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6 ENGLISH

Introduction

Congratulations on your purchase and welcome to Philips! To fully benefit from the support that
Philips offers, register your product at www.philips.com/welcome.

General description (Fig. 1)

1 Speed selector

2 On/off button

3 Turbo speed button
4 Motor unit

5 Release button

6 Blender bar with integrated blade unit
7 Protection cap

Beaker (1 litre):

8 Round beaker

9 Round beaker lid
Whisk:

10 Whisk

11 Whisk coupling unit

Potato masher:
12 Masher coupling unit
13 Masher bar
14 Masher paddle

Compact chopper:
15 Chopper lid
16 Blade unit
17 Chopper bowl

Read this user manual carefully before you use the appliance and save it for future reference.

Danger
- Never immerse the motor unit in water or any other liquid, nor rinse it under the tap. Only use
a moist cloth to clean the motor unit.

Warning

- Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the local mains voltage before
you connect the appliance.

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

- If the mains cord is damaged, you must have it replaced by Philips, a service centre authorised by
Philips or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

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

- Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

- Do not allow children to use the appliance without supervision.

- Do not touch the cutting edges of the blade units, especially when the appliance is plugged in.
The cutting edges are very sharp.

- If one of the blade units gets stuck, unplug the appliance before you remove the ingredients that
block the blade unit.
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To avoid splashing, always immerse the bars into the ingredients before you switch on the
appliance, especially when you process hot ingredients.
- Never use the chopper blade unit without the chopper bowl.

Caution

Switch off the appliance and disconnect it from the mains if you leave it unattended and before
you assemble, disassemble and clean it.

Never use any accessories or parts from other manufacturers or that Philips does

not specifically recommend. If you use such accessories or parts, your guarantee becomes
invalid.

- This appliance is intended for household use only.

- Do not exceed the quantities and processing times indicated in the tables.

- Do not process more than one batch without interruption. Let the appliance cool down for
10 minutes before you continue processing.

Never fill the beaker or the chopper bow! with ingredients that are hotter than 80°C.

Electromagnetic fields (EMF)
This Philips appliance complies with all standards regarding electromagnetic fields (EMF). If handled
properly and according to the instructions in this user manual, the appliance is safe to use based on
scientific evidence available today.

Overheat protection
This appliance is equipped with overheat protection. If the appliance overheats, it switches off
automatically. Unplug the appliance and let it cool down for 10 minutes. Then put the mains plug
back into the wall socket and switch on the appliance again. Please contact your Philips dealer or an
authorised Philips service centre if the overheat protection is activated too often.

Before first use

Thoroughly clean the parts that come into contact with food before you use the appliance for the
first time (see chapter ‘Cleaning’).

Preparing for use

Let hot ingredients cool down before you process them or put them in the beaker or the
chopper bowl (max. temperature 80°C).

Cut large ingredients into pieces of approx. 2cm before you process them.

Assemble the appliance properly before you put the plug in the wall socket.

Using the appliance

Hand blender

The hand blender is intended for:

- blending fluids, e.g. dairy products, sauces, fruit juices, soups, mixed drinks and shakes.
- mixing soft ingredients, e.g. pancake batter or mayonnaise.

- pureeing cooked ingredients, e.g. for making baby food.

Put the ingredients in the beaker.
See the table for the recommended quantities and processing times.



8 ENGLISH

Blending quantities and processing times

Ingredients Blending quantity Time Speed
Fruits & vegetables 100-200g 30sec. 12-16
Baby food, soups & sauces  100-400ml 60sec. 12-16
Batters 100-500ml 60sec. 12-16
Shakes & mixed drinks 100-1000ml 60sec. 12-16

Attach the blender bar to the motor unit (‘click’) (Fig. 2).
Put the plug in the wall socket.
Immerse the blade guard completely in the ingredients (Fig. 3).

Press the on/off button or the turbo speed button to switch on the appliance.

- When you use the on/off button, you can adjust the speed with the speed selector The higher
the speed, the shorter the processing time required.

- The speed selector has settings from 1 (low speed) to 16 (high speed).

- When you use the turbo speed button, the appliance operates at maximum speed. In this case,
you cannot adjust the speed with the speed selecton.

A Move the appliance slowly up and down and in circles to blend the ingredients (Fig. 4).
Whisk

The whisk is only intended for whipping cream, whisking egg whites and desserts.
Connect the whisk to the coupling unit (‘click’) (Fig. 5).

Connect the coupling unit to the motor unit (‘click’) (Fig. 6).

Put the ingredients in a bowl or in the beaker.

Tip:When you beat egg whites, use a large bowl! for the best result.

Tipb:When you whip cream, use the beaker to avoid splashing.
See the table for the recommended quantities and processing times.

Whisking quantities and processing times

Ingredients Whisking quantity Time
Cream 250ml 70-90sec.
Egg whites 4 eggs 120sec.

Tip:To prevent splashing, start at a low speed setting and continue with a higher speed after approx. 1
minute.

Put the plug in the wall socket and press the on/off button.

After approx. 1 minute, you can press the turbo button to continue at turbo speed.
Detaching the whisk

Press the release button to detach the whisk from the motor unit.

Pull the coupling unit off the whisk.
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Potato masher

The potato masher has been specially designed to make potato puree and to mash cooked peas.

Caution: Never use the potato masher to mash ingredients in a pan over direct heat. Always
remove the pan from the heat and let the ingredients cool down slightly before you mash them.

Caution: Do not mash hard or uncooked foods, as this may damage the potato masher.

Caution: Do not tap the potato masher on the side of the pan during or after mashing. Use a
spatula to remove excess food.

Caution:To avoid damage, never use sharp or hard objects to remove puree from the potato masher.

Cook the potatoes for approx. 20 minutes, drain them and put them in a bowl.
Tip:To get the best result, make sure the bowl is not more than half filled.

Connect the masher bar to the masher coupling unit (1) and turn it anticlockwise (2)
(‘click’) (Fig. 7).

Attach the masher paddle to the masher bar. (Fig. 8)

Connect the potato masher to the motor unit (‘click’). (Fig.9)
Put the plug in the wall socket.

A Place the potato masher in the bowl filled with potatoes.
Press the turbo speed button.

Bl Move the potato masher up and down for approx. 20 seconds.Add milk little by little and
continue until you have achieved the desired result.

Bl Use a spatula (not included) to remove puree from the potato masher.
Tip:You can enhance the flavour by adding salt or butter.

Detaching the potato masher
Unplug the appliance.

Press both release buttons simultaneously to detach the potato masher from the motor
unit (Fig. 10).

Detach the masher paddle from the masher bar by turning the masher paddle
clockwise. (Fig.11)

Turn the masher bar clockwise (1) and pull it off the coupling unit (2). (Fig. 12)

Note:Always clean the potato masher immediately after use (see chapter ‘Cleaning’ and the cleaning table).
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Compact chopper

The chopper is intended for chopping ingredients such as nuts, meat, onions, hard cheese, boiled

eggs, garlic, herbs, dry bread etc.

Be very careful when you handle the chopper blade unit, the cutting edges are very sharp.

Be particularly careful when you remove the blade unit from the chopper bowl, when you
empty the chopper bowl and during cleaning.

Note: Cut large ingredients into pieces of approx. 2cm before you process them.
Put the blade unit in the chopper bowl (Fig. 13).

Put the ingredients in the chopper bowl.
See the table for the recommended quantities and processing times.

Compact chopper quantities and processing times

Ingredients Chopping quantity Time Speed
Onions and eggs 100g 5 x Tsec. 1-5
Meat 120g (max) Ssec. turbo
Herbs 20g 5 x Tsec. 10-16
Nuts and almonds 100g 20sec. turbo
Parmesan cheese 50-100g (max) 15sec. turbo
Garlic 50g 5x1 sec. 10-16

Put the chopper lid on the chopper bowl (Fig. 14).
Fasten the motor unit onto the chopper lid (‘click’) (Fig. 15).
Put the plug in the wall socket.

A Press the on/off button or the turbo button to switch on the appliance.

- When you use the on/off button, you can adjust the speed with the speed selector. The higher

the speed, the shorter the processing time required.
- The speed selector has settings from 1 (low speed) to 16 (high speed).

- When you use the turbo button, the appliance operates at maximum speed. In this case, you

cannot adjust the speed with the speed selector.

Note: If the ingredients stick to the wall of the chopper bowl, unplug the appliance and loosen dry
ingredients from the wall with a spatula or by adding some liquid (e.g. if you make pesto).
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Cleaning (Fig. 16)

Do not immerse the motor unit, the whisk coupling unit, the chopper lid and the masher
coupling unit in water or any other liquid, nor rinse them under the tap. Only use a moist cloth
to clean these parts.

Always detach the accessories from the motor unit before you clean them.
Unplug the appliance.

Press both release buttons on the motor unit simultaneously to remove the accessory you
have used.

Disassemble the accessory.
Note:You can also remove the rubber ring from the chopper bowl for extra thorough cleaning.
See the cleaning table for further instructions.

Tip: For quick cleaning of the blender bar or the masher bar, pour warm water with some washing-up
liquid into the beaker or bowl you have used, insert the blender bar or masher bar and let the appliance
operate for approx. 10 seconds.

- Do not throw away the appliance with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this you help to preserve the
environment (Fig. 17).

Accessories

To purchase accessories for this appliance, please visit our website www.shop.philips.com/service.
If you have any difficulties obtaining accessories for your appliance, please contact the Philips
Consumer Care Centre in your country.You find its contact detalils in the worldwide guarantee
leaflet.You can also visit www.philips.com/support.

Guarantee and service

If you need service or information or if you have a problem, please visit the Philips website at
www.philips.com/support or contact the Philips Consumer Care Centre in your country.
You find its phone number in the worldwide guarantee leaflet. If there is no Consumer Care
Centre in your country, go to your local Philips dealer.
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Frequently asked questions

The appliance makes a lot of The appliance may produce an unpleasant smell or emit a

noise, produces an unpleasant little smoke if it has been used too long. In this case you

smell, feels hot to the touch or should switch off the appliance and let it cool down for 60

produces smoke.What should |~ minutes. If the problem persists, please contact the nearest

do? Philips Consumer Care Centre.

Can | process boiling hot Let the ingredients cool down to approx. 80°C/175°F before

ingredients? you process them.

Which size should the Cut the ingredients into pieces of approx. 2x2cm.

ingredients have before | process

them?

s it possible to damage the Yes, the appliance may get damaged if you process very hard

appliance by processing very ingredients such as bones and fruit with stones. However, the

hard ingredients? appliance is suitable for processing ingredients like Parmesan
cheese or chocolate.

Why does the appliance Some hard ingredients may block the blade unit. Release the

suddenly stop working? on/off button, unplug the appliance, detach the motor unit and

remove the ingredients that block the blade unit.

Pancake filling

Ingredients:
- 120g honey
- 100g prunes

Put the honey in the fridge for several hours.
Put the prunes in the chopper bowl and spoon honey over them.
Press the turbo speed button and chop for 5 seconds.

Pesto

Ingredients:
- 50g Parmesan cheese
- 10g garlic
- 50g basil
- 50g pine nuts
- 100ml olive oil
- Salt

Cut the cheese into small pieces (1 x 1cm).
Peel the garlic, wash the basil leaves and shake them dry.
Put all ingredients in the beaker.

Press the turbo speed button and process the ingredients until they have turned into a paste.
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Tomato soup

13

Ingredients:
- 500g tomatoes
- 80g onion
-1 clove garlic
- 2tbsp olive ail
- 10g vegetable stock powder
- 500ml water
- Sgaalt
- A pinch of ground black pepper
- 45g creme fraiche

Peel the onion and the garlic and chop coarsely.

Remove the crowns from the tomatoes and wash the tomatoes.

Cut the tomatoes into 4 pieces (into 8 pieces for very big tomatoes).

Put a pot on the cooker and select the high heat setting.

Add the oil, the onions and the garlic and roast until glossy.

A Add the tomatoes and stir-fry them for approx. 1-2 minutes (stir every now and then).

Add the water and the stock and wait until the water boils.

Bl Blend the ingredients until you have a smooth soup.

Bl Let it boil for 10 minutes, then add the salt and pepper and the créme fraiche.
Mashed potatoes

Ingredients:
- 750g mealy (puree) potatoes
- 250ml hot milk (approx. 90°C)
- 20g butter
- Salt

Peel the potatoes and cut them into pieces of about 4x4x4cm.

Cook the potato pieces in salt water until they are completely soft (approx. 20 minutes).

Pour off the water, add the hot milk and the butter and mash until smooth.
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Introduktion

Tillykke med dit kgb og velkommen til Philips! For at fd fuldt udbytte af den support, Philips tilbyder,
skal du registrere dit produkt pa www.philips.com/welcome.

