- 60 yp. apiydaha

- 60 yp. kapUdia

- 60 yp. oTadideg

- 60 yp. couATaviveg

- 240 yp. alelptL oikalng ohikng ahécewg
- 120 yp. oTapévio akelpt

- 120 yp. kadé Taxapn

- 360 yp. BouTupdyaro

- Aiyo aAdm

- | cakouAdkl PTTéLKLY TTAoUVTEP

v

BaAte Tn perarAikny Aemida oTo uroA. BdAte 6Aa
Ta UAIKA 0To UTTOA, TTEGTE TO KOUUT( TpWiuarog
Kkat avakatéte Ta uhikd yia 30 deutepoAenTa.
Av n uun koAAdet aTo kamakt Tou umol, BydAte
TN ME T1) omdTouAa. WnoTe To K€K 0€ pakpld
¢opua 30 ex. Ynoiparog yia 40 Aentd oToug
170°C.

Kig pe mpdooa

YAika yia T Zopn:

- 250 yp. oTapévio akelpl (1] oTapévio akelpl
oAikn|g ahéoewg)

- Aiyo aAam

- | ky. péM

- 20 yp. ppéokia payia nj 1/2 cakouhdxt Enpn
payla

- 100 yp. BoUTupo

- 6 K.y. XA\lapo vepo

YAika yia ysplon:
- 500 yp. mpaca
- $uTikS AadL
- 4 auya
- 500 yp. &uvn kpépa
- ahari, mmépy, |-2 k.y. akelpl av xpelaoTei

» BdATe 6Aa Ta uAikd oTo urmoA kat JUUWOTE pia
o1abepr) Luun. Ariote T Luun va pouokwoel
yia mepimou 30 AemTd.
Koyte Ta mpdoa pe To pubuilouevo dioko
Kotmg (T1.X. pUBpton 3). BdATe Aiyo Addt o' éva
TNYavt kat Tnyaviote Ta Koupéva mpdoa yta
uepuca AemTd. BdAte Ta umréAourra uAikd oTo
UTAévTEP Kal adrioTe To va AetToupynoet uéxpt
T0 piypa va yivel kpepwdeg. MNpoobéate 2 K.y.
akeupt ya va yivet mo mmKTé To iyua.
> AabwoTe éva Tayi ue diduetpo 24 ek. kat
KkaAuyTe To KATW HEPOG Kat Ta mAavd
opotépoppa pe Zuun. AmAwoTe To piyua pe Ta
mpdoa mavw o GUun kat pi&Te amé mdvw Ta
uméAotrma uAikd. Wrjote og mpoBepuacuévo
$oUpvo yia mepitou 40 Aerrtd aToug 180°C.
Mrmopei va oepfipioTei Leotr 1j kpUa.

v

OvuyyapéCiko ykoUAag
YAika:

- | k.o. AadL

- | péTpro KpeppudL



| k.y. mampika

400 yp. Podivo 1 xolpivod
| mpaoivn muTepLd

| Topdra

ahaTi

200 yp. kapodTa

300 yp. raTareg

Zmépol coucalou

[MAUveTe To Kpéag kat kKOYTe To o€ KUPOUG TwV
2 ek. ZedoudioTe To KPEUUUOL Kal KOYTE To 0TO
utmoA emegepyaoiag paynTou pe Tn peTaAAKN
Aemtiba. =eomopLdoTe TNV TIPAGIVY TIUTEPLA Kal
KOYTE TN o€ OAKTUALOUG XPNOLUOTIOLLIVTAG TOV
pubulouevo dioko kommg. =epAoudioTe THV
Toudra, fydATe Ta omopia Kar KOYTe TN o€
AenTég Awpideg. TnyavioTe To TpyLuévo
KPEUMUSL 0T AddL uéxpt va palakwoel. BydAte
TO amoé TN GwTLd Kat TacTaAioTe To ue TNV
manpika, pocBEoTe To Kpéag Kat TnyavioTe o€
uymAn Beppokpaoia yia Aiya Aemrd eved
avakareleTe ouvexwg. MNpoobéaTe TV mpdown
TITEPLd, TIG TOMATEG Kal TO aAdTy, KAEIOTE To
okelog kat agrjoTe To va fpdoeL 0To XUMO Tou
o€ LETPLA PWTIA PEXPL va YiVEL TPUPEPO.

Ev 1w peta&u, EeproudioTe kat koyTe Ta
kapdTa xpnoiuomovrag Tov pubuilouevo
6ioko KormG Kkat KOYTe Tig TaTdreg o€ kufoug.
MNpocbéoTe Ta oTo Kpéag kat pi&Te apkeTd KpUo
vepd yia Tnv moaoTnTA TNG coumag mou BéAeTe
va ¢Tia&ete (mepimou 1,2 Aitpa). MpocBéaTe
Aiyo ooucdput kat atyofipdoTe péxpt 6Aa va
Halakwaoouv agav fouTupo, TPocbéTovTag Ki
dAo aldTi av givat amapaitnTo.
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> ZepPipete LeoTo. Mmopeite va mpoobéoeTe jua
yapviToupa amé 6akTUAoUG TPdoivng miITepLag
Kal va oepPipeTe KAUTEPT) KOKKLVN TILITEPLA OE
EexwploTd mdro.

Taprta ¢ppaouia
YAika:

- 100 yp. papyapivn
- 100 yp. Zaxapn

- 3 kpdkoug auyouU
- 240 yp. akelpt

- 100 yp. kapuda

Mépon:

- 80 yp. Caxapn

- 2 K.Y. XUHO Aepoviol
- 400 yp. Tupi Kpépa

- 500 yp. dppdouleg

Maco:

- 500 yp. dpdouleg

- 250 ml vepo

- 120 yp. Taxapn

- 60 yp. apuro apafooitou

Fapvipiopa:
- 250 yp. kpépa yahakTtog

» ZeoTdvete To polpvo aToug 180°C. BdrTe T
Kpéua, Tn papyapivn kat T gaxapn oTo UIOA e
T0 £dpTnua avakaTéuarog.

> [pooBéoTe Toug KpOKOUG, UETA TO aAeUpt Kat
™V Eeproudiopévn kapuda. Barte Tn Joun oe
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Tayi, oNKWOoTE TIG AKPEG KAl TPUTTHOTE [E
mmpouvt. Wrjote yia 15 - 20 Aentd péxpt va
podokokkivrioel. AprioTe Tnv TapTa va Kpuwoel
o€ jua oxdpa. Avakatéyte T {dxapnm, To XU
AgpovioU kat To Tupl Kpépa oTo UTTOA HEXPL va
agparéPel xpnouomowwvrag To EapTnua
avakaréparog. AmAWOTE To uiypa oTnv Kpua
TdpTa. BaATe pepikég ppdouleg (ue To KoToAVL
Tpog Ta KdTw) oTnv TdpTa. Baite TN 0TO
Yuyeio.

lMpoeToludoTe To YAdoo. AvakatéyTe Tig
uttoAotTreG Pppdouleg ue To vepd kat Tn Ldxapn
oTo umAévtep. AtakUoTte To duudo og 25 ml Tou
piyparog ¢pdourag. BpdoTe To piyua
¢pdourag. MoAig Ppdoet mpooBéaTe To
otaAupévo duulo. Pi&te 1o LeoTd yAdoo mavw
OTIG Ppdouleg Kal TaywoTe To yia 2 WpEG.
OMokAnpwoTe yapvipovtag pe kpépa oavTiyu.

v

MuAkofik pe ppéoka ppourta
YAika:

- 100 yp. pmravaveg 1§ ppdouheg

- 200 ml ¢ppéoko yara

- 50yp. maywTod Pavilia

- Cdxapn yia tn yeoon

> ZeproudioTe TIG uTTavaveg 1 TAUVETE TIG
¢pdoudeg. Koyte Ta ppolTa o€ pikpoTepa
Kouudria. Bate 6Aa Ta UAikd oTo UTTAEVTEp.
Avakatéte puéxpt To piypa va yiver Agio.

» MmopeiTe va xpnotpomoumoeTte ppouTa Tng
emAoyng oag yia va ¢TiageTe To ayarmuévo
0ag [AKoék ue ppéoka PppouTa.

Wwpi kouhoUpa pe pouvtoukt

YAika yia tn Zoun:
- 500 yp. kookiviopévo alelpt

- 75 yp. Caxapn

- | ky. aham

- | auyd

- 250 ml ydAa (oTtoug °C)

- 100 yp. parakwpévo BolTupo

- 30 yp. ppéokia paya (yia Eepr payid,
SiapdoTe TIg 08nYieg 0T cuokeuacia)

Mépon:

- 250 yp. Tpipéva pouvTolkia
- 100 yp. Caxapn

- 2 ¢akehdkia PBavilia dpwpa
- 125 ml kpépa yahakrog

» Oepuavere To poupvo aToug 200°C.
Avakatéyte To ydAa, Tn payid kat T Laxapn
oTo umol yia 15 deutepbAenta
Xxpnotuorowvrag 1o e§dptnua yra guun.
lNpooBéoTe To aAeupt, To akdTi, To BouTupo KAl
T0 auyd. ZunwoTe To piyua yia 2 Aemtd. Baite
™ LUun o€ EexwploTd oA, KaAuyTe T ue
uypé mavi kat aprioTe T va GousKWOEL o€
XxAap6 pépog yia 20 Aemrd.