Generel beskrivelse (fig. 1)

Hastighedsveelger

On/off-knap

Knap til turbo

Motorenhed

Udlgserknap

Blenderstav med indbygget knivenhed
Beskyttelseskappe

1
2
3
4
5
6
7

Baeger (1 liter):
Rundt baeger
Lag til rundt baeger

O 0

Piskeris:
10 Piskeris
11 Koblingsenhed til piskeris

Kartoffelmoser:
12 Koblingsenhed til moser
13 Kartoffelmosstav
14 Omrgrer til mosning

Kompakt hakker:
15 Ldg til hakker
16 Knivenhed
17 Hakkeskal

Lees denne brugervejledning omhyggeligt igennem, inden apparatet tages i brug, og gem den til
eventuel senere brug.

Fare
- Motorenheden ma ikke kommes ned i vand eller anden vaeske eller skylles under vandhanen.
Motorenheden ma kun rengeres med en fugtig klud.

Advarsel

- Kontrollér, om den angivne netspaending pa apparatet svarer til den lokale netspaending, far du
slutter strem til apparatet.

- Brug ikke apparatet, hvis stik, netledning eller andre dele er beskadigede.

- Huvis netledningen beskadiges, ma den kun udskiftes af Philips, et autoriseret Philips-
serviceveerksted eller en tilsvarende kvalificeret fagmand for at undga enhver risiko.

- Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder bgrn) med nedsatte
fysiske og mentale evner, nedsat felesans eller manglende erfaring og viden, medmindre de er
blevet vejledt eller instrueret i apparatets anvendelse af en person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed.

- Apparatet bgr holdes uden for bgrns reekkevidde for at sikre, at de ikke kan komme til at lege
med det.

- Tillad aldrig bern at bruge apparatet uden opsyn.

- Rerikke ved knivenhedernes klinger; iseer ikke, ndr apparatet er sat i stikkontakten. Knivbladenes
egge er meget skarpe.



DANSK 15

Huvis en af knivenhederne sztter sig fast, skal du tage apparatet ud af stikkontakten, fer du prever
at flerne de ingredienser; der blokerer knivenheden.

- Dukan undga sprgjt ved altid at holde blenderstaven nede i ingredienserne, far du teender for
apparatet. Det er iser vigtigt, ndr du tilbereder varme ingredienser.

Brug aldrig hakkerens knivenhed uden hakkeskalen.

Forsigtig

Sluk for apparatet, og tag stikket ud af stikkontakten, ndr du gar fra det, samt fer du samler det,
skiller det ad eller renger det.

Brug aldrig tilbeher eller dele fra andre fabrikanter; eller tilbehgr/dele som ikke specifikt er
anbefalet af Philips, da reklamationsretten i sa fald bortfalder.

- Dette apparat er kun beregnet til almindelig husholdningsbrug.

- De angivne mangder og tider i tabellen bar overholdes ngje.

- Tilbered kun én portion ad gangen. Lad apparatet kgle ned i 10 minutter, inden du fortseetter.
Fyld aldrig ingredienser; der er varmere end 80 °C, i bzegeret eller hakkeskalen.

Elektromagnetiske felter (EMF)
Dette Philips-apparat overholder alle standarder for elektromagnetiske felter (EMF).Ved korrekt
anvendelse i overensstemmelse med instruktionerne i denne brugervejledning er apparatet sikkert
at anvende ifelge den videnskabelige viden, der er tilgeengelig i dag.

Beskyttelse mod overophedning
Dette apparat er udstyret med en overophedningssikring. Hvis apparatet bliver for varmt, slukker det
automatisk. Tag stikket ud af stikkontakten, og lad apparatet kgle af i 10 minutter. Seet derefter stikket
tilbage i stikkontakten, og teend for apparatet. Kontakt din lokale Philips-forhandler eller dit lokale
Philips kundecenter, hvis overophedningssikringen aktiveres for ofte.

For apparatet tages i brug

Serg for at rengere alle dele, der kommer i bergring med mad, inden du bruger apparatet forste
gang (se afsnittet “Rengering”).

Klarggring

Varme ingredienser skal kole af, for du tilbereder dem eller halder dem i baegeret eller
hakkeskalen (maks. temperatur 80°C).

Sterre ingredienser skal skares op i stykker af ca.2 cm, for de tilberedes.

Apparatet skal samles korrekt, for du satter stikket i stikkontakten.

Sadan bruges apparatet

Stavblender

Stavblenderen er beregnet til:

- blendning af flydende ingredienser, f.eks. mejeriprodukter, sauce, frugtjuice, suppe, mixede drinks
og shakes.

- miksning af blede ingredienser, f.eks. pandekagedej eller mayonnaise.

- purering af kogte ingredienser, f.eks. ved tilberedning af babymad.

Kom ingredienserne op i baegeret.
Se de anbefalede meengder og tilberedningstider i tabellen nedenfor.
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Max. mangder og tilberedningstider ved blendning

Ingredienser Mangde/blendning  Tid Hastighed
Frugt & grentsager 100-200 g 30 sek. 12-16
Babymad, supper og saucer 100-400 ml 60 sek. 12-16
Flydende dej 100-500 ml 60 sek. 12-16
Shakes og mixede drinks 100-1000 ml 60 sek. 1216

Szt blenderstaven pa motorenheden (“klik”) (fig. 2).
St stikket i stikkontakten.
Set knivkappen helt ned i ingredienserne (fig. 3).

Tryk pa on/off-knappen eller turbo-knappen for at teende for apparatet.

- Nar du bruger on/off-knappen, kan du justere hastigheden med hastighedsvaelgeren. Jo hgjere
hastighed, jo kortere tilberedningstid.

- Hastighedsveelgeren har indstillinger fra 1 (lav hastighed) til 16 (hgj hastighed).

- Nar du bruger turbo-knappen, arbejder apparatet med maksimal hastighed, og
hastighedsveelgeren kan ikke anvendes.

A Bevag apparatet langsomt op og ned og i cirkler for at blende ingredienserne (fig. 4).

Piskeris

Piskeriset er kun beregnet til piskning af fladeskum, zeggehvider og desserter.

Sat piskeriset pa koblingsenheden (“klik”) (fig. 5).

Szt koblingsenheden pa motorenheden (“klik”) (fig. 6).

Kom ingredienserne i en skal eller i begeret.

Tip: Ndr du skal piske aggehvider, skal du bruge en stor skdl for at fd det bedste resultat.

Tip: Ndr du pisker flode, skal du bruge baegeret for at undga stenk.
Se de anbefalede mangder og tilberedningstider i tabellen nedenfor.

Maks. mangder og tilberedningstider ved piskning

Ingredienser Mangde/piskning Tid
Flade 250 ml 70 - 90 sek.
/Eggehvider 4 =g 120 sek.

Tip: Start ved lav hastighed, og fortsat ved hajere hastighed efter ca. 1 minut for at undga staenk.

Sat stikket i stikkontakten, og tryk pa on/off-knappen.

Efter ca. 1 minut kan man trykke pa turbo-knappen og fortsztte med turbo-hastighed.
Aftagning af pisketilbehgret

Tryk pa udlgserknappen for at tage pisketilbehgret af motorenheden.

Trek koblingsenheden af pisketilbehgret.
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Kartoffelmoser

Kartoffelmoseren er specielt designet til at lave kartoffelmos og mose kogte arter.

Forsigtig: Brug aldrig kartoffelmoseren til at mose ingredienser i en gryde over direkte varme.
Fjern altid gryden fra varmen, og lad ingredienserne kgle en smule af, inden du begynder at
mose dem.

Forsigtig: Mos ikke harde ingredienser eller ingredienser, der ikke er kogt, da dette kan beskadige
kartoffelmoseren.

Forsigtig: SIa ikke kartoffelmoseren mod siden af gryden under eller efter mosningen. Brug en
spatel til at fierne den overskydende mad.

Forsigtig: Brug aldrig skarpe eller harde genstande til at fierne mos fra kartoffelmoseren, da dette
kan beskadige den.

Kog kartoflerne i ca. 20 minutter, haeld vandet fra, og hazld dem i en skal.

Tip: Du opndr det bedste resultat, hvis skdlen ikke er mere end halvt fuld.

Tilslut kartoffelmoserstaven til koblingsenheden (1), og drej den mod uret (2) (“klik”) (fig. 7).
St omrereren til mosning pa kartoffelmoserstaven. (fig. 8)

Sxt kartoffelmoseren pa motorenheden (“klik”). (fig. 9)

Set stikket i stikkontakten.

A Placer kartoffelmoseren i skalen med kartofler.

Tryk pa turbo-knappen.

Bl Bevaeg kartoffelmoseren op og ned i ca. 20 sekunder. Tilszet mzlk lidt efter lidt, og fortsat,
indtil du har opnaet det gnskede resultat.

[Ell Brug en spatel (medfalger ikke) til at fierne mos fra kartoffelmoseren.
Tip: Du kan fremhave smagen ved at tilsztte salt eller smeor.

Aftagning af kartoffelmoseren
Tag stikket ud af stikkontakten.

Tryk pa begge udlgserknapper samtidigt for at tage kartoffelmoseren af
motorenheden (fig. 10).

Tag omrereren til mosning af kartoffelmoserstaven ved at dreje omrgreren med
uret. (fig. 11)

Drej kartoffelmoserstaven med uret (1), og trek den af koblingsenheden (2). (fig. 12)

Bemazrk: Renger altid kartoffelmoseren med det samme efter brug (Se kapitlet “Rengoring” og
rengeringsskemaet).
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Kompakt hakker

Hakkeren er beregnet til at hakke ingredienser som ngdder, kad, log, hard ost, kogte g, hvidlag,
urter, tert bred osv.

Ver meget forsigtig, nar du rgrer ved hakkeren, knivbladenes xgge er meget skarpe.Var ekstra
forsigtig, nar du fjerner knivenheden fra hakkeskalen, nar du temmer hakkeskalen og ved

renggring.

Bemaerk: Storre ingredienser skal skaeres op i stykker af ca. 2 cm, for de tilberedes.
Szt knivenheden i hakkeskalen (fig. 13).

Kom ingredienserne i hakkeskalen.
Se de anbefalede mengder og tilberedningstider i tabellen nedenfor.

Mzangder og tilberedningstider ved brug af kompakt hakker

Ingredienser Mangde/hakning Tid Hastighed
Log og &g 100 g 5 x 1sek. 1-5

Kad 120 g (maks.) 5 sek. turbo
Urter 20g 5 x Tsek. 10-16
Ngdder og mandler 100 g 20 sek. turbo
Parmesanost 50-100 g (maks.) 15 sek. turbo
Hvidleg 50¢g 5x1 sek. 10-16

Szt hakkerens lig pa hakkeskalen (fig. 14).
Szt motorenheden pa hakkerens lag (“klik”) (fig. 15).
St stikket i stikkontakten.

A Tryk pa on/off-knappen eller turbo-knappen for at teende for apparatet.

- Nar du bruger on/off-knappen, kan du justere hastigheden med hastighedsveelgeren. Jo hgjere
hastighed, jo kortere tilberedningstid.

- Hastighedsveelgeren har indstillinger fra 1 (lav hastighed) til 16 (hgj hastighed).

- Nar du bruger turbo-knappen, arbejder apparatet med maksimal hastighed. | dette tilfelde kan
du ikke justere hastigheden med hastighedsvalgeren.

Bemaerk: Hvis ingredienserne sidder fast pd indersiden af hakkeskdlen, skal du tage stikket ud af
stikkontakten og lesne torre ingredienser fra indersiden med en spatel eller tilfore vaeske (f.eks. hvis du er
ved at lave pesto).

Renggring (fig. 16)

Motorenheden, koblingsenheden til piskeriset, hakkerens lag og koblingsenheden til
kartoffelmoseren ma aldrig kommes ned i vand eller nogen anden vaske, og de ma ikke skylles
under hanen. Brug kun en fugtig klud til at rengere disse dele.

Tag altid tilbehgrsdelene af motorenheden, for du renger dem.
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Tag stikket ud af stikkontakten.

Tryk pa begge udlgserknapper pa motorenheden samtidigt for at fierne det anvendte tilbehgr.
Skil tilbehgret ad.

Bemaerk: Man kan ogsad fjerne gummiringen fra hakkeskdlen, sd den kan rengeres ekstra grundigt.
Rengoringsskemaet indeholder yderligere oplysninger.

Tip: Du kan udfere hurtig rengering af blender- eller moserstaven ved at fylde det bager eller den skadl,
du har brugt, med varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel, indsatte blender- eller moserstaven og lade
apparatet kore i ca. 10 sekunder.

Miljghensyn

- Apparatet ma ikke smides ud sammen med det almindelige husholdningsaffald, nar det til sin tid
kasseres. Aflever det i stedet pa en kommunal genbrugsstation. P4 den made er du med til at
beskytte miljget (fig. 17).

Tilbehor

Hvis du vil kebe tilbeher til dette apparat, kan du besgge vores websted www.shop.philips.com/
service. Hvis du har problemer med at kebe tilbehgr til dit apparat, bedes du kontakte dit lokale
Philips Kundecenter. Du finder kontaktoplysningerne i den vedlagte “World-Wide Guarantee”-folder
Du kan ogsa besgge www.philips.com/support.

Reklamationsret og service

Hvis du har brug for hjzelp eller oplysninger; eller hvis der opstdr et problem, skal du besgge Philips’
websted pd www.philips.com/support eller kontakte dit lokale Philips Kundecenter.
Telefonnumre findes i vedlagte “worldwide guarantee”-folder. Hvis der ikke findes et kundecenter i
dit land, bedes du kontakte din lokale Philips-forhandler:

Ofte stillede spgrgsmal

Spergsmal Svar

Apparatet larmer meget, afgiver Apparatet kan afgive en ubehagelig lugt eller lidt reg, hvis det

en ubehagelig lugt, er varmt at er blevet anvendt for laenge. Er dette tilfeeldet, skal apparatet
rore ved eller ryger. Hvad skal jeg  afbrydes og kele af i 60 minutter. Hvis problemet fortsetter,
gorel skal du kontakte det neermeste Philips Kundecenter:

Kan jeg tilberede kogende Lad ingredienserne kgle ned til ca. 80°C, inden du tilbereder
ingredienser? dem.

Hvilken stgrrelse skal Skeer ingredienserne i mindre stykker pa ca. 2 x 2 cm.
ingredienserne have, inden de

tilberedes?

Kan man beskadige apparatet ved  Ja, apparatet kan tage skade, hvis du tilbereder meget harde
at tilberede meget harde ingredienser som f.eks. ben og frugter med sten. Du kan dog
ingredienser? godt tilberede ingredienser som parmesanost og chokolade.

Hvorfor holder apparatet pludselig  Det kan vare, at der er nogle harde ingredienser, der

op med at fungere? blokerer knivene. Slip on/off-knappen, tag stikket ud, tag
motorenheden af, og fiern ingredienserne, der blokerer
knivenheden.
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Pandekagefyld

Ingredienser:
- 120 g honning
- 100 g svesker

Stil honningen i kaleskabet i flere timer.
Kom sveskerne i hakkeskalen, og hald honningen over dem.
Tryk pa turboknappen, og hak i 5 sekunder.

Pesto

Ingredienser:
- 50g parmesanost
- 10 ghvidleg
- 50 g basilikum
- 50 g pinjekerner
- 100 ml olivenolie
- Salt

Skaer osten i sma stykker (1 x 1 cm).

Skreel hvidlgget, skyl basilikumbladene, og ryst dem torre.

Kom alle ingredienserne i bageret.

Tryk pa turboknappen, og tilbered ingredienserne, indtil de er blevet til en dejagtig masse.

Tomatsuppe

Ingredienser:
- 500 g tomater
- 80glag
- 1 fed hvidleg
- 2 spsk olivenolie
- 10 g grentsagsbouillonpulver
- 500 ml vand
- 5Sgasalt
- En knivspids stedt sort peber
- 45 g cremefraiche

Skrl loget og hvidlaget, og hak dem groft.

Fjern stilkenderne fra tomaterne, og skyl tomaterne.

Skaer tomaterne i 4 stykker (eller 8 stykker, hvis tomaterne er meget store).
Szt en gryde pa komfuret, og valg den hgjeste varmeindstilling.

Tilsxt olie, log, og hvidlag, og svits dem, til de er klare.

A Tilszt tomaterne, og lynsteg dem i ca. 1-2 minutter (rer rundt indimellem).
Tilszet vand og bouillon, og vent, til vandet koger.

Bl Blend ingredienserne, til du har en jeevn suppe.

[Ell Lad den koge 10 minutter, og tilszt derefter salt, peber og cremefraiche.
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Kartoffelmos

Ingredienser:
- 750 g melede kartofler (til mos)
- 250 ml varm malk (ca. 90°C)
- 20 g smer
- Salt

Skreel kartoflerne, og skar dem i stykker pa ca.4 x 4 x 4 cm.
Kog kartoffelstykkerne i vand tilsat salt, indtil de er helt blade (ca.20 minutter).

Hzld vandet fra, tilseet smer og varm malk, og mos, indtil konsistensen er javn.
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Herzlichen Glickwunsch zu lhrem Kauf und willkommen bei Philips! Um das Kundendienstangebot
von Philips vollstandig nutzen zu kénnen, sollten Sie Ihr Produkt unter www.philips.com/welcome
registrieren.

Allgemeine Beschreibung (Abb. 1)

Geschwindigkeitsregler
Ein-/Ausschalter
Turbo-Taste

Entriegelungstaste
Plrierstab mit integrierter Messereinheit

1
2
3
4 Motoreinheit
5
6
7 Schutzkappe

Messbecher (1 Liter) :
8 Runder Becher
Deckel des runden Bechers

O

Schneebesen:
10 Schneebesen
11 Schneebesen-Verbindungseinheit

Kartoffelstampfer:
12 Kartoffelstampfer-Verbindungseinheit
13 Kartoffelstampfer-Aufsatz
14 Zerstampfer

Kompakter Zerkleinerer:
15 Deckel des Zerkleinerers
16 Messereinheit
17 Zerkleinerer-Behilter

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem Gebrauch des Gerdts aufmerksam durch, und
bewahren Sie sie fur eine spatere Verwendung auf.

Gefahr

- Tauchen Sie die Motoreinheit nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten. Spiilen Sie die
Motoreinheit auch nicht unter flieBendem Wasser ab. Reinigen Sie die Motoreinheit nur mit
einem feuchten Tuch.

Warnhinweis

- Prifen Sie, bevor Sie das Gerdt in Betrieb nehmen, ob die Spannungsangabe auf dem Gerét mit
der &rtlichen Netzspannung Ubereinstimmit.

- Benutzen Sie das Gerit nicht, wenn der Netzstecker, das Netzkabel oder andere Teile des
Gerdts defekt oder beschadigt sind.

- Um Gefdhrdungen zu vermeiden, darf ein defektes Netzkabel nur von einem Philips Service-
Center, einer von Philips autorisierten Werkstatt oder einer dhnlich qualifizierten Person durch
ein Original-Ersatzkabel ersetzt werden.

- Dieses Gerit ist fur Benutzer (einschl. Kinder) mit eingeschrankten physischen, sensorischen
oder psychischen Fahigkeiten bzw. ohne jegliche Erfahrung oderVorwissen nur dann geeignet,
wenn eine angemessene Aufsicht oder ausfuhrliche Anleitung zur Benutzung des Gerdts durch
eine verantwortliche Person sichergestellt ist.

- Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem Gerdt spielen.
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Lassen Sie Kinder nicht unbeaufsichtigt mit dem Gerdt hantieren.

- Berihren Sie die Klingen der Messereinheit nicht, besonders wenn das Gerdt an das Stromnetz
angeschlossen ist. Die Klingen sind sehr scharf.

- Wenn die Messereinheit blockiert, ziehen Sie stets den Netzstecker aus der Steckdose, bevor

Sie die blockierenden Zutaten entfernen.

Um Spritzer zu vermeiden, tauchen Sie die PUrierstdbe immer in die Zutaten, bevor Sie das

Gerit einschalten. Dies gilt insbesondere bei derVerarbeitung heif3er Zutaten.

Verwenden Sie die Messereinheit des Zerkleinerers niemals ohne den Zerkleinerer-Behilter.

Achtung
- Schalten Sie das Gerat aus, und trennen Sie es vom Stromnetz, wenn Sie das Gerat
unbeaufsichtigt lassen und bevor Sie es zusammensetzen, auseinandernehmen oder reinigen.
- Verwenden Sie keine Zubehorteile anderer Hersteller oder solche, die von Philips nicht
ausdrticklich empfohlen werden. Falls Sie derartiges Zubehor benutzen, erlischt die Garantie.
Dieses Gerit ist nur fir den Gebrauch im Haushalt bestimmt.
Uberschreiten Sie nicht die in den Tabellen aufgefiihrten Mengen und Verarbeitungszeiten.
Verarbeiten Sie jeweils nur eine Portion. Lassen Sie das Gerdt 10 Minuten lang abkihlen, bevor
Sie mit weiteren Portionen fortfahren.
Fillen Sie den Becher oder den Zerkleinerer-Behdlter niemals mit Zutaten, die hei3er als
80 °C sind.

Elektromagnetische Felder
Dieses Philips Gerdt erfillt simtliche Normen beziglich elektromagnetischer Felder (EMF).
Nach aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnissen ist das Gerdat sicher im Gebrauch, sofern es
ordnungsgemal3 und entsprechend den Anweisungen in dieser Bedienungsanleitung gehandhabt wird.

Uberhitzungsschutz
Das Gerit ist mit einem Uberhitzungsschutz ausgestattet, der es bei Uberhitzung automatisch
ausschaltet. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, und lassen Sie das Gerdt 10 Minuten lang
abkihlen. Stecken Sie anschlieBend den Stecker wieder in die Steckdose, und schalten Sie das Gerat
erneut ein.Wird der Uberhitzungsschutz zu hiufig aktiviert, wenden Sie sich bitte an lhren Philips
Héandler oder ein Philips Service-Center.

Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch des Gerdts griindlich alle Teile, die mit Lebensmitteln in
Kontakt kommen (siehe “Reinigung”).

Fiir den Gebrauch vorbereiten

Lassen Sie heiBe Zutaten auf hochstens 80 °C abkiihlen, bevor Sie diese verarbeiten oder in
den Becher oder den Zerkleinerer-Behalter geben.

Schneiden Sie groBe Zutaten vor der Verarbeitung in 2 cm groBe Wiirfel.

Setzen Sie das Gerdt ordnungsgemaB zusammen, bevor Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.

Das Gerit benutzen

Stabmixer

Der Stabmixer ist geeignet zum:

- Mixen von Flussigkeiten, z. B. Milchprodukte, Sof3en, Obstséfte, Suppen, Mixgetranke und
Milchshakes.

- Mischen weicher Zutaten, z. B. Pfannkuchenteig und Mayonnaise.

- Purieren gegarter Zutaten, z B. fir Baby-Nahrung.
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Geben Sie die Zutaten in den Becher.
Die empfohlenen Mengen und Verarbeitungszeiten entnehmen Sie bitte der Tabelle.

Mengen und Verarbeitungszeiten zum Mixen

Zutaten Menge zum Mixen  Verarbeitungszeit Geschwindigkeit
Obst & Gemiise 100 - 200 g 30 Sek. 12-16
Baby-Nahrung, Suppen & 100 - 400 ml 60 Sek. 12-16

SoBen

Teig 100 - 500 ml 60 Sek. 12-16
Milchshakes & Mixgetrdnke 100 - 1000 ml 60 Sek. 12-16

Befestigen Sie den Piirierstab an der Motoreinheit, bis er horbar einrastet (Abb. 2).
Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.
Bl Tauchen Sie den unteren Teil des Piirierstabs vollstindig in die Zutaten ein (Abb. 3).

- Driicken Sie den Ein-/Ausschalter oder die Turbo-Taste, um das Gerat einzuschalten.
Wenn Sie den Ein-/Ausschalter verwenden, kénnen Sie die Geschwindigkeit mit dem
Geschwindigkeitsregler einstellen. Je hdher die Geschwindigkeit, desto kiirzer die
Verarbeitungszeit.

- Der Geschwindigkeitsregler verfugt Uber Einstellungen von 1 (niedrige Geschwindigkeit) bis 16
(hohe Geschwindigkeit).

- Wenn Sie die Turbo-Taste betétigen, arbeitet das Gerdt bei Hochstgeschwindigkeit. In diesem Fall
lasst sich die Geschwindigkeit nicht mit dem Regler verstellen.

A Bewegen Sie das Gerit vorsichtig nach oben und unten und im Kreis, um die Zutaten zu
mixen (Abb. 4).

Schneebesen

Der Schneebesen ist nur fir Schlagsahne, Eischnee und Desserts vorgesehen.

Stecken Sie den Schneebesen in die Verbindungseinheit, bis er horbar einrastet (Abb. 5).
Setzen Sie die Verbindungseinheit auf die Motoreinheit, sodass sie horbar einrastet (Abb. 6).
Geben Sie die Zutaten in eine Schussel oder in den Becher.

Tipp:Wenn Sie Eiweif3 schlagen, sollten Sie fiir optimale Ergebnisse eine groBe Schiissel verwenden.

Tipp:Verwenden Sie zum Schlagen von Sahne den Becher, um Spritzer zu vermeiden.
Die empfohlenen Mengen und Verarbeitungszeiten entnehmen Sie bitte der Tabelle.

Mengen und Verarbeitungszeiten zum (Steif-)Schlagen

Zutaten Menge zum (Steif-)Schlagen Verarbeitungszeit
Schlagsahne 250 ml 70 bis 90 Sek.
Eischnee 4 Eier 120 Sek.