TpiyTe Ta pouvToukia XpNoLLOTIOLLIVTAG TN
ueTalhir) Aemida. AvakatéPte Ta uAikd yua T
Yéuton. MAdaote T CUun o€ TETpAywvo oxTua.
AhloiTe TN e To piypa pouvroukioU kat TUAIETE
TN o€ KouAoUpa. Baite Tnv kouloUpa oe
PouTupwpévo Tayi ou avoiyel. AprioTe TN va
pouokwoel yia 20 Aemrtd. AdoiTe Aiyo

v



XTUTévo KpOKO auyoU oTnv emddvela kat
BdAte To Tayi oTN oxdpa 0TO KEVTPO TOU

¢oupvou. WnoTe yia 25 - 30 AenTd oToug
200°C.

Kéwk cokoAdarag
YAika:

140 yp. BoUTupo, parakwpévo
110 yp. Caxapn axvn

140 yp. cokoAdra

6 aompadia avywv

6 KPOKOUG AUYWV

110 yp. Caxapn

140 yp. aleupt

Mépion:

200 yp. papperada Bepikoko

M\aoco:

125 ml vepo

300 yp. Caxapn

250 yp. Tpiévn cokoAdra
KpéUa ocavTlyu, av To emBOupeiTe

ZgoTdveTe T0 poupvo oToug |60°C. Avauilte
10 BouTupo UE TNV dxvn axapn
Xpnotuormolwivrag 1o aeooudp avakaTéuarog.
AwdoTe Tn ookoAdTa kat TpocBéoTe TN 0TO
Miypa. MMpocBéaTe Toug Kpokoug évav évav kat
avakatéPte puéxpt To piypa va yiver KpepWOES.
XtummoTe Ta aompddia pe T Laxapn uéxpt va
oTékovTal kat va yivouv apog
Xpnotdormowwivrag 1o §ApTnUa avakaTéuarog.
lNpoobéoTe To piyua Twv acmpadidv oTo piyua
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Kkat avakatéPte amard. Metd mpoobéoTe To
akeupt pe pua omdroula. BaAte To piyua Tou
Kék o€ a Aadbwpévn popua. Ynote yia pia
wpa otoug 160°C. Ta mpcdta 15 Aemtd n
mopTa Tou poupvou Ba mpémel va eivar Atydki
avouT).

> AgrioTe To K€k va Kpuwoael yta Aiyo oTn ¢pépua

(24 ex.), peta yupiote 10 0€ pua oxdpa yta va
KpuwoeL ki dAro. Koyte To kéik opilévTia on
uéom, akoite To iob pe TN papuerdda
Bepikoko kat Eavafdrte paldi Ta 6Uo KopudTia.
ZeoTdveTe TNV umrédotrn pappeddda péxpt va
yivel oupomaoTij kat aloiyTe TN oTHV eMiPdvela
Tou KEIK. [MpoeToludoTe To YAdoo. BpdoTe vepd,
npooBéoTe TN Ldxapn kat Tn cokoAdra kat
BpdoTte o€ xaunAr Bepuokpacia. AvakareveTe
OUVEXWIG HEXPL TO piypa va Yivel Agio kat va
umopel va amAwyvetat. BaAte To yAdoo oTo kék
Kat aproTe To va KpuwoeL ZepPipeTe To KEWK UE
Aiyn kpéua oavriyd.

2oUmra pe prpokoAa (ya 4 aropa)
YAika:

50 yp. wpipo Tupi NkouvTa

300 yp. payelpepévo umpokolo (kotodavia
Kat aven)

Cwpo amd To pmrpokolo

2 BpacTEg TTATATEG O€ KOPUATIA
2 kUBol Lwpou

2 k.0. Kp€pa YAAakTog

Kapu

akar

mmépL

pooyokdapudo
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» Tpiyte To TupL. [MoATOTOL}OTE TO UTTPOKOAO fLE
TIG mMaTdreg kat Alyo Luwué umpokorou. Baite
TOV TTOUPE (TTPOKOAOU, TO UTIGAOLTTO UYPO Kal
Toug KUPoug o€ doxeio-uefoupa Kal yeuioTe To
wg Ta 750ml. Metadépete Tn oouma o¢ pia
karoapoAa kat BpdoTe TN EVL) avakaTeUeTe.
[MpocBéaTe To TUp( Kat TacmaAioTe pe Kdpu,
akdri, mmépt kat pooxokdpudo kat mpooBéaTe
NV Kpéua.

Mitca

YAika yia n Zoun:

- 400yp. akelpL

- 1/2 k.y. aham

- 20 yp. dpéokia payd i) 1.5 cakouAdki Enpn
payia

- 2 Kk.o.AadL

- Tepitrou 240 ml vepd (35°C)

MNa ™ oditoa:

- 300ml Tpipéveg vropdreg (amd kovoepPa)

- | ky. avauikra 1Tahikd apwpatika (Enpad 1
dpéoka)

- | kpeppLdL

- 2 okelideg okopdo

- a\aTiL kai mITépL

- Taxapn

YAikd mou Ba amAwoeTe oTn odAToa:

- €llég, caAdpl, aykivapeg, pavitapla,
atloUlyleg, Tupi poToapéAa, TTEPLEG,
TPIPpEVO Tupi kal ehaldAado avaloya pe To
yoUoTo oag.

>

>

>

>

TomoBetrioTe Ta e&apipara JUUWKATOG GTO
HmoA avakatéuarog. BdAte 6Aa Ta uAikd oTo
umToA kat emAéETE eme€epyaoia Luuwparog.
ZuuwoTe To piyua yia mepimou | Aemté péxpt
va oxnuarioTel pia Asia urrdAa. BaAte T Quun
o€ EeXWPLOTO UTTOA, OKETATTE TN e UYPO TTavi
Kat aprioTe 11 va pouoKwWaoeL yia mepiTTou

30 Aemra.

Koyre Ta kpepupudia kat To oképdo pe T
peTaAlwr) Aemida oTo umod eme&epyaociag
Tpodiwv KatL TnyavioTe Ta o€ éva TNyavt uéxpl
va yivouv 6tagavr. MpocbéoTe Tig Tpiupéveg
TOMATEG KAl Ta APWHATIKA XopTaplkd yia
BpdoTe yia nepimou 10 Aentd. [NpocBéoTe
akar,mmépt kat Laxapn. A¢rioTe TN odAtoa va
KPUWOEL

Oeppdvete To poupvo oToug 250°C

AmAwoTe TN LUuN Tavw o€ pia akeupwpuévn
emgavela yia va kdvete 6Uo fdoeig miToag.
TomoBeTrioTe Tig Bdoelg o€ éva fouTupwpévo
dloko Ynoipatog. AmMAWOTE TN 0dAToa mavw
oTnv miToa kat aprioTe Tig dxkpeg. MpoobéoTe
Ta uhikd mou embBupeiTe, TaomaAioTe TNV TiToA
He Tpypévo Tupl kat mpoaBéoTe Aiyo AddL armo
Tavw.

UnoTe Tig miToeg yia [2-15 Aenta.

Tnyavitad Aaxavika kat marareg
YAika:

| auyé

50 cc ydha

| k.o. akelpL

| k.y. koAiavTpo
ahdTL kat mITépL



2 peydheg artareg (mepimou 300 yp.)
100 yp. kapoTa

- 150 yp. céAwvo

- 50 yp. nhdoTrOpOL 1) 2 K.O. KAAQUTTOKL
- Aad1 Tyavioparog

v

Me tn uetarhikn Aemrida avakatéte To auvyo,
ydAa, akeupy, koAiavTpo, aAdTt kat mImépL.
Tpiyte TG Eeproudiopéveg maTdreg, Ta
Tpiupéva kapota kat To kabaptopévo oéhvo ue
T0 X0ovTpd évBeTo bioko Tpwiuartog kat
mpocBéoTe Ta oTo piyua Tou avyoU. AvakatéyTe
Ta Aayavikd, To piypa auyoU kat Toug
nAéomopoug 1 To kakaumokt pali o Eva uroA.
ZeoTaveTe To AAdL 0TO TNyavL Kat TnyavioTe

8 emimeda kepTeddkia kat amé TG dUo TTAUpPEG
Héxpt va podoyPnBouv. AprioTe Ta va
oTEYVWOOoUV o€ xapTi kougivag.