Tipp: Um Spritzer zu vermeiden, beginnen Sie mit einer niedrigen Geschwindigkeit, und erhéhen Sie diese
nach etwa 1 Minute.

Stecken Sie den Stecker in die Steckdose und driicken Sie den Ein-/Ausschalter.
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Nach ca. 1 Minute kénnen Sie die Turbo-Taste driicken, um mit maximaler Geschwindigkeit
fortzufahren.

Den Schneebesen abnehmen
Driicken Sie die Entriegelungstaste, um den Schneebesen von der Motoreinheit abzunehmen.
Ziehen Sie die Verbindungseinheit vom Schneebesen.

Kartoffelstampfer

Der Kartoffelstampfer wurde speziell fir die Zubereitung von Kartoffelptiree und Erbsenpiree (aus
gekochten Erbsen) entwickelt.

Achtung: Verwenden Sie den Kartoffelstampfer nicht zum Stampfen von Zutaten in einem Topf
Uber direkter Hitze. Nehmen Sie den Topf immer vom Herd, und lassen Sie die Zutaten leicht
abkiihlen, bevor Sie sie zerstampfen.

Achtung: Zerstampfen Sie keine harten oder rohen Zutaten, da dies den Kartoffelstampfer
beschadigen konnte.

Achtung: Klopfen Sie den Kartoffelstampfer beim Zerstampfen oder danach nicht am Topfrand ab.
Verwenden Sie einen Teigschaber; um uberschlssige Zutaten zu entfernen.

Achtung:Verwenden Sie zum Entfernen von Piiree vom Kartoffelstampfer keine scharfen oder
harten Gegenstiande, um Schiaden zu vermeiden.

Kochen Sie die Kartoffeln ca. 20 Minuten, lassen Sie sie abtropfen, und geben Sie sie in eine
Schiissel.

Tipp: Fiir ein optimales Ergebnis sollte die Schiissel nicht mehr als zur Halfte gefiillt sein.

Verbinden Sie den Kartoffelstampfer mit der Verbindungseinheit (1), und drehen Sie ihn gegen
den Uhrzeigersinn (2), bis er horbar einrastet (Abb. 7).

Befestigen Sie den Zerstampfer am Kartoffelstampfer-Aufsatz. (Abb. 8)

Setzen Sie den Kartoffelstampfer auf die Motoreinheit, sodass er horbar einrastet. (Abb. 9)
Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

A Setzen Sie den Kartoffelstampfer in die Schiissel mit den Kartoffeln.

Driicken Sie die Turbotaste.

Bl Bewegen Sie die Kartoffelstampfer ca. 20 Sekunden auf und ab. Geben Sie nach und nach
Milch hinzu, und fahren Sie fort, bis Sie das gewtlnschte Ergebnis erreicht haben.

[l Verwenden Sie einen Teigschaber (nicht im Lieferumfang enthalten), um Piiree vom
Kartoffelstampfer zu entfernen.

Tipp: Sie kénnen den Geschmack verbessern, indem Sie Salz oder Butter hinzugeben.
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Den Kartoffelstampfer abnehmen
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Driicken Sie beide Entriegelungstasten gleichzeitig, um den Kartoffelstampfer von der
Motoreinheit abzunehmen (Abb. 10).

Nehmen Sie den Zerstampfer vom Kartoffelstampfer-Aufsatz ab, indem Sie den Zerstampfer
im Uhrzeigersinn drehen. (Abb. 11)

Drehen Sie den Kartoffelstampfer-Aufsatz im Uhrzeigersinn (1), und ziehen Sie ihn aus der
Verbindungseinheit (2). (Abb. 12)

Hinweis: Reinigen Sie den Kartoffelstampfer sofort nach jedem Gebrauch (siehe Kapitel “Reinigung” und
die Reinigungstabelle).

Kompakter Zerkleinerer

Der Zerkleinerer dient zum Zerkleinern von Zutaten wie Nussen, Fleisch, Zwiebeln, Hartkdse,
gekochten Eiern, Knoblauch, Krdutern, trockenem Brot usw.

Gehen Sie mit der Messereinheit des Zerkleinerers sehr vorsichtig um; die Klingen sind sehr
scharf. Beim Entfernen der Messereinheit aus dem Zerkleinerer-Behalter, beim Entleeren des
Behilters sowie beim Reinigen ist besondere Vorsicht geboten.

Hinweis: Schneiden Sie groBe Zutaten vor der Verarbeitung in 2 cm groBe Wiirfel.
Setzen Sie die Messereinheit in den Zerkleinerer-Behalter (Abb. 13).

Geben Sie die Zutaten in den Behilter.
Die empfohlenen Mengen und Verarbeitungszeiten entnehmen Sie bitte der Tabelle.

Mengen und Verarbeitungszeiten des kompakten Zerkleinerers

Zutaten Menge zum Zerkleinern  Verarbeitungszeit Geschwindigkeit
Zwiebeln und Eier 100 g 5x 1 Sek. 1-5

Fleisch 120 g (Max.) 5 Sek. Turbo

Krauter 20¢g 5x 1 Sek. 10-16

Nisse und Mandeln 100 g 20 Sek. Turbo
Parmesankise 50-100 g (Max) 15 Sek. Turbo
Knoblauch 50¢g 5 x 1 Sek. 10-16

Setzen Sie den Deckel des Zerkleinerers auf den Behalter (Abb. 14).

Befestigen Sie die Motoreinheit auf dem Deckel des Zerkleinerers, bis sie horbar
einrastet (Abb. 15).

Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

A Driicken Sie den Ein-/Ausschalter oder die Turbo-Taste, um das Gerit einzuschalten.

- Wenn Sie den Ein-/Ausschalter verwenden, kénnen Sie die Geschwindigkeit mit dem
Geschwindigkeitsregler einstellen. Je hdher die Geschwindigkeit, desto kiirzer die
Verarbeitungszeit.

- Der Geschwindigkeitsregler verfligt tber Einstellungen von 1 (niedrige Geschwindigkeit) bis 16
(hohe Geschwindigkeit).
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- Bei aktivierter Turbo-Taste arbeitet das Gerdt mit Hochstgeschwindigkeit. In diesem Fall kénnen
Sie die Geschwindigkeit nicht mit dem Geschwindigkeitsregler einstellen.

Hinweis:Wenn die Zutaten am Zerkleinerer-Behdlter haften bleiben, trennen Sie das Gerdt von der
Stromversorgung, und losen Sie trockene Zutaten mit einem Teigschaber, oder geben Sie etwas Fliissigkeit
hinzu (z. B. wenn Sie Pesto zubereiten).

Reinigung (Abb. 16)

Tauchen Sie die Motoreinheit, die Schneebesen-Verbindungseinheit, den Zerkleinererdeckel und
die Kartoffelstampfer-Verbindungseinheit nicht in Wasser oder Fliissigkeit; splilen Sie sie auch
nicht unter flieBendem Wasser ab. Reinigen Sie diese Teile nur mit einem feuchten Tuch.

Nehmen Sie die Zubehérteile immer von der Motoreinheit ab, bevor Sie sie reinigen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Driicken Sie beide Entriegelungstasten auf der Motoreinheit zum gleichzeitigen Entfernen des
verwendeten Zubehors.

Nehmen Sie das Zubehdrteil ab.

Hinweis: Sie konnen auch den Gummiring vom Zerkleinerer-Behdilter entfernen, um diesen besonders
griindlich zu reinigen.

Weitere Informationen finden Sie in der Reinigungstabelle.

Tipp: Fiir eine schnelle Reinigung des Piirierstabs oder Kartoffelstampfer-Aufsatzes gieBen Sie warmes
Spiilwasser in den Becher oder die Schiissel, den/die Sie verwendet haben, halten Sie den Piirierstab bzw.
Kartoffelstampfer-Aufsatz ins Wasser, und lassen Sie ihn ca. 10 Sekunden lang laufen.

- Geben Sie das Gerdt am Ende der Lebensdauer nicht in den normalen Hausmiill. Bringen Sie es
zum Recycling zu einer offiziellen Sammelstelle. Auf diese Weise tragen Sie zum Umweltschutz
bei (Abb. 17).

Um Zubehér fir dieses Gerdt zu kaufen, besuchen Sie unsere Website www.shop.philips.com/
service. Sollten Sie Schwierigkeiten bei der Beschaffung von Zubehor fir das Gerat haben, wenden
Sie sich bitte an ein Philips Service-Center in lhrem Land. Die entsprechenden Kontaktinformationen
finden Sie in der beiliegenden Garantieschrift. Sie kénnen auch www.philips.com/support besuchen.

Garantie und Kundendienst

Bendtigen Sie weitere Informationen oder treten Probleme auf, besuchen Sie bitte die Philips
Website www.philips.com/support, oder setzen Sie sich mit einem Philips Service-Center in
lhrem Land in Verbindung. Die Telefonnummer finden Sie in der internationalen Garantieschrift.
Solite es in Ihrem Land kein Service-Center geben, wenden Sie sich bitte an hren Philips Handler.
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Haufig gestellte Fragen

Frage Antwort

Das Gerdt ist sehr laut, gibt ~ Das Gerét kann auch dann einen unangenehmen Geruch abgeben

einen unangenehmen oder Rauch erzeugen, wenn es zu lange betrieben wird. In diesem
Geruch ab, fuhlt sich heif3 Fall sollten Sie das Gerdt ausschalten und es 60 Minuten abkihlen
an und erzeugt Rauch.Was  lassen. Sollte das Problem weiterhin bestehen, kontaktieren Sie ein
kann ich tun? Philips Service-Center in |hrer Néhe.

Kann ich kochend heif3e Lassen Sie die Zutaten auf ca. 80 °C abkihlen, bevor Sie sie
Zutaten verarbeiten? verarbeiten.

Welche GrofB3e sollten die  Schneiden Sie die Zutaten in ca. 2 x 2 cm groBe Stlicke.
Zutaten haben, bevor ich
sie verarbeite?

Kann das Gerdt durch das  Ja, das Gerdt kann beschadigt werden, wenn Sie sehr harte Zutaten

Verarbeiten sehr harter wie z. B. Knochen und Friichte mit Steinen verarbeiten. Es ist jedoch

Zutaten beschadigt werden? zum Zerkleinern von Zutaten wie Parmesan oder Schokolade
geeignet.

Warum steht das Gerdt Moglicherweise blockieren harte Zutaten die Messereinheit.

plotzlich still? Schalten Sie das Gerdt Uber den Ein-/Ausschalter aus, trennen Sie

es von der Stromversorgung, nehmen Sie die Motoreinheit ab, und
entfernen Sie die blockierenden Zutaten.

Pfannkuchenfiillung

Zutaten:
- 120 g Honig
- 100 Backpflaumen

Stellen Sie den Honig einige Stunden lang in den Kiihlschrank.
Geben Sie die Backpflaumen in den Zerkleinerer-Behalter, und gieBen Sie den Honig dariiber.
Driicken Sie die Turbotaste, und verarbeiten Sie die Zutaten ungefahr 5 Sekunden lang.

Pesto

Zutaten:
- 50 g Parmesankase
- 10 g Knoblauch
- 50 g Basilikum
- 50 g Pinienkerne
- 100 ml Olivendl
- Salz

Schneiden Sie den Kaise in kleine Stiicke (1 x 1 cm).

Schilen Sie den Knoblauch, waschen Sie die Basilikumblattchen, und schiitteln Sie sie
trocknen.

Geben Sie alle Zutaten in den Becher.

Driicken Sie die Turbotaste, und verarbeiten Sie die Zutaten, bis sie zu einer Paste
geworden sind.



DEUTSCH

Tomatensuppe

29

Zutaten:
- 500 gTomaten
- 80 g Zwiebeln
-1 Knoblauchzehe
- 2 EL Olivenal
- 10 g Gemusebriihen-Pulver
- 500 mlWasser
- 5gSalz
- Eine Prise gemahlenen schwarzen Pfeffer
- 45 g Creme fraiche

Schilen Sie die Zwiebel und den Knoblauch, und zerhacken Sie sie in grobe Stiickchen.
Entfernen Sie den Strunk von den Tomaten, und waschen Sie sie.

Schneiden Sie die Tomaten in 4 Stiicke (in 8 Stiicke bei sehr groBen Tomaten).

Stellen Sie einen Topf auf den Herd, und wahlen Sie die hohe Temperatureinstellung.

Geben Sie das O, die Zwiebeln und den Knoblauch hinzu, und diinsten Sie sie glasig.

A Geben Sie die Tomaten hinzu, und braten Sie sie ca. 1 bis 2 Minuten lang (gelegentlich riihre
Geben Sie Wasser und das Briihpulver hinzu, und warten Sie, bis das Wasser kocht.

Bl Vermengen Sie die Bestandteile, bis Sie eine gleichmiBige Suppe haben.

Bl Lassen Sie sie 10 Minuten kochen, und geben Sie dann Salz und Pfeffer sowie die Créme
fraiche hinzu.

Kartoffelbrei

n).

Zutaten:
- 750 g mehlige (PUree-)Kartoffeln
- 250 ml heif3e Milch (ca. 90 °C)
- 20 g Butter
- Salz

Schilen Sie die Kartoffeln, und schneiden Sie sie in ca.4 x 4 x 4 cm groBe Wiirfel.
Kochen Sie die Kartoffelstlicke in Salzwasser, bis sie vollstandig weich sind (ca. 20 Minuten).

GieBen Sie das Wasser ab, geben Sie die heiBe Milch und die Butter hinzu, und stampfen Sie
sie gleichmaBig.
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14 Avadeutripag TToATOTIOINTY

Mwkp6g KOTTTNG:
15 Karmdki komm)
16 Aerideg
17 Mo\ komm

AlafacTe auTo To €YXELPIOLO XPNONG TIPOTEKTIKA TTPLY XPNOLUOTIOLOETE T CUOKEUT| KAl
GUAAETE TO Yla HEMOVTIKT) avadopd.

Kivduvog
- Mnv BubileTe TTOTE TO LOTEP OE VEPO 1) OE OTTOLOONTIOTE AMO UYPO, OUTE VA TO EETTAEVETE e
VEPO PBpuong. XpnoldoTroleiTe Ldvo €va uypo TTavi yia va kabaploeTe To HoTEp.

Mposidotroinon

- EAéyEre €av n TAomn mou avaypddeTal OTn OUCKEUT|) QVTLOTOLXEL TNV TOTTIKT| TACT) PEUNATOG
TIPOTOU CUVOECETE TN CUOKEUM.

- Mnv XPnOLUOTIOLEITE T CUOKEUT| EQV TO GIG, TO KAAWOLO 1) GAAA HEPT TNG CUCKEUTG £XOUV
uttooTei dBopa.

- Edv 1o kaAwdlio umtooTel dBopd, Ba TpETel va avTikaTaoTabel amd €va KEVTPo oepPLg
eEouolodompévo amod Tr Philips 1) améd e€ioou e€e1dikeupéva aTopa Tpog amoduyn
KLvOUVOU.

- AuTr n ouokeur| Oev TTpoopileTal yia Xprjon amd aTopd (CUPTTEPIAQIPAVOUEVWY TWV
TTALdLWV) |E TIEPIOPLOIEVEG CWHATIKEG, ALOONTTPLEG T) OLAVONTIKEG LKAVOTNTEG 1) Ao ATOUA
Xwplg eurelpia Kal yvwor, ekTég Kal eAv Tr) XPNOIUOTIOLOUY UTTO ETTITHPNON 1) £X0Uv AaPel
00MNYleg OXETIKA HE TN XET|ON TNG CUCKEUNG armd ATOUO UTTEUBUVO yla TV aohaAeld Toug.

- Tamadia 6a mperel va emPBAEmovTal TTpokelpevou va dlacdaiioTel 011 dev Ba mailouv pe
TN OUCKEUT).
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- Mnv a¢rijvete Ta maidid va XpnoLpoTIoloUy T OUOKEUT XwPIG eTTiPAEdN.

- Mnv ayyiCete Ta dkpa Twv AetTidwv Tou paBOopuTAEvVTEp, EIOIKA OTAV 1) CUOKEUT| lval
ouvdedepevn oty Tipila. Ta dkpa Twv AetTidwv eival TToAU KodTepd.

- Av kdrola Aettida KOAN|OEL, armoouvOEoTe T OUCKEUT) amo Ty Tipila Kal armopakpuveTe Ta
UAIKA TTOU ITTAOKAPOUV TN AeTTiOq.

- [a va amodelyete To TTOiAIONA, va BuBileTe TTAVTOTE TO OTEAEXOG [EOCA OTA UAIKA TPV
EVEPYOTTIOINOETE TN OUOKEUN, £10IKA OTAV £TTeEEPYACEDTE KAUTA UAIKA.

- Mnv XpnOoILOTIOLEITE TTOTE TIG AETTIOEG KOTTTN XWPIG TO UITOA KOTTTN).

Mpoooxn

- ATTEVEPYOTTOINOTE T CUOKEUT| KAl ATTOCUVOEOTE TNV AT TO PEVNA, €AV TNV adr|oeTe va
AetToupyel xwplg emmifAedn Kal TIpLv va Ty cUVApHOAOYTOETE, Va TNV ATTOCUVAPHOAOYT|OETE
Kat va v kabapioeTe.

- Mnv xpnotdotoleite TToTe eEapTruarta r pépn amd aloug kataokeuaoTeG 1) Tou 1) Philips
Katnyopnuarika dev ouvioTtd. Edv ypnolpomonoeTe TéTola eEApTARATA 1) HEPN, N £YYUNON
oag kabioTarat akupn.

- AuTr) n ouokeur| TTpoopileTal yla OLKIakr) Xprjon Hovo.

- Mnv umrepPaiveTe TIG TTOCOTTEG KAl TOUG XpOvous eTe€epyaoiag mou avadepovTal oToug
TTivakec.

- Mnv emeepyaleoTe ToooTTA HEYAAUTEPN ATTO pia poupvid Xwpig Olakotm). AgrioTe
ouoKeUn va Kpuwaoel yia 10 Aertd mpLv cuveyioeTe Ty emelepyaoia.

- Mnv yepileTe TIOTE TNV KQVATA 1) TO WITOA TOU KOTTTN HE UALKA TTOU €X0UV Beppokpaoia
peyaluTepn arréd 80°C.

HAekTpopayvntika Media (EMF)
H ouykexpipévn ouokeur) Tg Philips ouppopdwveTal pe 0Aa Ta mpoTUTIa TIou adopoly Ta
nAekTpopayvnTika media (EMF). Eav yivel owoTdg xelplopog kat oupdwva pe TG odnyieg Tou
TTapOVTOG £YXELPLOIOU XPHONG, | OUCKEUT £ival achaing ot Xprion, BACEL Twv ETTLOTNHOVIKWY
amodeifewv Tou eival diabéoipeg LexpL onpepa.

MpooTaocia amwod umepOéppavon
H ouokeun autr) dtabéTel mpooTacia amd umepbeppuavon. Eav umrepBeppavBel, amevepyoroleital
autopara. AmmoouvOeaTe Ty arod Ty Tpia kal agrioTe T va kpuwoel yia 10 Aemra. 2
ouvexela ouvOEaTe TTIAAL To dLg oty Tipila kal evepyotrolrjoTe Eava T cuokeun. Eav n
TpooTaoia amd umepBEPavoT eVePYOTTOLEITAL TIOAU OUX VA, ETTIKOIVWVHOTE |E TOV
avTimpoowtto TG Philips 1) pe kamolo eEouctodomévo keévtpo oepfig g Philips.

Mpwv Tnv MpwTN Xprion

KabapioTe oxoAaoTikd Ta pépn TToU £pXOVTAL OE eTTAdT) HE TPODLUA TTPLY XPNOLUOTIONOETE TN
OUOoKeUN Yla TTpwTn dopa (Oeite To kKepahalo ‘Kabapiopog)).

MpocToipacia yia xprion

AdroTe Ta kauTd UAIKA va KpuwWoouV TIpLV Ta emeEepyacTeite 1) Ta pifeTe oTo doyeio 1
To oA kot (HEyloTn Beppokpacia 80°C).

KoyTe Ta UAKA peydlou peyéBoug o€ KoppdTia 2 eK. TPV Ta ETTEEEPYACTELTE.

YuvapPoAoYroTE TN CUCKEUT) CWOTA TTPOTOU GuvdEceTe To ¢ig oTnyv Tpila.
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Xpnon Tng cuckeung

PaBdoptrAévrep

To paBdoumiévTep TpoopileTat yia va:

- avaperyvUeTe Uypd, TI.Y. YAAQKTOKOWIKA TTPOTléVTA, GAATOEG, XUHOUG GpoUTwy, COUTTEG,
KOKTEIA, HAKOEIK.

- avakdareVeTe HaAaKd UAIKG, TT.X. KOUPKOUTL Yla TnyaviTeg 1 paylovela.

- TIOATOTTOLEITE HaYELPEHEVA UAIKA, TI.Y Yia va GTIAEETE Ppedikr| PO,

BaATe Ta ulikd oTo Soxeio.
AvaTpeETe OTOV TTivaka yla TIG CUVIOTWEVEG TIOOOTNTEG KAl TOUG XPOVOUG eTeEepyaotiag.

Mooo6TnTEG Kal Xpovol eregepyaoiag yia avapidn

Moocotnra Time (Qpa) TayutnTa
avapel&ng
Ppouta & hayxavika 100-200vyp. 30 Seur. 12-16
Bpedikn Tpodr), cotmreg  100-400ml 60 OeuT. 12-16
& odAToEg
KoupkouTia 100-500ml 60 deur. 12-16
MIAKOEIK & KOKTEIN 100-1000m 60 OeuT. 12-16

YuvdeoTe To oTéNexog avapel&ng pe To potep (“kAc”) (Eik. 2).
YuvdéoTe To dIg otV Tpila.
A BubioTe Tig Aemidec Babia péoa ota ukika (Eik. 3).

- MeoTe To koupi on/off 1) To KOU|J.‘ITl turbo 'raxum'rag yia va svapyorromcrr_'ra TN CUCKEUT).
OTav xpnotporroleite To koupti on/off, urmopeite va pubpioceTe v TaxumTa He ToV
emAoyea Taxumrac. Ooo 1o uPnAn eivat n TaxUmTa, TOOO MO OUVTOUOG £ival 0 XpOvog
emeEepyaotag.

- Ot puBpioelg Tou emAoyéa TaxutTnTag Kupaivovtal armod 1 (xapnAr taxumra) pexpt 16
(uPnAn TaxumTa).

- Orav xpnolportioleite To KOUPTTL TaxUTNTAG turbo,  cUOKEUN AELTOUPYEL OTN HEYLIOT
TaXUTNTA. 2€ QUTAY TNV TTEPITTTWOT, OEV UTTOPEITE VA TTPOCAPHOCETE TNV TAXUTNTA |LE TOV
emmAOYea TaxuTnTAC.

A MetaxivioTe TN oucKeUT| APYA TTAVW, KATW Kal KUKAIKA Yia va avapiete Ta ulika (Eik. 4).

XtutrnT)pt

To yTurmmpt TMpoopileTal HOVO yia XTUTMHA KPEUAG, TTIO0PTTIWY Kal aoTrpadiol afywv.
2uvdeoTe Tov afyodaptn otn povada oluvdeong (‘kAK’) (Eik. 5).

YuvdeoTe TN povada ouvdeong oto potép (‘kAik’) (Eik. 6).

TomoBeTrioTe Ta UAIKA O€ £€va pTroA 1) oTo doxeio.

ZupBouln: Otav xTumarte aompadia afywiv, XpHOLYLOTIOLEITE éva LEYAAO LTTOA yia KAAUTEPO
amoTéAeoua.

ZupPouln: OTav XTUTATE KPELLA, XPNOLLOTIOLEITE TO OOXEIO Yia va amoPuyeTe To MTOIAMOHA.
AvaTtpe€Te oTOV TTVAKA YIa TIG OUVIOTWHEVEG TTIOOOTNTEG KAl TOUG YXpovoug eTe€epyaoiag.
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MoooTnTeG KAl XpOvol emmegepyaoiag yia XTumnpa

YAhika MoocotnTa yia avadeuon Time (Qpa)
Koéua 250ml 70-90 Seur.
Actpddia afywv 4 afya 120 &eur.

ZupPouln: Na va amopelyete To mToihiopa, Eekvare pe wa xaunAn pubuion TaxutnTag Kat
ouvexileTe e uYnAoTepn TaxuTnTa peTa amo 1 mepimou AemTo.

YuvdéoTe To dIg oTNV Tpila Kal TATHOTE TO KOUNTIL EVEPYOTTOiNong/amevepyotoinong.

MeTa amd 1 mepimou AeTiTO, PTTOPEITE Va MECETE TO KOUNUTL turbo yia va ouveyioceTe pe
TayutnTa turbo.

AdalpwvTrag To XTUTITHPL

MatroTe To KoupTri amacdaliong yla apalpeceTe To XTUTINTHPL Ao TN povada Tou
HOTEP.

TpaPn&re T povada clvdeong yla va PyeL amd To XTUTINTHPL.

MoAToTmoinTrg Tararag

O moAToToINT g TTatdTtag éxel oxedlaoTel £10IKA yid TNV TTAPACKEUT) TTOUPE TTIATATAG KAl TV
TToATOTTONON BPacuévou apakd.