» Xpodvog Ynoiuarog: 3 - 4 AenTd.

v

v

Wwpi (Aeuko)

YAuca:

- 500 yp. alelpt yia Poopi

- 15 yp. pahakd BolTupo 1 papyapivn

- 25 yp. ppéokia payia fj 20 yp. Enpn payld
- 260 ml vepo

- 10 yp. akam

- 10 yp. Zaxapn

v

TomoBetrioTe Ta e&apTipara JUUWNATOG OTO
utToA avakatéuarog. Baite To akelpy, To aAdTt
kat T papyapivn 1§ To fodTupo oTO UTTOA.
lMpoabéoTe T Pppéoxia 1 Tnv Enprj payid kat To
vepd. BdATe To kamdkt oTo ummoA kat yupioTe To

v

v

v
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mpog TNV katelBuvon Tou PBéoug uéxpL va
akouoeTe éva kAik. MéoTte To Koupmi
Cuuwparog kar avakatéyte Tn Luun (ya 1o
HEyLoTo Xpovo Luuwparog PAEme To kepdAato
[MoadTnTeg Kat xpovol mpoeTolLaaiag).

BydAte Tn Luun amé 1o umol, fdAte Tn o€ éva
MEYAAO UTTOA, OKETTAOTE T1) L€ lia UYpH TTETOETA
Kat agrjoTe TN va Pouokwoel o€ LeoTo LEPOG
yta 20 Aemtd. MeTd 1o olokwya,
emmedorroujote Eavd T Luun kat TidsTe fua
uTTdAa.

ZavaPaAte T LUun oTo umod, KaAuyTe TN pE
uypé mavi kat aprioTe TH va GousKwoEL yia
dAAa 20 Aenrtd. Emmedomoujote TN mdAt kat
TUAIETE TN o€ POAG.

BdAte Tn Luun o€ Aadwpévo Tayi kat aprioTe TN
va ¢pouokwioel yia dAha 45 Aemrrd. Wnote To
i oTo XaUNASTEPO UEPOG EVOG
mpoBeppaciévou poupvou.

WhoTe To Yuopi oToug 225°C oTo xaunAdTepo
Hépog evig mpobepuacévou poupvou yia
nepimou 35 Aend.
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Parcalar ve Aksesuarlar  Gms ]

© Motor Unitesi Bu cihaz elektronik kapanma ézelligi ile

® Kontrol Paneli gelistirilmistir. Cihaz ¢ok isindiginda bu sistem

© Built-in safety lock cihazi otomatik olarak kapatacaktir.

® Mutfak robotu haznesi

@ Vidali baglik ( hazne fonksiyonu kullanilirken Eger kullandiginiz cihaz aniden
yerlestirilmelidir) durursa;

@ Disk/Metal Bicak Monte Mili

© Blender haznesi BB Elektrik figini prizden gikartiniz.

@ Blender haznesi kapag

O Hazne kapag giivenlik mandali ( Cihazin Cihazi sogumasi icin 60 dakika bekletiniz.
glvenlik sistemini acar ve kapatir)

® Mutfak robotu hazne kapag Elektrik fisini prize takiniz.

@ Durdurucu

@ Yiyecek koyma kanali Cihazi calistiriniz.

@ Yiyecek itici

O saft Otomatik termik kapanma sistemi cok sik devreye

© Kanstirma haznesi giriyorsa, yetkili Philips servisine bagvurunuz.

@ Kanstirma haznesi kapag)

©® Yosurma aksesuarn UYARI: Otomatik isi kapanma sisteminin

® Kanstirma aksesuari dikkatsizce calistinlmasindan dogabilecek hasarlara

© Metal bicak+ koruyucu kilif kars, cihaza kesinlikle harici zaman ayarlama

© Rende diski (Orta ayar) sistemi takmayiniz.

® Rende diski (ince ayar)

© Fende i (K 129  Onemi

@ Sert peynir dograyici

@ Disk tutma yeri, yerlestirme balimi » Cihazi kullanmadan 6nce kullanma kilavuzu
O Ayarlanabilir dilimleme diskleri (dilimleme okuyarak uygulama sekillerini inceleyiniz.
diski, disk tastyici, ayar topu) » Kullanma talimatlarini mutlaka saklayiniz.

» Cihaz figse takmadan 6nce, lstiinde yazili olan
voltajin, evinizdeki sebeke voltaji ile
uygunlugunu kontrol ediniz. (220-240V)

» Kesinlikle Philips orjinal patentli olmayan veya



Philips'in tavsiye etmedigi parca ve aksesuarlar
kullanmayiniz. Kullandiginiz takdirde cihaz
garantiniz gegerli sayllmayacaktir.

Elektrik kordonu, fisi veya diger pargalari hasar
goren cihazlari kesinlikle kullanmayiniz.
Cihazin elektrik kordonu herhangi bir sekilde
zarar gérmiisse, yalniz Philips orjinal cihazlar
kullanilarak orjinal pargalari ile yetkili Philips
servislerinde degistirilmelidir.

Cihazi kullanmadan 6nce mutlaka temizleyiniz.
Tabloda belirtilen hazirlama siirelerine ve
miktarlarina uyunuz.

Hazne iizerinde belirtilen maksimum doluluk
gostergesini kesinlikle gegmeyiniz.
(Gostergede belirtilen seviyenin lizerinde
kesinlikle doldurmayiniz.)

Cihazi kullandiktan sonra hemen fisini prizden
cekiniz.

Cihaz calisirken asla parmaklarinizi, spatulayi
veya benzeri herhangi birseyi yiyecek
kanalindan igeri sokmayiniz. Bunun igin sadece
yiyecek iticisini kullaniniz.

Blender haznesini igerisine elinizi ve herhangi
bir cisim sokmadan 6nce mutlaka fisini prizden
cekiniz.

Cihazi ¢ocuklardan uzak tutunuz.

Cihaz ¢alisir durumdayken yanindan
ayrilmayiniz.

Haznenin kapagini dogru olarak kapatiniz.
Aksesuar degistirmeden 6nce cihazi kapatiniz.
Daima cihazi 'Stop' durdurma diigmesine
basarak kapatiniz.

Cihazin kapagini tim dénen ve hareket eden
pargalar durmadan agmayiniz.
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» Ancak haznenin kapag takili degilse veya
hazne basligi ile birlikte yerinden gikariimissa
vidal bashk yerinden gikarilabilinir.

Cihazin motor initesinin suyla veya herhangi
bir siviyla asla temas etmemesine dikkat
ediniz. Nemli bir bezle siliniz.

Metal bigagi kullanmadan 6nce koruyucu kilifi
cikartiniz.

Sicak malzemeleri isleme sokarken,
sogumalarini bekleyiniz.(Max. Sicaklk
80°C/175°F olmaldir.)

Eger karistirdiginiz sivi maddeler sicak veya
kopiik ihtiva ediyor ise, malzemenin blendirin
disina tagsmasini dnlemek igin | litreden fazla
doldurmayiniz.

Cihazi kullandiktan sonra hemen fisini prizden
cekiniz.

Uygulama siireleri igin, kullanma kilavuzundaki
tabloya bakiniz.

Note: Eger blendir haznesi motor Unitesine takil
degilse, hazne fonksiyonlarida ¢alismayacaktir:

Cihazin Kullanimi

Akilli islem Kontrolii

Bu cihaz ideal sonuglar ve ideal uygulamalar
saglayabilecek "Akilli islem Kontrol" mekanizmasi
ile kullaniminiza sunulmustur: Bu sayede her
islemin bagli oldugu ve daha 6nceden
programlanmis hiz digmeleri islemleri daha kolay
ve hizli bir sekilde sonuclandiracaktir,
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Uzerlerinde + ve - sembolii bulunan digmelere
basarak hiz ayarini ti¢ kademede ¢ogaltabilir veya
azaltabilirsiniz.

Pulse(Anlik calistirma) digmesine basarsaniz, cihaz
en yiksek hiz kademesinde calisacaktir Digmeyi
serbest biraktiginizda cihaz duracak veya daha
onceden sectiginiz hiz konumunda calisacaktir

Uygulamay! daima stop-diigmesine basarak
durdurabilirsiniz.

40 saniye icerisinde ayni uygulama digmesine
basarsaniz ayni uygulama durdugu yerden yeniden
baslayacaktir.

Mutfak Robotu Haznesi

Unitesindeki bu isaretin dénen basliktaki isaret ile
karsi karsiya gelerek yerlestirilmesinden sonra
calismaya baslayacaktrr.

B Kapaktaki noktanin haznedeki nokta ile
tam ylizlestiginden emin olunuz. Kapaktaki
cikinti tutma yerinin sekli ile bir bitiin
olusturacaktir.

Yiyecek koyma kanali ve yiyecek itici

Il Hazneyi sapindan ok yoniinde cevirerek
mutfak robotuna yerlestiriniz. Klik sesi
duyacaksiniz.

Haznenin kapagini kapatiniz. Kapagi ok
yoniinde klik sesi duyuncaya kadar
geviriniz.(bu islem biraz gii¢ gerektirir.)