Mpoooxn: Mnv XpnOILOTIOIEITE TTOTE TOV TTOATOTIOINTT) TTATATAG YIA VA TTOATOTIOOETE UAKA
MECA O€ payelplkd okevog TTou PBpiokeTal oTn ¢wTid. ATTOPAKPUVETE TTAVTA TO OKEUOG ATro 1
bwTia Kat adrveTe Ta UNMKA va KPUwoouv eAadpwg TIPLV Ta TTOATOTIOLOETE.

Mpoocoxmn: Mnv moATotoleite okAnpd 1) wua TPOPIUa, YIATL UTTOPEL va TpokaléoeTe Cnuia
OTOV TIOATOTIOINT) TTATATAG.

Mpoocoxn: Mnv meleTe Tov TOATOTTOINTT TTATATAG OTO TTAEUPLKO TOIXWHA TOU OKEUOUG KATa
TN S1dpKeLa 1) HETA TNV TTOATOTIOINOT. XPNOLUOTIOINOTE [ild OTTATOUAA YId VA ATTONAKPUVETE
Ta utoAgipparta Tpodwv.

Mpocoxn: MNa va amoduyete TNV TPOKANoN INULAG, PNV XPTOYLOTIOLEITE TTOTE AXUNPA 1)
OKANPA aVTIKEIPEVA YIa va apalPECETE TOV TTOUPE ATTO TOV TTOATOTTOINTN TTATATAG.

BpdoTe Tig atareg yia mepimou 20 AeTrTa, oTpayyi&Te TG Kal PAATE TIG o€ €va pToA.
ZupPouln: Na kakuTepo amotéleopa, unv yepileTe mapamavw amo To o6 doxeio.

YuvdeoTe To oTENEXOG TTOATOTTOINTT OTN povada ouvdeong moAtotmoinTn (1) Kat yupioTe
To apioTepdoTpoda (2) (“khik”) (Eik. 7).

TomoBeTnoTe Tov avadeuTnpa moktomoinong oto oTéhexog moAtotmoinTr. (Eik. 8)
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AcdalioTe Tov ToATotoINTn Tararag oto potep (“kAk”). (Eik. 9)

YuvdeoTe To $ig oV Tpila.

A TomoBeTroTe Tov TOATOTIOMTH TTATATAG HECA OTO PTTOA TTOU £XETE YERIOEL e TATATEG,
MatmoTe To koupmi TaxuTnTag turbo.

Bl MerakwvroTe Tov ToATotroInTr TaTdTag mavw Kat KaTw yia mepimou 20 Seutepoemta.
MpocBeTeTe oTadlaka yala kar cuvexioTe PéxpPL va emTUXETE To eMOUUNTO amoTéNeopa.

El XpnowomomoTe omatoula (Sev mepihapfaveTal) yia va adpalpéCETe ToV TTOUPE atmd Tov
TOATOTTOINTT TATATAG.

ZupPouln: Mmopeite va PeATiwoeTe TN yeuon mpoabéTovrag aAar 1) fouTupo.
Adaipeon Tou TToATOTTOINTY) TTATATAG
AmoouvdéoTe TN cuokeun amo Tnv mpila.

MatoTe TauToxpova Kkal Ta dUo Kouputd aracalong yia va apalpeceTe ToV
moATotomnTr) Tatarag amo Tn povada Tou potep (Ewk. 10).

AdaipéoTe Tov avadeuTr)pa TOATOTTOINONG ATTO TO OTEAEXOG TTOATOTTOINTT)
meploTpedovTag Tov delooTpoda. (Ew. 11)

MepioTpePTe To oTEAEXOG TTOATOTTOINTY Se&ldoTpoda (1) kat TpaPnEte To yia va Pyel amd
™ povada clvdeong (2). (Ewc. 12)

Znueiwon: KaBapilete mavroTe Tov MOATOTONTY TATATAG AUECWG LETA TN Xprion (OeiTe To KepdAato
“KaBapiopuog” kat Tov mivaka kabapiopiou).

Mikpo6 prrAevrepakt

O koG TPoOopiCeTal yia va Prthokofel UAIKA OTTwg kapudia, Kpeag, KPEUHUSLA, okANPoO Tupl,
BpaoTa auyd, okopdo, foTava, Eepd PwL KATT.
MpooexeTe TOAU O6Tav XelpileoTe TIg AeTTideG Tou KOTITT, KABWG Ta Akpa Toug eival ToAU

kodTepd. [NpeTel va eioTe 1diaiTepa mpooekTIKoL 0Tav adalpeite Tig Aemideg amod To PmoA Tou
KOTITH), OTav adelaleTe To PITOA TOu KOTITN Kat kara Tn diapkela Tou kabapiopou.

Znueiwon: Koyte Ta ukika peyakou peyéBoug o kouuaria 2 k. mptv Ta emeSEPyacTeiTe.
TomoBetoTe Tig Aemrideg oTo oA Tou koTTY (Eik. 13).

BaAte Ta uhikd oTO pTTOA TOU KOTITY.
AvaTpeETe OTOV TTVaKa yla TIG CUVIOTWEVEG TTOOOTNTEG KAl TOUG XPOVOUG eTTeEEpYaotac.

Mooo6TnTEG KAl XpOvol eTTe§epyaciag HIKPOU KOTITN

Mocotnra yia komr;  Time (Qpa) TayutnTa
Kpeppudia kat afya 100yp. 5x 1 Geut. 1-5
Kpéag 120 yp. (L€Y.) 5 SeuT. turbo
BoTava 20vp. 5x 1 deur. 10-16
Kapudia kat apuydaha  100yp. 20 deur. turbo
Tupl mappelava 50-100 yp. (péyloto) 15 deur. turbo

2Kk6pdo 50 yp. 5x 1 &¢eur. 10-16
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TomoBeTrioTE TO KATAKL TOU KOTITN oTO ptroA Tou ko™ (Eik. 14).
2TEPEWOTE TO HOTEP TTAVW OTO Katakt Tou KOTTN (‘KAuc’) (Ewk. 15).
JuvdéoTe To dig oty Tpila.

A NamioTe To Koupmi evepyoTroinong/amevepyomoinong 1 To koupTi turbo yia va
EVEPYOTIOINOETE T) CUOKEUT.

- Orav xpnotpotioteite To kouprti on/off, umopeite va pubpioeTte Tv TaxuTTa [E TOV
emAoyéa TaxutTac. Ooco 1o uPnAn eival n TaxuTnTa, TOOO TTLO CUVTOHOG £ival O XPOVOG
emmeepyaoiag.

- Ol pubpioelg Tou emioyea TaxumTag kupaivovtat arod 1 (xapnAr Taxumra) péxpt 16
(uPnAr) TaxutnTa).

- Otav XpnOoLUOoTIoLEITE TO KOUNTTL turbo, 1) CUOKEUT) AELTOUPYEL OTN HEYLOTN TaXUTNTA. 21NV
TepIMTWOoN auTr), v WITOPEiTe va puBlioeTe TNV TaxUTNTA e TOV €TMAOYEA TAXUTNTAG.

2nueiwon: Eav Ta ukikd KoAArjoouv 0Ta TolXwWHATA TOU [TTOA TOU KOTITN, ATTOCUVOEDTE T GUCKEUN

amo 7o pevpa kat EekoAnoTe Ta Eepauéva UAIKA amo Ta TOLWHATA L€ LA OTTATOUAA 1)
TMPocOETOVTAG KATTOLO UYPO (TT.X. av PTLAXVETE 0AATOA TTEDTO).

KaO®apiopog (Ew. 16)

Mnv BuBileTe To poTEP, TN povada cUVIEONG Yia TO XTUTINTNPL, TO KATTAKL TOU KOTITN 1) TN
povada cuvdeonG Tou TTOATOTIOINTI OE VEPO 1) OE OTTOLOJNTTOTE AMO UYPO Kal Pnv Ta
EemheveTe pe Tpexoupevo vepo. Na kabapilete auta Ta e€apTnuara pe £va uypo avi.

Adaipeite TavTa Ta e€apTnuara amo Tn povada Tou HoTEP TPl Ta kabapioeTe.

AmoouvdéoTe Tn cuokeur amo Ty Tpila.

MamoTe TauToxpova kat Ta dUo KoupTd amacpalong Tou HoTEP, Yia va adalpEceTe To
eEApTNUa Tou XPnOILoTIoIoaTe.

AmoouvdéoTe To e€aptnpa.

Znueiwon: Mmopeite emiong va apaipéoete Tov EAacTiko 6aKkTUALO amo To [ITOA TOU KOTITH yid
oxoAaoTiké kabapiopo.

AvaTpéETe oTov Tivaka kafaplopoU yla TepaTépw odnyieg.

ZupPouln: Na ypriyopo kabapiopa Tou oTEAEXOUG avauel€ng 1 Tou oTeAEXOUG TToATOTTONTH, PIETE
LeaTo vepo (e Aiyo uypo amopputravTiko aTo GoXELO 1] TO UTTOA TTOU XPNOLLOTIOOATE, TOTTODETHOTE
Héoa To 0TEAEXOG avaueldng 1 To OTEAEXOG TOATOTTOMTY KAl aPrioTE TN GUOKEUT va AELTOUPYNOEL yia
mepimou 10 deuTepoAenTa.

MepiBaiiov

- 2710 Téhog TG CwN|G TG OUOKEUNG Unv TV TreTaleTe padi pe Ta ouvnBlopéva amoppippara
TOU OTTITIOU 0AG, AAAG TTApadWOTE TNV OE €va ETTIONUO ONHEIO CUMOYNAG Yia avakUkAwon.
Me auTov Tov TpoTTo Ba cupPaleTe otny TpooTacia Tou Teptarovrtog (Eik. 17).

EEapmpara

la va mpounBeuTeite €€apTruaTa yia auTr) T CUOKEUT, ETTIOKEPTEITE TNV ToTToBeCia pag om
dtevBuvon www.shop.philips.com/service. Av avTLeTwTTioETE QUOKOALEG OTNV aveUpeon
eEAPTNIATWY Yla TN OUOKEUT), TTiKOVwVNOTE [e To Kevtpo EEurmpetnong KatavahwTwy g
Philips ot xwpa oag. ©a Bpeite Ta oTolxeia emKkolvwviag oto puladio g dlebvoug
eyyunong. Mmopeite ermiong va emokedOeite T SieUBuvorn www.philips.com/support.
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Eyyunon kat emokeur)

Eav xpetaoTeite emmokeur| 1) TAnpodopieg 1 €av avTieTwTTICETE KATTOLO TIPOPANKGA, eTTIoKEDOEITE
™V TomoBeota g Philips otn dievbuvon www.philips.com/support 1| emikovwvnoTe e To
Kevtpo EEurmpeémong KatavahwTtwv g Philips ot xwpa oag. ©a Ppeite To THAEPwvO oTO
duMadio Olebvoug eyyunong. Eav dev umtdpyxel Kévtpo EEurmpémong KatavalwTwy ot xwpa
oag, aneuBuvBeiTe oTov ToTTKO avTimpoowto TG Philips.

TUYXVEG EPWTIOELG
Epwtnon Amavrnon

H cuokeur| kavel TTOAU H cuokeun propet emtiong va avadidel ia dUoAPETTn OoUN 1
Bopufo, avadidel pla va PByalet Aiyo karmvo edv €xel xpnolporroinBei yia moAAr) wpa.
OUOUPEDTT OO, €ival > € QuTA TNV TIEPITTTWOT, ATTEVEQYOTTONOTE TN CUCKEUT| KAl
Ceot) oy adn), Bydalel adnoeTe T va Kpuwoel yia 60 Aerrrd. Eav To mipdAnua

karvo. TL TpETel va KaAvw;  TTapaeivel, eTIKOIVWVYNOTE e To TIAnoteaTepo KevTpo
E€urmpémong KatavaiwTtwv g Philips.

Mmopw va emegepyaotwy  AdrjveTe Ta UAIKA va kpuwvouv otoug 80 °C mepimou, TipLv Ta

KQUTA UAIKA E QuTrV TN ETTECEPYAOTEITE |UE QUTTV T CUCKEUT).
OUOKEUN;
T péyebog mpéret va KoyTe Ta UAIka o€ KoppdaTia peyeboug 2x2 ex. Trepitou.

£€XOUV Ta UALKA TTPOG
eme€epyaoia;

Mrmopei 1) cuokeur| va Nat, n ouokeur| evoéxetal va umrooTei BAAPn edv dokiudoeTe va
uttooTel BAAPn Adyw TG eTe€ePYAOTEITE TTOAU OKANPA UAIKQ, OTTWG KOKaAa 1) dpouTa e
emeEepyaoiag oAU KoukoUTol. QoTO0O, UTTOPEITE Va eTEEEPYATTEITE UAIKA OTTWG
OKANPWV UAIKGV; TappeCava r) cokoAaTa.