Emniyet kilidi
» Motor linitesinde, haznede ve hazne kapaginda
isaret bulunmaktadir. Cihaz ancak motor

Il Svi veya kati yiyecek malzemelrini hazneye
bu kanali kullanarak koyunuz. Kati yiyecek
malzemelerini yiyecek iticiyi kullanarak
hazneye itiniz.

Yiyecek iticiyi ayni zamanda yiyecek koyma
kanalini kapatmak iginde kullanabilirsiniz.
Bu sayede cihaz galisirken malzemeler
hazne disina sigramayacaktir.

Metal bigak

f
g

|

S\

(

» Metal bigagi pargalamak, karistirmak, piire
yapmak igin kullanabilirsiniz.

Il Metal bigagi koruyucu kilifindan gikartiniz.

Metal bicak ¢ok keskindir, 6zellikle kesici kdselere
lGtfen dikkat ediniz.



Disk/Metal Bigak Monte Milini hazneye

yerlestiriniz ve metal bigag lizerine takiniz.

Malzemeleri hazneye koyunuz. Biiyiik parca

malzemeleri hazneye koyarken 3x3x3 cm
boyutlarinda kigiiltiiniiz. Kapagi hazneye
yerlestiriniz.

Yiyecek iticiyi yiyecek koyma kanalina

N

yerlestiriniz.

Kontrol panelindeki "chopping”

(parcalama) diigmesine basiniz.
Uygulama 4 kez anlik galisma fonksiyonun
calismasi ile calismaya basliyacaktir Bu sayede
hazne icerisinde bulunan (sogan ve findik v.s)
yiyecek malzemelerinin dogranmasi diizenli
olacaktir
Daha sonra hiz ayan maksimuma yikselerek
"Stop" durdurma digmesi basilincaya kadar
calismaya devam edecektir.

- diigmesine basarak hizi dusiiriiniz.
Uygulamay: istediginiz zaman "STOP"
durdurma diigmesine basarak
durdurabilirsiniz.
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ipuglari

» Eger sogan dogruyorsaniz ve ¢ok fazla
sulanmasini ve ¢ok ufalmasini istemiyorsaniz,
cihazi anlik galigma fonksiyonunu 4 kez
calistirdiktan sonra durdurunuz.

Peynir dograma esnasinda uzun siire cihazi
calistirmayiniz. Aksi takdirde peynir topaklasip,
1sinabilir.

Kesici bigaklar ile kahve ¢ekirdegi, kabuklu
findik, buz kiipleri gibi ¢ok fazla sert yiyecek
malzemesi dogramayiniz. aksi halde bicaklar
korelebilir.

Yiyecekleriniz metal bicaga ya da hazneye
yapisirsa:

Il Cihazi kapatiniz.
Haznenin kapagini aginiz;

Hazne duvarina veya bigaklara yapisan
malzemeleri spatula ile temizleyiniz.

Kesici Diskler

Kesici diskler ile kesinlikle buz gibi cok sert
cisimleri kesmeye calismayiniz.

B Oncelikle Disk/metal bigak monte miline
takmadan segtiginiz diski disk tutucuya
takiniz.

Kesici kenarlar cok keskin olduklarindan
dokunmamaya 6zen gdsteriniz.
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Disk tutucuyu hazne igerisinde bulunan
disk/metal bigak monte mili Gizerine takiniz.

Yiyecek itici ile yavasga yiyecek kanal
icerisinde bulunan malzemeleri bastirarak
hazne igerisine itiniz.

Haznenin kapagini kapatiniz.
S » Eger yumusak sebzeler veya meyvalar
Malzemeleri yiyecek koyma kanalindan rendeliyorsaniz, hizi - diigmesine basarak iig
hazneye koyunuz. Biyilik boyuttaki kademede azaltip redeleyebilirsiniz, boylelikle
yiyecekleri kiigiik pargalar halinde keserek sebze ve meyveleri piire yapmadan
(yaklasik 3 cm.) haznenin igine atiniz. ezilmelerine mani olarak rendeleyebilirsiniz.

Yiyecek koyma kanalini devaml
doldurunuz.

Cok miktarda yiyecek kesecekseniz, kigik

miktarlarla isleme baslayip doldurma sirasinda

hazneyi bosaltiniz.

Bl Dograyici ve dilimleyici diskleri disk
tutucudan gikartmak igin, disk tutucuyu
arkasi doniik bir sekilde elinizde tutarak
kenarlarindan bas parmaginizla disari dogru
itiniz.

I Kontrol panelinden Rendeleme&dilimleme Ayarlanabilir dilimleme diski
uygulamasini seginiz.

Ayarlanabilir dilimleme diski ile keseceginiz tim

» Uygulamanin hizi + sembollii diigmeye 3 kez yiyecek malzemelerinizi istediginiz kalinlikta
basilarak 3 kademe artirilabilinir. Ayni sekilde kesebilirsiniz.
3 kez - sembollii diigmeye basilarak hiz =
azaltilir. I Dikkatli olunuz: Kesici kenarlar cok keskin

olduklarindan dokunmamaya &zen gdsteriniz.
B Bicag diske tagiyicinin iistiine gegiriniz.
Disk ayarlama topunu alt kisimdan gizgiler

kesisinceye kadar gevirerek ilistiriniz.Ve
diski sabitleyiniz.

a
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| ——— | Ayarlama topunu gevirerek istediginiz Il Dénen safti karistirma haznesinin igine
= kalinligr ayarlayiniz. @\& haznenin alt kisminda bulunan bosluktan

& yerlestiriniz.Yerine dogru olarak

oturdugunda klik sesi duyacaksiniz.
Disk/metal bigak monte mili tizerine e Karistirma haznesini motor unitesi lizerine
ayarlanabilen dilimleme diskini yerlestiriniz. A yerlestiriniz ve ok yoéniinde klik sesi
X ° duyuncaya kadar geviriniz.

Kapag kapatiniz ve yiyecek koyma
So kanalindan malzemeleri hazneye

doldurunuz.

Yogurma aksesuarini saft lizerine
I Kontrol panelinden rendeleme&dilimleme oturtunuz.
uygulamasini seginiz.
Malzemeleri hazneye koyunuz.

Haznenin kapagini kapatiniz ve klik sesi

» Hiz ayari derhal istenilen uygulamanin ayarina duyuncaya kadar sola dogru ceviriniz.

gore ayarlanarak en iyi sonucu verecektir.

Eger gerekli olursa, yiyecek itici ile

I Kontrol paneli iizerindeki uygulama
diigmelerinden yogurma diigmesine
basiniz.

malzemeleri hazne igerisine itebilirsiniz. Cihaz 10 saniye icerisinde hizini yavas yavas
maksimuma arttiracaktir. "Stop" durdurma
digmesine basincaya kadar cihaz bu hizda
Yogurma aksesuari & karistirma haznesi calismaya devam edecektir. Hiz - sembollii
digmeye 3 kez basilarak azaltilabilinir ve +
Mayali pizza veya ekmek hamuru hazirlarken bu sembolll digmeye 3 kez basilarak artinlabilinir:

aksesuart yogurmak icin kullanabilirsiniz.
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D Karigtirma aksesuarlari yuvasina disli ¢arki

N

Eger +/- sembolll digmeler basiyor ve bir

reaksiyon verilmiyorsa ya zaten cihaz en cok ‘M, takiniz.
. . . . YR oS
limitte veya en az limitte calisiyordur. /ﬂ“"'."'
QeSO
Ipucu

» Yogurma diigmesine bastiginiz halde yogurma
kancalari dénmiiyorsa, donen saftin karistirma
haznesine dogru olarak yerlestirildigini kontrol
ediniz.

Balon cirpicilarin metal uglarini aksesuar
yuvasina takiniz.

Karigtirma aksesuarini disk/metal bigak
monte mili izerine oturtunuz.

I Malzemeleri hazneye koyunuz ve hazne
kapagini kapatarak klik sesi duyuncaya
kadar saga dogru geviriniz.

Karigtirma aksesuari & karigstirma haznesi

Kanstirma kasesuarini yumurta, hazir puding,
krema, ve kek karisimlanini karistinrken
kullanabilirsiniz. Kontrol paneli lizerindeki ¢irpma

diigmesine basiniz.

Il Dénen safti karistirma haznesinin icine
haznenin alt kisminda bulunan bosluktan
yerlestiriniz.Yerine dogru olarak
oturdugunda klik sesi duyacaksiniz.

Karistirma haznesini motor Unitesi lizerine
yerlestiriniz ve sola dogru klik sesi
duyuncaya kadar geviriniz.

Cihaz istenilen galisma hizini 7 saniye i¢inde
istenilen ayara yukseltecektir Bu hiz yaklasik
30 saniye ayni hizda kalacaktir Daha sonra hiz
terar ¢ogalacak ve cihaz "stop" durdurma
dugmesine basincaya kadar bu hizda ¢alismaya
devam edecektir Hiz + veya - sembollu
dtgmelere basilarak 3 kademe azaltilir veya
cogaltilin



ipucu

Eger karistirma diigmesine bastiginiz halde
karistirma aksesuari donmiiyorsa, karisma
haznesindeki saftin ve disli carkin da karistirma
aksesuarindaki yerine dogru olarak takildigini
kontrol ediniz.

Blender

Blender hangi islemlerde kullanilir:

- Blending fluids, e.g. dairy products, sauces, fruit
juices, soups, mixed drinks, sweat teas, shakes.

- Mayonez, krep hamuru gibi yumusak karisimlarin
hazirlanmasinda.

- Bebe mamasi gibi pismis yiyecekleri pire haline
getirmek igin.

» Cihaz ister blendir haznesi motor iinitesine
bagli veya bagli olmadan galistirilabilinir. Eger
cihazi blendir tinitesi motor Unitesine bagh
olmadan kullaniyorsaniz, tinitenin yerine
takilan vidal kapak olmadan veya dogru olarak
yerine takilmadan cihaz galismayacaktir.

Il Blendir haznesini yerlestirmek igin panelin
Uzerinde bulunan vidal kapag ¢ikartiniz.

1 |||
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Blendir haznesini motor (initesi lizerine
takmak igin ok yoniinde gevirerek
sabitleyiniz. Haznenin sapi sol tarafa
bakmalidir.

Cok fazla glic uygulamadan blender haznesinin
sapindan ceviriniz.

Malzemeleri blender haznesinin igerisine
koyunuz.

Kapagi kapatiniz.

Giivenlik kapagini daima cihazi
calistirmadan once blendir haznesinin
kapaginin lizerine takiniz.

I Kontrol paneli iizerindeki blender
digmesine basarak blendiri galistiriniz. Hiz
ayari maksimumda calisacakur. "Stop"
durdurma diigmesine basincaya kadar cihaz
bu hizda calisacaktir. Blendir galistigi anda -
sembollii diigmeye 3 kez basarak hizi
3 kademe azaltabilirsiniz
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ipuglar

Likit yiyecek malzemelerini hazneye kapakta
bulunan kiiclik delikten dékerek doldurunuz.
Malzemeleri ne kadar ¢ok karistirirsaniz o

kadar fazla karismis malzeme elde edeceksiniz.

Kati malzemeleri blendir igerisine koymadan
once kiiglik pargalara kesiniz. Cok miktarda
malzeme isleme sokacaksaniz, tim
malzemeleri pargalara ayirarak isleme
sokunuz.

Sert yiyecek malzemeleri 6rn. soya fasulyesi
gibi dogramadan 6nce suya yatirilmalidir.

Buz kiiplerini haznenin igerisine yerlestirerek
eziniz, kapagi kapatiniz ve "Pulse” anlik
cahstirma diigmesine basiniz.

Eger malzemeler blender haznesine yapisirsa;
Il Cihaz kapatarak fisini prizden gekiniz.
Kapagini aginiz.

Cihaz calisirken kesinlikle kapagi acmayiniz.

Blendir haznesinin duvarina yapisan

malzemeleri siyirmak igin spatula kullaniniz.

Saptulayr bicaga ¢ok yaklastirmayiniz. (yaklasik 2cm
mesafede tutunuz.)

» Eger istediginiz sonuca ulasamadiysaniz,
"Pulse" anlik galistirma diigmesine basarak
cihazi birkag defa daha galistiriniz. Spatulayi
kullanarak malzemeleri karistirarak (Blendir

calisiyor halde iken degil kesinlikle) veya hazne
icerisinde bulunan karistirdiginiz malzemenin
bir kismini disariya gikartarak daha az miktar
uygulamaya sokabilirsiniz.

Bazi durumlarda bazi yiyecek malzemelerine
hafif miktarda sivi (6rn. eger meyva
karistirtyorsaniz, limon suyu eklendikten)
eklerseniz karigtirma islemi daha kolay
olacaktir.

Motor Unitesini temizlemeden 6nce cihazin fiini
prizden cekiniz.

Il Motor unitesini nemli bir bezle

silebilirsiniz. Motor Unitesini asla suya
batirmayiniz ya da ustiine su dékmeyiniz.

Yiyeceklerle temas eden pargalari

kullandiktan hemen sonra sicak sabunlu su
ile yikayiniz.

» Hazneler, hazne kapaklari, yiyecek itici ve
aksesuarlar (blender haznesininkiler harig)
bulasik makinasinda yikanarak temizlenebilinir.

Bu parcalar bulasik makinasinda

yikanabilirliniklerine dair testen gecirilmistir.

DIN EN 12875.
Blender haznesi bulasik makinasinda yikanamaz!

» Kapagl agmak igin, aginiz ve yukari dogru
cekiniz.



|

Kapagi sedece temizlenecegi esnada yerinden
cikartiniz.

Metal bicag), blendinin bigak Unitesi ve kesici
diskleri cok dikkatli bir sekilde temizleyiniz
Bicaklarin kesici kdseleri cok keskindir!

Bicaklarin ve disklerin kesici uclan ile cok sert
yiyecek malzemeleri dogramayiniz. Aksi halde
kesici uclar korelebilir.

Bazi yiyecek malzemeleri aksesuarlarda renk
solmasina ve degistirmesine neden olurlar. Bu
normal bir durumdur.Yan tesiri yoktur. Genellikle
solma veya renk degistirme zamanla gecer.

» Elektrik kordonunun kullanmadiginiz uzun

kismini cihazin arka kismindaki bdliime sararak

saklayiniz.

Cabuk temizleme- Blender

TURKCE 10!

Karistirici aksesuarin / balon karistiricinin
temizlenmesi:

Il Daha kolay temizlenmeleri icin disli cark
ve balon karistiricilart yerlerinden
cikartiniz.

Disli cark ve balon kanstinicilar bulagik

makinasinda yikayabilirsiniz.

Ayarlanabilir dilimleme disklerinin temizligi:

Il Ayarlama diigmesini saga dogru cevirerek
bigagi diskten disari dogru ¢ekiniz.

Disk, bicak ve ayarlama digmesi ilik su ile veya

bulasik makinasinda yikanarak temizlenebilinir.

Hazne i¢i saklama

CXtRe

Il Blender haznesinin igerisine 0.5 litreye
kadar 1lik su ile doldurarak deterjan
ekleyiniz.

Kapagi kapatiniz.

B

"Pulse" anlik galistirma diigmesine basarak
cihazi bir anhgina galistiriniz. (Digmeyi
serbest biraktiginizda cihaz duracaktir.)

Blender haznesini yerinden gikartarak,
temiz su ile durulayiniz.

» Aksesuarlari (bigak, disk monte mili)
Disk/Metal Bigcak Monte Mili tizerine
yerlestirerek hazne igerisinde saklayiniz. En
sona disk tutucuyu yerlestiriniz.

Garanti & Servis

Eger bir probleminiz olursa, servise veya bilgiye
ihtiyaciniz olursa Philips internet sayfasina

www. philips.com.tr veya Ulkenizde bulunan
Philips Tuketici Danisma Merkezini arayabilirsiniz.
Telefon numarasini garanti belgeleri icerisinden
bulabilirsiniz .0800 261 33 02
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Sorun giderme kilavuzu
Problem Problem giderme

Fonksiyonlar, aksesuarlar & uygulamalar

Fonksiyon Aksesuar  Uygulama Uygulama siireleri

Cihaz calismiyor.

Hazneyi veya kapagi saat yoninde klik sesi duyuncaya

kadar ceviriniz. Hazne Uzerindeki nokta ile kapak @ R Dograma, plre yapma, 10 - 60 san.

tzerindeki noktanin karsi karsiya geldiklerinden emin karistirma

olunuz. @ Rendeleme 10 - 60 san.
Cihaz aniden durduysa. Cihaz ¢ok isindigindan dolayr otomatik enerji kesici @ P . )

sistem muhtemelen enerjiyi kesmistir: |) Cihazin figini © Dilimleme 10 - 60 san.

prizden cekiniz. 2)Stop digmesine basiniz. @ =S Yogurma 60 - 240 san.

3) Cihazi 60 dakika dinlendiriniz 4)Fisi prize takiniz. )

5) Cihazi tekrar calistiriniz. & g Girpma, vurma ve karistirma 60 - 120 san.

0 Karistirma, plire yapma 10 - 60 san.

Yanlis uygulama
dugmesine bastiniz.

Uygulama eger yeniden
baslatiimis ise
calismayacaktir

Yogurma ve karistirma
aksesuart dénmyor:

Blender haznesi ve
mutfak robotu ayni
zamanda motor
Unitesine takili ise
sadece blender
calisacaktir

+/- kontrol dugmeleri
bazi uygulamalarda
calismaz

Istediginiz uygulamanin digmesine basiniz.

Bu cihazda hafiza fonksiyonu bulunmaktadir: Eger cihazi
40 saniye icerisinde tekrar calistinrsaniz, uygulamaya
nerede durduysaniz oradan calismaya basliyacaktir Eger
tamamen bastan calistirmak istiyorsaniz : |') Kisaca baska
bir uygulama digmesine basiniz (6rn. anlik calistirma
diigmesine) 2) Sonra "Stop" durdurma diigmesine
basiniz. 3) Uygun bir uygulama digmesine basarak
uygulamay tekrar bastan baslatiniz.