[ati n ouokeur) oTtauara EvdéxeTal kammola okAnPd UAIKA va PTTAOKAPOUV TIG AETTIOEC.

Eadvikd va AelToupyei; KheloTe T ouokeur) amod To KoupTi evepyoroinong/
aTrEVEQYOTTOINONG, ATTOOUVOEDTE TN OUOKEUT| ATt TO PeUla,
adalpeoTe TO HOTEP KAl ATTORAKPUVETE TA UALKA TTOU
MTTAOKApouV TIG AeTTiOEC.

Tuvtayéig
Fépon yua Tnyavireg

YAika:
- 120 yp. €A
- 100 yp. Egpd Oapdoknva

Dula&te To pEM OTO YPUYEIO YA APKETEG WPEG.

TomoBetnoTe Ta Sapdoknva oTo POl KOTITN Kat piETe To péAL amd Tavw.

MieoTe To KoupTri TaxUTNTAg turbo kar XTutmoTe yia 5 SeuTepolemta.
MéoTo

YAika:
- 50 yp. Tupi mappeCava
10 yp. okopdO
50 yp. PaciAikog
50 yp. Koukouvdapt
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- 100 ml ehatohado
- A\am

KoyTe To Tupl oe kuBakia (1x1 ex.).

ZedloudioTe To okopdo. MAUveTe Ta $pUAa Tou Pacthikol Kkat Tiva&Te Ta yia va
oTpayyi&ouv.
Pifte 6Aa Ta uhika oTo Soxeio.

MiéoTe To kKoupTi TaxUTnTag turbo kat SouAéPTe Ta UAIKA PHEXPL VA YIVOUV £va OLOLOYEVEG
peiypa.
Topardooutra

YAwa:
- 500 yp. Topdreg
- 80 yp. KpEUMUOL
-1 okelida okopdou
- 2 k0. ehatdhado
- 10 yp. Cwpodg Aaxavikwy o€ okovn
- 500 ml vepo
- 5yp.aham
- Mia mpéla GpeOKOTPLUMEVO LAUPO TILTTEPL
- 45 yp. kpEpa yahakTog

ZephoudioTe To KpepPPUdL Kal To okOPdo Kal KOYPYTE Ta O PEYANA KOUUATLA.

AdalpéoTe Ta KoTOAVIA ATTO TIG TOUATEG KAl TTAUVETE TIG.

KoyTe Tig Topareg ota Téooepa (1) oTa oXTW av £ival LeYAleg).

TomoBetnoTe pia katoapoha otnyv kouliva kal emAEETe TNV uPnAoTepn pUOuIoN
Oeppokpaciag.

MpocBeoTe To Aadl, Ta kpeppUdia Kal To okopdo Kal ToLYyapioTe HEXPL VA XPUCIoOUV
ehadppwe.

A MpoobéoTe Tig TopdTeg Kkat TotyapioTe Tig yia 1-2 AemTd Tepimou (avakatslovTtag avd
Siaotrpara).

Pi&Te To vepo Kat Tov Lwud Kal TePIPEVETE HEXPL Va TTapel Bpaoct).

Bl Avapei&te Ta ulikd péxpl n colma va amokTioel BeAoudivn udn.

El AdrioTe T va Bpaoel yia 10 AeTrTa kal oTN CUvEXEld TPOCoBECTE ANATL, TIITTEPL KAl TNV
KPERA YAAAKTOG.
Marareg Toupé
YAwea:

- 750 yp. marareg yia moupe

- 250 ml ydha Ceoto (oToug 90°C epittou)

- 20 yp.Boutupo

- AAaTL

ZedMoudioTe Tig TaTaATEG KAl KOYTE TIG Oe KUBAKIa TrepiTou 4x4 ek,

BpdoTe Tig o€ alaTiopevo vepd peXpL va palakwoouv evrehwg (20 Aetrta Trepimou).

Xrpayyi&te To vepod, mpooBeoTe To LeoTO Yaha kat To BoUTupo Kal TTOATOTTOINOTE HEXPL
To pelypa va yivel opotopopdo.
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Introduccion

Enhorabuena por la compra de este producto y bienvenido a Philips. Para sacar el mayor partido de
la asistencia que Philips le ofrece, registre su producto en www.philips.com/welcome.

Descripcion general (fig. 1)

Selector de velocidad

Botén de encendido/apagado

Botdn de velocidad turbo

Unidad motora

Botdn de liberacidn

Brazo de la batidora con unidad de cuchillas integrada
Tapa protectora

Vaso (1 litro):
Vaso redondo
Tapa del vaso redondo

1
2
3
4
5
6
7

O 0O

Levantaclaras:
10 Levantaclaras
11 Unidad de acoplamiento del levantaclaras

Accesorio para machacar patatas:
12 Unidad de acoplamiento del accesorio para machacar patatas
13 Brazo del accesorio para machacar patatas
14 Pala del accesorio para machacar patatas

Picadora compacta:
15 Tapa de la picadora
16 Unidad de cuchillas
17 Recipiente de la picadora

Importante

Antes de usar el aparato, lea atentamente este manual de usuario y consérvelo por si necesitara
consultarlo en el futuro.

Peligro
- No sumerja nunca la unidad motora en agua u otros liquidos, ni la enjuague bajo el grifo. Limpie
la unidad motora sélo con un pafio himedo.

Advertencia

- Antes de enchufar el aparato, compruebe si el voltaje indicado en el mismo se corresponde con
el voltaje de red local.

- No utilice el aparato si el enchufe, el cable de alimentacidn u otras piezas estdn dafiados.

- Siel cable de alimentacidn estd dafiado, debe ser sustituido por Philips o por un centro de
servicio autorizado por Philips, con el fin de evitar situaciones de peligro.

- Este aparato no debe ser usado por personas (adultos o nifios) con su capacidad fisica, psiquica
o sensorial reducida, ni por quienes no tengan los conocimientos vy la experiencia necesarios, a
menos que sean supervisados o instruidos acerca del uso del aparato por una persona
responsable de su seguridad.

- Aseglrese de que los nifios no jueguen con este aparato.

- No permita que los nifios utilicen el aparato sin supervision.

- No toque los bordes de las cuchillas de las unidades de cuchillas, sobre todo si el aparato estd
enchufado. Los bordes de las cuchillas estdn muy afilados.
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Si una de las unidades de cuchillas se bloquea, desenchufe el aparato antes de retirar los
ingredientes que estan bloquedndola.

- Para evitar salpicaduras, sumerja siempre los brazos en los ingredientes antes de encender el
aparato, especialmente cuando procese ingredientes calientes.

No utilice nunca la unidad de cuchillas de la picadora sin el recipiente de la misma.

Precaucion

Apague el aparato y desconéctelo de la red eléctrica, si va a dejarlo desatendido, antes de
montar o desmontar piezas o iniciar la limpieza del aparato.

No utilice nunca accesorios o piezas de otros fabricantes o que no hayan sido especificamente
recomendados por Philips. La garantia queda anulada si utiliza tales piezas o accesorios.

- Este aparato es sélo para uso doméstico.

- No supere las cantidades y los tiempos indicados en las tablas.

- No procese mas de un lote sin interrupcién. Deje que el aparato se enfrfe durante 10 minutos
antes de continuar procesando.

No llene nunca el vaso o el recipiente de la picadora con ingredientes a mas de 80 °C de
temperatura.

Campos electromagnéticos (CEM)
Este aparato Philips cumple todos los estdndares sobre campos electromagnéticos (CEM). Si se
utiliza correctamente y de acuerdo con las instrucciones de este manual, el aparato se puede usar
de forma segura segun los conocimientos cientfficos disponibles hoy en dia.

Proteccion contra el sobrecalentamiento
Este aparato estd equipado con proteccion contra el sobrecalentamiento. Si el aparato se calienta
en exceso, se apagard automdticamente. Desenchfelo y deje que se enfrie durante 10 minutos.
Luego enchufelo de nuevo a la toma de corriente y vuelva a encenderlo. Si la proteccién contra el
sobrecalentamiento se activa con demasiada frecuencia, pdngase en contacto con su distribuidor
Philips o con un centro de servicio autorizado por Philips.

Antes de utilizarlo por primera vez

Antes de usar el aparato por primera vez, limpie bien las piezas que van a entrar en contacto con
los alimentos (consulte el capftulo ‘Limpieza’).

Preparacion para su uso

Deje que los ingredientes calientes se enfrien antes de procesarlos o introducirlos en el vaso
o el recipiente de la picadora (temperatura méax. 80 °C).

Corte los ingredientes grandes en trozos de unos 2 cm antes de procesarlos.

Antes de enchufar el aparato a la toma de corriente, montelo correctamente.

Uso del aparato

Batidora de varilla

Esta batidora de varilla estd disefiada para:

- Batir liquidos, por ejemplo: productos lacteos, salsas, zumos de fruta, purés, batidos, mezclas de
bebidas.

- Mezclar ingredientes blandos, por ejemplo, masa para tortitas o mayonesa.

- Hacer puré de ingredientes cocidos, por ejemplo: comida para bebés.

Ponga los ingredientes en el vaso.
Consulte la tabla para ver las cantidades y los tiempos recomendados.
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Cantidades y tiempos de procesado con la batidora

Ingredientes Cantidad Tiempo Velocidad
Frutas y verduras 100 - 200 g 30 seg. 12-16
Comida para bebés, purésy 100 - 400 ml 60 seg. 12-16
salsas

Masas blandas 100 - 500 ml 60 seg. 12-16
Batidos y mezcla de bebidas 100 - 1000 ml 60 seg. 12-16

Monte el brazo de la batidora en la unidad motora (“clic”) (fig. 2).
Enchufe el aparato a la toma de corriente.
Sumerja el protector de cuchillas completamente en los ingredientes (fig. 3).

Pulse el botén de encendido/apagado o de velocidad turbo para encender el aparato.

- Cuando utilice el botdn de encendido/apagado, puede ajustar la velocidad con el selector de
velocidad. Cuanta mas alta es la velocidad, més corto es el tiempo de procesado que se
requiriere.

- El selector de velocidad dispone de ajustes del 1 (velocidad baja) al 16 (velocidad alta).

- Si utiliza el botén de velocidad turbo, el aparato funcionard a velocidad maxima. En este caso, no
podrd ajustar la velocidad con el selector de velocidad.

A Mueva el aparato lentamente hacia arriba, hacia abajo y en circulos para batir los
ingredientes (fig. 4).

Levantaclaras

El levantaclaras ha sido disefiado sélo para montar nata y claras de huevo y para postres.

Conecte el levantaclaras a la unidad de acoplamiento (“clic”) (fig. 5).

Conecte la unidad de acoplamiento a la unidad motora (“clic”) (fig. 6).

Coloque los ingredientes en un recipiente o en el vaso.

Consejo: Cuando bata las claras de huevo, utilice un recipiente grande para obtener un mejor resultado.

Consejo: Cuando monte nata, utilice el vaso para evitar salpicaduras.
Consulte la tabla para ver las cantidades y los tiempos recomendados.

Cantidades y tiempos de procesado con el levantaclaras

Ingredientes Cantidad Tiempo
Nata 250 ml 70-90 seg.
Claras de huevo 4 huevos 120 seg.

Consejo: Para evitar las salpicaduras, comience en una posicién de velocidad baja y contintie con una
velocidad mds alta después de aproximadamente 1 minuto.

Enchufe el aparato a la toma de corriente y pulse el botén de encendido/apagado.

Después de 1 minuto aproximadamente, pulse el botén turbo para continuar a velocidad
turbo.
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Como quitar el levantaclaras
Pulse el botén de liberacion para quitar el levantaclaras de la unidad motora.
Quite la unidad de acoplamiento del levantaclaras.

Accesorio para machacar patatas

El accesorio para machacar patatas se ha disefiado especialmente para hacer puré de patatas y
triturar guisantes cocinados.

Precaucion: No utilice el accesorio para machacar patatas para triturar en una sartén con calor
directo. Retire siempre la sartén del fuego y deje que los ingredientes se enfrien un poco antes
de triturarlos.

Precaucion: No triture alimentos duros ni crudos ya que esto podria danar el accesorio para

machacar patatas.

Precaucion: No apoye el accesorio para machacar patatas en el lateral de la sartén durante o
después de triturar los ingredientes. Utilice una espatula para retirar el exceso de alimentos.

Precaucion: Para evitar dafos, no utilice nunca objetos duros o punzantes para retirar el puré del
accesorio para machacar patatas.

Cocine las patatas durante aproximadamente 20 minutos, escurralas y coléquelas en un
recipiente.

Consejo: Para conseguir los mejores resultados, asegtirese de que el recipiente no se ha llenado por
encima de la mitad de su capacidad.

Conecte el brazo del accesorio para machacar patatas a la unidad de acoplamiento del
accesorio para machacar patatas (1) y girelo en sentido contrario al de las agujas del reloj (2)

(“clic”) (fig. 7).