I) Dénen sartin karistirma haznesine dogru olarak
yerlestiginden emin olunuz. 2) Disli ¢carki kanstirma
aksesuari yuvasina dogru olarak yerlestiriniz.

3) Kanistirma aksesuarini tekrar kontrol ederek saat
yoninde klik sesi duyuncaya kadar sonuna kadar cevirip
cevirmediginizi kontrol ediniz.

Eger blender haznesi ve mutfak robotu Uniteleri dogru
olarak takili ise, bu durumda sadece belender calisacaktir:
Eger mutfak robotunu kullanmak istiyorsaniz, bu
durumda blendin yerinden ¢ikartarak, aciga ¢ikan
boslugu vidali kapak ile kapatiniz.

Motor glicl en azami hizinda calisiyorsa hiz daha fazla
artmiyacak veya en az glicte calisiyorsa daha fazla
azalmayacaktir



Miktarlar ve hazirlama siireleri

Malzemeler&S Maksi

onuglar

Elma, Havug,
kereviz -
rendeleme

Elma, Havug,
kereviz -
dilimleme

Tath hamur -
Cirpma

Galeta unu-
hazirlama

Krema

Parmesan
peyniri-
rendeleme

mum
adet

500gr

500gr

750ml

sut

100gr

300gr

200gr

Uygul Prosediir
ama

diigm

esi/ak

sesuar

Uygulama

@/ ® Yiyecek koyma kanalindan Salatalar, ¢ig
sigacak bir sekilde meyva ve sebzeler
sebzeleri kesiniz.Yiyecek koyma
kanalini doldurarak yavasca
bastirarak hazne icerisine itiniz.

@ /& Yiyecek koyma kanalindan Salatalar, ¢ig
sigacak bir sekilde meyva ve sebzeler

sebzeleri kesiniz.Yiyecek koyma
kanalini doldurarak yavasca
bastirarak hazne icerisine itiniz.

@ /0 ik olarak stitii blendir Pankek, krep,
haznesine bosaltiniz. Daha waffle
sonra kuru malzemeleri
ekleyiniz. Yaklasik | dakika
kanstinniz. Eger gerekli olursa
bu uygulamay: 2 kez tekrar
ediniz. Sonra cihazi birkac
dakikaligina sogumasi igin
bekletiniz.

® /R Kury, kizarmis ve kitir ekmek Tas kebab,
kullaniniz. graten

yemekler
®/ Daha hafif bir sonug icin hafif ~ Tatllar,

#G  birkati yag kullaniniz. toppingler

@/ Bir parca kabuksuz Parmesani  Garnitiirler,

kanaldan gecebilecek
biyuklikte kesiniz.(3x3cm)

corbalar; soslar

Malzemeler&S
onuglar

Gouda peyniri-
rendeleme

Cikolata-
parcalama

Bezelye, fastlye
(pismis)-plre

Sebze ve et
(pismis)-plre

Salatalik-
dilimleme

Mayali hamur
(ekmek yapimi
icin)-yogurma

Maksi
mum
adet

200gr

200gr

250gr

500gr

2 adet
salatali
k

Ikg un
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Uygul Prosediir
ama

diigm

esi/aks

esuar

®/® Yiyecek koyma kanalinda Soslar, pizzalar,

sigacak sekilde peyniri kesiniz.  fonduler

Yiyecek iticiyi kullanirken

dikkatli olunuz.

@/ Sert, sade cikolata kullaniniz. Stsleme,

2 cm'lik pargalara bélintz. soslar, pastalan,
puding ve
muslar icin

Pismis bezelye / fastlye Pure, corba

kullaniniz. Gerekirse biraz sivi
ekleyiniz.

Yapacaginiz plrenin daha katt ~ Bebek mamasi
kivamda olmasi icin daha az

miktarda su ekleyiniz. Eger

yumusak kivamda plre yapmayi

tercih ediyorsaniz plre

yapacaginiz malzemeye daha

fazla likit ekleyiniz.

® /& Yiyecek koyma kanalinin Salatalar,
icerisine koyarak yavasca garnitUrler
asaglya dogru bastiriniz.

/' Ilk dnce maya, ilik siit ve az Ekmek

&9 miktarda sekeri karistiriniz.
Sonra un, seker, tuz, yumurta ve
margarini ekleyiniz. Hamuru
kaba yapismayana kadar yaklasik
90 saniye yogurunuz. Kabarmasi
icin 30 dakika bekletiniz.
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Malzemeler&S Maksi Uygul Prosediir
onuglar mum ama

Malzemeler&S Maksi Uygul Prosediir

onuglar mum ama

adet  digm
esi/ak
sesuar

adet  digm
esi/aks
esuar

Pizza hamuru-  1,5kg @/ Ekmek hamurunu hazirlarken  Pizza Meyva plresi  500gr @ /@ Ipucu: Meyvanin sararmasini ve ~ Soslar, receller;
yogurma un & takip ettiginiz uygulamay! (elma, muz, v.s) renginin bozulmasini dnlemek  pudingler,
izleyiniz. Hamuru | dakika icin birka¢ damla limon sikiniz. bebek mamasi
yogurunuz. Daha yumusak pure icin biraz
Hamur 300gr @/ Buzdolabindan yeni ¢ikmig Elmali pay, tatli s ekleyiniz.
(pogaca)- un &S margarini 2cmlik kiipler halinde  biskiivi Meyvalan 500gr @ /R Ipucu: Meyvalan parcalarken Soslar, receller;
yogurma kesiniz. Unu bir hazneye dogramak ( renklerinin canliligini pudingler,
koyarak margarini ekleyiniz. elma, muz v.s) kaybetmemesi icin ¢ok az limon bebek mamasi
Malzemeler unufak hale suyu ekleyiniz.
gDeI\;ceye kaiar karlgﬁrlnlz. suk Sarmisak- 300gr @ /R Sarmisag ayiklayiniz. Birkag kez ~ Garniitlr,
aha sonra kanistinrien Sogu dograma " Pulse" Anlik Calistirma dipler

suyu ekleyiniz. Hamur top
seklini alir almaz durunuz.
Hamuru biraz dinlendiriniz.

digmesine basarak sarmisag
cok ince olmayacak sekilde
kiyiniz. En az 150 gr sarmisak

Hamur lkg @/ ik olarak maya, ilik su ve biraz ~ Stitlii ekmek kullaniniz.
- A
(i‘inr‘;l un < i?;egrz; E‘ar Ezzt:iﬁdheazne e Yesillikler (6r:  Min. @/ Maydanoz, taze sogan v.s gibi Soslar, corba,
708 tUm§ma\zém(e$Ieri kovarak 4 maydanoz)- 50gr taze yesillikleri yikayiniz ve stsleme
yaras, dograma kurulayarak dograyiniz.
yumusak ve hazneye .
yapismayacak kivama erisinceye Meyva ve 500gr © /¢ Dahayumusak bir kivam elde  Meyva sulari

kadar yogurunuz.(bu islem sebze sulan (tim etmek icin su veya bagka bir
yaklasik | dakika stirecektir) miktar cesit likit ekleyiniz.
Hazirladiginiz hamuru 30 dakika )
kabarmast icin dinlendiriniz. Mayonez- 3 @® /  Tim malzeme oda sicakliginda  Salata, stisleme
Yumurta aki- 6 ® /  Yumurtalar oda sicakliginda Pudingler; Cirpma yumur #&  olmalidir. Not: En az | biyik ve barbeki
¢irpma yumur ®&  olmalidir Not: En az 2 yumurta  sufleler ta yumurta, 2 kiictik yumurta veya soslari
ta aki beyazi kullaniniz. 2 blytk yumurta sarisi

kullaniniz. Hazneye yumurta ve
biraz sirke koyarak yavas yavas
yag ekleyiniz.
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Malzemeler&S Maksi Uygul Prosediir Malzemeler&S Maksi Uygul Prosediir

onuglar mum  ama onuglar mum  ama
adet  digm adet  diigm
esi/ak esifak
sesuar sesuar
Etleri (yagsiz) - 500gr @ /? ilk olarak ette bulunan tim yag, Tartar sos, Sogan- 500gr ®/? Soganlar dograyarak 4 parcaya Salata,
kiyma sinir ve kemikleri temizleyiniz.  hamburgerler, dograma ayinniz. Pulse anlik calistirma onceden
Eti kiip seklinde dograyiniz. kofte uygulamasini 2 defa pismis yemek,
"Pulse" anlik ¢alistirma calistirdiktan sonra sonucu garnitir
dugmesine basarak etin daha kontrol ediniz.
kalin dogranmasini saglayiniz. Sogan- 300gr @/ ©® Soganlan soyduktan sonra Salata,
Etler; balik, 400gr @/ Ik olarak ette bulunan tiim yag, Tartar sos, dilimleme parcgalara boliiniiz. En az 100 gr 6nceden
tavuk etleri - sinir ve kemikleri temizleyiniz.  hamburgerler, sogan kullaniniz. Soganlari pismis yemek,
kiyma Eti kiip seklinde dograyiniz. kofte kanaldan gecebilecek garnitlir
"Pulse" anlik calistirma buyukltkte kesiniz.
dugmeﬂpe pasarak etvm daha Tavuk eti- 200gr @ /? Ik olarak ette bulunan tim yag, Dograma
kalin dogranmasini saglayiniz. . ) I : k
dograma sinir ve kemikleri temizleyiniz.
Milkshake- 500ml @ /@ Meyvalar (6rn. muz, cilek) Milkshake Eti kip seklinde dograyiniz.
karistirma sut seker ile plre kivamina getiriniz. "Pulse” anlik ¢alistirma
Sit ve biraz dondurma digmesine basarak etin daha
ekleyerek karistiriniz. kalin dogranmasini saglayiniz.
Kek karisimi- 6 A/ Malzemeler oda sicakliginda Kek cesitleri Corbalar- 500ml /@ Pismis sebzeler kullaniniz. Corbalan
karistirma yumur #S  olmalidir Yumusamis yag ve karistirma soslar
ta ieker\ S WEEE ST Krema-cirpma 500ml @ / Buzdolabinda sogutulmus Slsleme, pasta,
adar karistinniz. Sonra sirasiyla 2| il E 125 ml dond
s e v i ek, I<|rema ullaniniz. En az m ondurma
krema. krema yapmak 2 dakika
Findik- 250gr ®/Q Pulse anlik calistirma digmesine Salatalar; stirmektedir.
dograma basarak malzemeleri iri olarak  pudingler,
kiyiniz. Eger malzemeleri iri cevizli ekmek,
pargalar halinde kullanmak badem ezmesi

istiyorsaniz uygulamayi
durdurunuz.
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Sandvic icin iist malzeme

Malzemeler

- 2 adet kabak

- 3 adet pismis yumurta

- | adet kugik sogan

- | yemek kasigi sivi yag

- maydanoz

- 2-3 yemek kasigl sizme yogurt

- limon suyu, acisos, tuz, karabiber, curry, paprika

v

Kabaklan yikayiniz ve kurulayarak ince rendeleme
diski ile haznede dograyiniz. Bir tabaga aliniz.
Uzelerine bir tutam tuz serperek |5 dakika
suyunu salmasi icin bekleyiniz. Sogani 4 parcaya
ayirarak sarmisak ile kiyiniz. Maydanozlan
saplanndan ayirarak kiyiniz.

Rendelediginiz kabaklar kagit havlu tizerine
koyarak suyunu aliniz. Bir tavaya biraz yag koyarak
soganlan ve sarmisagi hafifce pisiriniz ve daha
sonra kabaklan ekleyiniz. Malzemenin tim
susyunu ¢ekmesini bekleyiniz. Daha sonra
sogumaya birakiniz.Yumurtalann kabugunu
soyunuz. Haznede parcalara kesiniz. Diger
malzemeleride hazneye koyarak metal bigak ile
hepsini kanstiriniz. Tost ekmeginin (izerine siirerek
servis yapiniz.

v

Meyvali kek
Malzemeler

- 180gr hurma

- 270gr kuru Uzim
- 60gr badem

- 60gr ceviz

- 60gr kuru Gzim

- 60gr cekirdeksiz kuru Gzim
- 240gr bugday unu

- 120 g cavdar unu

- 120gr toz esmer seker

- 360gr margarin

- tutam tuz

- | paket kabartma tozu

v

Metal bicagi hazneye yerlestiriniz. Tim
malzemeleri hazneye koyarak "chopping”
parcalama diigmesine basarak uygulamayi seciniz.
Mazlzemeyi yaklasik 30 saniye kanstinniz. Eger
hamur haznenin kapagina yapisacak olursa,
spatula yardimi ile ayinniz. Hazirladiginiz meyva
kekini 30cm'lik pisirme kabinda 170°C'de

40 dakika finnda pisiriniz.

Pirasali Kis

Hamur icin malzemeler:

- 250gr bugday unu

- Birtutam tuz

- | yemek kasigi bal

- 20gr taze maya veya |/2 paket kuru maya
- 100gr tereyag

- 6 yemek kasigi ilik su

ic icin malzemeler:

- 500gr pirasa

- siviyag

- 4 yumurta

- 500gr stzme yogurt

- tuz karabiber;1-2 yemek kasig un
(gerekli olursa)



> Tim malzemeleri hazneye koyarak hazir olan
hamura kanstinniz. Yaklasik 30 dakika
dinlendirerek kabarmasini saglayiniz.
> Ayarlanabilen dilimleme diski ile pirasalan kesiniz.
Bir tavaya biraz yag koyarak dilimlenmis pirasalan
birkag¢ dakika pisiriniz. Diger malzemeleri blender
haznesine koyarak malzemeler krema kivamini
alincaya kadar belnden ¢alistinniz. -2 yemek
kasigi un ekleyerek kangimin biraz kivama
erismesini saglayabilirsiniz
24cm'lik pisirme kalibini yaglayarak hamuru esit
bir sekilde yerlestiriniz. Hazirladiginiz pirasa icini ve
diger geri kalan malzemeyi hamurun (zerine
dokiintiz. Onceden isitilmis finnda 180°C'ta
40 dakika pisiriniz. Ister ilik ister sicak olarak servis
yapabilirsiniz.

v

Gulas

Malzemeler:

- | yemek kasigi sivi yag
- | adet orta boy sogan
- | cay kasigi paprika
400gr dana eti

- | yesil biber

| domates

- tuz

200gr havug

300gr patates

> Eti yikayiniz ve kiipler halince
kesiniz.(2cm'lik)Sogan kabuklarini soyarak mutfak
robotunda metal bicak ile dograyiniz. Biberleri
halkalar halinde dilimleme diski ile dilimleyiniz.

TURKCE 107

Domatesleri ayiklayarak uzun uzun kesiniz.
Kesilmis sognalan bir tencerede 6éliinceye kadar
kavurunuz. Atesten alarak lzerine paprika biberi
serpistiriniz. Ve sonra ete ekleyerek etle birlikte
kanstinniz.¢ Yiiksek ateste kanstirarak pisiriniz. Yesil
biberi, domatesleri ve tuzu ekleyiniz. Tencerenin
agzini kapatarak orta dereceli ateste et
yumusayincaya kadar pisiriniz.
» Bu arada, havuglan soyunuz ve ayarlanabilir
dilimleme diskini kullanarak havuglan dilimleyiniz.
Patatesleride soyarak kiipler halinde dilimleyiniz.
Havuzu ve patatesleri ete ekleyerek yaklasik
1,2 litre soguk su ilave ediniz. Tim malzemeler
tamamen pisinceye kadar kaynatiniz. Eger
isterseniz biraz daha tuz ekleyebilirsiniz.
Sicak servis ediniz. Yesil biber halkalar ile veya ayn
bir tabakta lizerine paprika ekerek garnitirli
servis edebilirsiniz.

v

Cilekli tart
Malzemeler:

- 100 g sugar

- 3 egg yolks

- 240 g flour

- 100 g coconut

ic malzeme:

- 80gr seker

- 2 cay kasig limon suyu
- 2 cay kasig limon suyu
- 500gr cilek
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Cila:

- 500gr cilek

- 250ml su

- 120gr seker

- 60gr misir nisastas!

Susleme:
- 250gr krema

» Finni 180°C'de isitiniz. Margarini ve sekeri bir
haznenin icerisinde metal bicak ile krema haline
getiriniz.

> Yumurta sanlanni ¢irp ve un ile birlikte toz

hindistan cevizini ekleyerek kanstir. Pisirme

tepsisine hamuru koyarak etrafini ¢atal ile
tirtiklayarak sekil ver. 15-20 dakika tizeri
kahverengi olana kadar pisir. Sogumasini
bekleyiniz. Baska bir yerde, sekeri, limon suyunu ve
pinar beyazi kanstirma aksesuarni kullanarak
hazne icerisinde kanstir. Hazirlanan kremayi
soguyan tartin (izerine siirtiniiz. Ve cileklerin bir
kismini {izerine koyunuz.

Tart Usti icin cilayr hazirlamak. Arta kalan cilekleri

v

blendir haznesinin icinde su ve seker ile kanstirniz.

Misir nisastasini | 25ml cilek kansimi ile eritiniz.
Kangimi kaynatiniz. Eriyen musir nisastasini
ekleyerek kanstiriniz. Sicak cilayr cileklerin (izerine
kasik ile dékiiniiz ve 2 saat sogumasini bekleyinzi.
Uzerini krem santi ile stisleyiniz.

Milkshake

Malzemeler

- 100gr muz veya cilek

- 200ml taze sut- 50gr vanilyali dondurma
- istediginiz kadar pudra sekeri

» Muzlan soyunuz veya cilekleri yikayiniz. Meyvalan
kiiclik parcalara kesiniz. Tiim malzemeyi blendir
haznesine koyunuz. Yumusak kivama gelinceye
kadar karistiriniz.

» Istediginiz meyvanin milkshakini hazirlayabilirsiniz.

Findikh Yuvarlak Ekmek

Hamur icin malzemeler:

- 500gr elenmis un

- 75gr seker

- | cay kasigr tuz

- | yumurta

- 250 ml stt ( 35°C'de)

- 100gr margarin

- 30gr taze maya (kuru maya kullancaksaniz, maya
paketinin arka kisminda yer alan talimatlar
okuyunuz.)

ic malzemeler:

250gr kiyilmis findik
|00gr seker

2 paket vanilya

- 125ml krema

> Finni 200°C'de isitiniz. SGtd, mayay ve sekeri
yogurma aksesuarni kullanarak hazne icerisinde
15 saniye kanstinniz. Unu, tuzu ve yumurtay
ekleyiniz. Hamuru 2 dakika yogurunuz. Hazirlanan



hamuru ayn bir kaba koyunuz. Ve nemli bir bezle
Uzerini kapatarak 20 dakika ilik bir mekanda
kabarmast icin dinlendiriniz.

Metal bicag kullanarak findiklan dograyiniz. ic
malzeme icin kullanacagini malzemeleri
kanstinniz. Hamuru dikdértgen bir sekilde
yogurunuz. Findik kangimini yayiniz.Daha sonra
halka seklinde yuvarlayiniz.Yandan mandalli kek
kalibina yerlestiriniz. 20 dakika pisiriniz. Fir¢a ile
lizerine yumurta sansi striinliz. Kalibi fifinin orta
katina orta kisima yerlestirerek 200°C firnda
25-30 dakika pisiriniz.

v

Cikolatah Kek
Malzemeler:

- 140gr margarin

- 1 10gr toz seke

- 140gr cikolata

- 6 yumurta aki

- 6 yumurta sarisi

- 1 10gr pudra sekeri
- 140gr cavdar unu

ic malzeme:
- 200 gr kayisi regeli

Cilalama:

- 125 mlsu

- 300gr seker

- 250gr rende ¢ikolata

- istenirse vurulmus krema
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> Finni 1 60°C'de isitiniz. Tereyagini seker ile metal
bigagi kullanarak krema haline getiriniz. Cikolatay
eritiniz ve igerisine kanstinniz. Yumurta sanlanni
birer birer ekleyerek krema haline gelinceye kadar
kanstinniz. Yumurta aklanni, pudra sekeri ile
katilasincaya képiik haline gelinceye kadar metal
bicak ile cirpiniz. Beyaz képlgii diger kansima
ekleyerek yavasca kanstinniz. Daha sonra spatula
ile unu ekleyiniz. Keke kansimini yaglanmis tepsiye
dékerek 160°C'lik finnda | saat pisiriniz. ilk
15 dakika finnin kapisini cok hafif agik birakiniz.

> Keki kek kalibinda (24cm) soguyana kadar
dinlendiriniz. Sonra keki yatay olarak ortasindan
ikiye kesiniz. Bir yiiziine kayisi regeli strerek tekrar
iki parcayi birlestiriniz. Geri kalan regeli sivi surup
kivamina gelinceye kadar isitarak kekin lzerine
dbkiiniiz. Kekin lzerine koyacaginiz stislemeyi
hazirlanisi; Suyu kaynatiniz, sekeri ve cikolatayi
kisik ateste pisiriniz. Stirelebilen ve yumusak bir
kivam alicaya kadar kanstinniz. Bu kansimi kekin
lizerine slr(inliz ve sogumasini bekleyiniz. Biraz
vurulmus krema ile servis edebilirsiniz.

Brokoli corbasi (4 kisilik)
Malzemeler

- 50g gouda peyniri

- 300g pismis brokoli

- Pisen brokolinin pisirme suyu

- 2 parcalara bolinmus pismis patates
- 2 tablet et/tavuk suyu

- 2 yemek kasigi krema

- curry

- tuz
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karabiber
hindistancevizi tozu

> Peyniri rendeleyiniz. Brokoliyi, patates ile plire

haline getirerek icerisine brokoliyi pisirdiginiz sudan
ekleyiniz. Brokoli plresini ve kalan suyu ve etsuyu
kiplerini l6¢me kabina 750ml kadar doldurunuz.
Hazirladiginiz corbayr bir tencereye tasiyiniz.
Kaynatirken kanstiriniz. Peyniri kanstinniz curry,
tuz, karabiber ve krema ekleyiniz.

Pizza
Hamur icin malzemeler:

400g un

1/2 cay kasig| tuz

20g taze maya veya |,5 paket kuru maya
2 tbsp oill

yaklasik 240ml su (35°C)

Ust malzeme:

300ml rende domates (konserve)

| yemek kasigi italyan baharatlar (kurutulmus
veya taze)

| adet sogan

2 dis sarmisak

tuz ve karabiber

seker

Hamur icin malzemeler:

zeytin, salam, enginar, mantar, anguez, mozarella
peyniri, taze kaser, biber, sivi yag istege bagli
olarak.

>

v

Yogurma kancasini hazneye takiniz. Tim
malzemeleri hazneye koyarak karistirma
uygulamasini se¢iniz. Hamuru yumusak bir top
seklini alincaya kadar yaklasik bir dakika
kanstinniz. Hamuru ayn bir hazneye koyunuz.
Uzerine nemli bir bez iel kapatarak 30 dakika
kabarmast icin dinlendiriniz.

Soganlan ve sarmisagi mutfak robotunda metal
bicak ile dograyiniz ve bir tavada pisiriniz.
Stizlilmis domatesi ve yesillikleri de ilave ederek
yaklasik |0 dakika pisiriniz. Daha sonra tuz,
karabiber ve seker le tatlandinniz. Sosun
sogumasini bekleyiniz.

» Finni 250°C.'de isitiniz.

v

>

Hamur diiz bir zemin (izerine koyarak aginiz. Iki
yuvarlar sekil yapiniz.Yagli tepsi tizerine
yerlestiriniz. Kenarlardan biraz birakarak
malzemeleri hamur (izerine yayiniz.Istediginiz
malzemelri hamur (izerine yaydiktan sonra
lizerinde biraz taze kaser ve zeytinyagi gezdiriniz.
|2 ile 15 dakika arasinda pisiriniz.

Sebze ve patates kizartmasi
Malzemeler:

| adet yumurta

50cc sut

| yemek kasigi un

| cay kasigr kisnis

tuz ve karabiber

2 adet biylk boy patates(yaklasik 300gr)

100gr havug

kereviz

50gr aycekirdegi veya 2 yemekkasigi misir tanesi
kizartma yagi



> Metal bicagr kullanarak, yumurta, stit, un, tuz ve
karabiberi kanstinniz.

> Ayiklanmis patatesleri rendeleyiniz. Kalin
rendeleme diski ile havuglan ve kerevizi Hazne
icerisine sebzeleri, yumurta kangimini ve aygicek
taneleri ile misir tanelerini koyunuz.rendeleyerek
yumurta kansimi icerisine ekleyiniz.

> Tava icerisinideki yagi kizdinniz. 8 adet miicveri iki
ylizeyide altin sansi renk alincaya kadar kizartiniz.
Kagit havlu (izerine koyarak yagini ¢ektiriniz.

> Pisirme slresi:3-4 dakika

Ekmek (beyaz)

Malzemeler

- 500gr un

- |5gr margarin

- 25gr taze maya veya 20gr kuru maya
- 260ml su

- 10gr tuz

- |0gr seker

v

Yogurma kancasini hazneye yerlestiriniz. Un, tuz ve
margarini hazneye koyunuz. Taze maya veya kuru
maya ekleyiniz. Su ilave ediniz. Haznenin kapagini
ok y6nlinde klik sesi duyuncaya kadar ceviriniz ve
kapatiniz.Yogurma dtigmesine basarak hamuru
kanstinniz( maksimum yogurma stiresi icin
miktarlar ve hazirlama siireleri bélimdne bakiniz.)
Hamuru hazneden ¢ikartarak, genis bir hazneye
koyunuz ve Uzerini nemli bir bez ile kapatarak ilik
bir yerde 20 dakika dinlendiriniz. Hamur
kabardiktan sonra, hamuru aginiz ve top sekline
getiriniz.

v
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> Hamuru tekrar bir kaba koyunuz ve ilik bir bez ile
kapatarak kabarmasi icin tekrar 20 dakika
dinlendiriniz. Hamuru tekrar aginiz ve yuvarlayiniz.

> Hamuru pisirme kalibina koyarak kabarmasi igin
tekrar bir 45 dakika bekletiniz. Daha sonra
dnceden isitilmis finnin alt bélmesinde pisiriniz.

» Ekmegi 225°C'de énceden istilmis fainda alt
bélmede 35 dakika pisiriniz.
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