Conecte la pala del accesorio para machacar patatas al brazo del accesorio para machacar
patatas. (fig.8)

Conecte el accesorio para machacar patatas a la unidad motora (“clic”). (fig. 9)
Enchufe el aparato a la toma de corriente.

A Coloque el accesorio para machacar patatas en el recipiente con las patatas.
Pulse el botdn de velocidad turbo.

Bl Mueva el accesorio para machacar patatas hacia arriba y hacia abajo durante 20 segundos
aproximadamente. Agregue leche poco a poco y continte hasta conseguir el resultado
deseado.

Bl Utilice una espatula (no incluida) para retirar el puré del accesorio para machacar patatas.

Consejo: Puede mejorar el sabor agregando sal o mantequilla.
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Como quitar el accesorio para machacar patatas
Desenchufe el aparato.

Pulse ambos botones de liberacion para retirar simultineamente el accesorio para machacar
patatas de la unidad motora (fig. 10).

Separe la pala del accesorio para machacar patatas del brazo del accesorio para machacar
patatas girando la pala en el sentido de las agujas del reloj. (fig. 11)

Gire el brazo del accesorio para machacar patatas en el sentido de las agujas del reloj (1) y
tire de él para retirarlo de la unidad de acoplamiento (2). (fig. 12)

Nota: Lave siempre el accesorio para machacar patatas inmediatamente después de usarlo (consulte el
capitulo “Limpieza”y la tabla de limpieza).

Picador compacta

La picadora estd disefiada para picar ingredientes como frutos secos, carne, cebollas, queso duro,
huevos cocidos, ajo, hierbas, pan seco, etc.

Tenga mucho cuidado al manipular la unidad de cuchillas de la picadora, los bordes de las
cuchillas estan muy afilados. Tenga especial cuidado al quitar la unidad de cuchillas del recipiente
de la picadora, cuando vacie el recipiente y durante su limpieza.

Nota: Corte los ingredientes grandes en trozos de unos 2 cm antes de procesarlos.
Coloque la unidad de cuchillas en el recipiente de la picadora (fig. 13).

Ponga los ingredientes en el recipiente de la picadora.
Consulte la tabla para ver las cantidades y los tiempos recomendados.

Cantidades y tiempos de procesado de la picadora compacta

Ingredientes Cantidad Tiempo Velocidad
Cebollas y huevos 100 g 5x1 seg. 1-5
Carne 120 g (max.) 5 seg. turbo
Hierbas 20¢g 5x1 seg. 10-16
Frutos secos y almendras 100 g 20 seg. turbo
Queso parmesano 50-100 g (méx.) 15 seg. turbo
Ajo 50¢g 5 x 1 segundo 10-16

Coloque la tapa de la picadora sobre el recipiente de la picadora (fig. 14).
Fije la unidad motora a la tapa de la picadora (“clic”) (fig. 15).
Enchufe el aparato a la toma de corriente.

A Pulse el botén de encendido/apagado o turbo para encender el aparato.

- Cuando utilice el botdn de encendido/apagado, puede ajustar la velocidad con el selector de
velocidad. Cuanta mas alta es la velocidad, més corto es el tiempo de procesado que se
requiriere.

- El selector de velocidad dispone de ajustes del 1 (velocidad baja) al 16 (velocidad alta).

- Siutiliza el botdn turbo, el aparato funcionard a velocidad méxima. En este caso no podrd ajustar
la velocidad con el selector de velocidad.
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Nota: Si los ingredientes se adhieren a la pared del recipiente de la picadora, desenchufe el aparato y
desprenda los ingredientes secos de la pared con una espdtula o algo de liquido (por ejemplo, si esta
haciendo pesto).

Limpieza (fig. 16)

No sumerija la unidad motora, la unidad de acoplamiento del levantaclaras, la tapa de la picadora
ni la unidad de acoplamiento del accesorio para machacar patatas en agua u otros liquidos, ni las
enjuague bajo el grifo. Limpie estas piezas solo con un pano himedo.

Retire siempre los accesorios de la unidad motora antes de limpiarlos.
Desenchufe el aparato.

Pulse los dos botones de liberacion de la unidad motora al mismo tiempo para extraer el
accesorio que ha utilizado.

Desmonte el accesorio.

Nota:También puede quitar la junta de goma del recipiente de la picadora para una limpieza mds
completa.

Consulte la tabla de limpieza para obtener instrucciones adicionales.

Consejo: Para una limpieza rapida del brazo de la batidora o el accesorio para machacar patatas, vierta
agua templada con un poco de detergente liquido en el vaso o el recipiente, introduzca el brazo de la
batidora o el accesorio para machacar patatas y deje que el aparato funcione durante aproximadamente
10 segundos.

- Alfinal de su vida dtil, no tire el aparato junto con la basura normal del hogar. LIévelo a un
punto de recogida oficial para su reciclado. De esta manera, ayudard a conservar el medio
ambiente (fig. 17).

Accesorios

Si desea adquirir accesorios para este aparato, visite nuestro sitio Web www.shop.philips.com/
service. Si tiene cualquier dificultad para obtener accesorios para su aparato, péngase en contacto
con el Servicio de Atencidn al Cliente de Philips en su pais. Encontrard los datos de contacto en el
folleto de la Garantfa Mundial. También puede visitar www.philips.com/support.

Garantia y servicio

Si necesita informacion o si tiene alglin problema, visite la pagina VWeb de Philips en www.philips.com/
support, o péngase en contacto con el Servicio de Atencién al Cliente de Philips en su pais. Hallard
el nimero de teléfono en el folleto de la garantia mundial. Si no hay Servicio de Atencién al Cliente
de Philips en su pals, dirfjase a su distribuidor local Philips.
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Preguntas mas frecuentes

Pregunta

Respuesta

El aparato produce mucho
ruido, despide un olor
desagradable, estd caliente al

tacto o desprende humo. ;Qué

debo hacer?

/Se pueden procesar
ingredientes que estén
hirviendo?

(Qué tamafio deben tener los
ingredientes antes de
procesarlos?

(Es posible dafiar el aparato al
procesar ingredientes muy
duros?

(Por qué ha dejado de
funcionar la batidora de
repente?

El aparato puede despedir un olor desagradable o desprender
un poco de humo si se ha utilizado durante mucho tiempo. En
ese caso, apague el aparato y deje que se enfrie durante

60 minutos. Si el problema persiste, péngase en contacto con el
Servicio de Atencidn al Cliente de Philips mds cercano.

Deje que los ingredientes se enfrien hasta unos 80 °C antes de
procesarlos.

Corte los ingredientes en trozos de unos 2 x 2 cm.

Si, el aparato puede sufrir dafios si intenta procesar ingredientes
muy duros, como huesos o frutas con hueso. No obstante, el
aparato es adecuado para procesar ingredientes como queso
parmesano o chocolate.

Puede que algunos ingredientes sdlidos hayan bloqueado la
unidad de cuchillas. Suelte el botén de encendido/apagado,
desenchufe el aparato, quite la unidad motora y retire los
ingredientes que bloquean la unidad de cuchillas.

Relleno para tortitas

Ingredientes:
- 120 g de miel
- 100 g de ciruelas pasas

Guarde la miel en el frigorifico durante varias horas.
Coloque las ciruelas pasas en el recipiente de la picadora y vierta miel sobre ellas.
Pulse el boton de velocidad turbo y pique durante 5 segundos.

Pesto

Ingredientes:
- 50 g de queso parmesano
- 10 gdeajo
- 50 g de albahaca
- 50 g de pifiones
- 100 ml de aceite de oliva
- Sal

Corte el queso en trozos pequefos (1 x 1 cm).
Pele el ajo, lave las hojas de albahaca y sactdalas para secarlas.
Coloque todos los ingredientes en el vaso.

Pulse el boton de velocidad turbo y procese los ingredientes hasta que se transformen en
una pasta.
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Sopa de tomate

45

Ingredientes:
- 500 g de tomate
- 80 g de cebolla
- 1 diente de ajo
- 2 cucharadas de aceite de oliva
- 10 g de caldo vegetal en polvo
- 500 ml de agua
- 5gdesal
- Una pizca de pimienta negra molida
- 45 g de nata fresca

Pele la cebolla y el ajo, y piquelos en trozos grandes.

Quite la tapa de los tomates y lavelos.

Corte los tomates en 4 trozos (en 8 trozos si son muy grandes).

Coloque una olla en la hornilla/placa y seleccione el ajuste de temperatura mas alto.

Anada el aceite, las cebollas y el ajo y cocinelos hasta que estén brillantes.

A Afada los tomates y sofria durante aproximadamente 1 o 2 minutos (remueva de vez en

cuando).
Anada el agua y el caldo, y espere a que hierva el agua.

B Bata los ingredientes hasta obtener una sopa suave.

El Déjela hervir durante 10 minutos y, a continuacion, anada la sal, la pimienta y la nata fresca.

Puré de patata

Ingredientes:
- 750 g de patatas harinosas (para puré)
- 250 ml de leche caliente (a unos 90 °C)
- 20 g de mantequilla
- Sal

Pele las patatas y cortelas en trozos de unos 4 x 4 x 4 cm.

Cueza los trozos de patata en agua con sal hasta que estén blandos (unos 20 minutos).

Escurra el agua, afiada la leche caliente y la mantequilla y machaque las patatas hasta obtener

un puré suave.
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Onnittelut ostoksestasi ja tervetuloa Philips-tuotteiden kdyttdjaksil Hyddynnd Philipsin tuki ja
rekisterdi tuotteesi osoitteessa www.philips.com/welcome.

Yleiskuvaus (Kuva 1)

Nopeuden sdadin

Virtapainike

Turbonopeuspainike

Runko

Vapautuspainike

Sauvaosa, jossa on integroitu terdyksikkd
Terédsuojus

Sekoituskannu (1 1):
Pydred sekoituskannu
Pyoredn sekoituskannun kansi

1
2
3
4
5
6
7

O 0

Vispila:
10 Vispild
11 Vispilan litinkappale

Perunansoseutin:
12 Soseuttimen litinkappale
13 Soseuttimen varsi
14 Soseutusosa

Kompakti teholeikkuri:
15 Teholeikkurin kansi
16 Terdyksikko
17 Leikkuukulho

Lue tdma kayttdopas huolellisesti ennen laitteen ensimmdistd kdyttokertaa ja siilytd se tulevaa
kayttod varten.

Vaara
- Al upota runkoa veteen tai muuhun nesteeseen. Ali mydskaan huuhtele sitd vesihanan alla.
Puhdista runko pyyhkimdlld se kostealla liinalla.

Varoitus

- Tarkista, ettd laitteeseen merkitty kdyttdjannite vastaa paikallista verkkojannitettd, ennen kuin liitdt
laitteen pistorasiaan.

- Ali kdytid laitetta, jos sen pistoke, virtajohto tai jokin muu osa on viallinen.

- Jos virtajohto on vahingoittunut, se on oman turvallisuutesi vuoksi hyvd vaihdattaa Philipsin
valtuuttamassa huoltoliikkeessa tai muulla ammattitaitoisella korjaajalla.

- Laitetta ei ole tarkoitettu lasten tai sellaisten henkildiden kdyttodn, joiden fyysinen tai henkinen
toimintakyky on rajoittunut tai joilla ei ole kokemusta tai tietoa laitteen kdytostd, muuten kuin
heiddn turvallisuudestaan vastaavan henkilén valvonnassa ja ohjauksessa.

- Pienten lasten ei saa antaa leikkid laitteella.

- Ald anna lasten kayttas laitetta iiman valvontaa.

- Ali koske terdyksikon teriin etenkaan, kun laitteen virtajohto on kytketty pistorasiaan. Terdt ovat
erittdin terdvat.

- Jos jokin terdyksikko juuttuu paikalleen, irrota pistoke pistorasiasta, ennen kuin irrotat kiinni
juuttuneet ainekset.
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Viltd ainesten roiskuminen; upota sauvasekoitin aineksiin ennen kuin kdynnistdt laitteen, varsinkin
kun kdsittelet kuumia aineita.
- Ald koskaan kaytd laitteen hienonnusosaa ilman leikkuukulhoa.

Varoitus

Katkaise laitteesta virta ja irrota virtajohto pistorasiasta, jos aiot jdttdd sen ilman valvontaa ja

ennen sen kokoamista, purkamista ja puhdistamista.

Al koskaan kiyti osia, jotka eivit ole Philipsin valmistamia tai suosittelemia. Jos kaytit tillaisia

osia, takuu raukeaa.

Tamad laite on tarkoitettu vain kotitalouksien kdyttdon.

- A4 ylits taulukoissa annettuja maaria ja valmistusaikoja.

- Késittele enintddn 1 annos ilman taukoa. Anna laitteen jadhtyd 10 minuuttia, ennen kuin jatkat
kdsittelyd.

- A4 koskaan laita sekoituskannuun tai leikkuukulhoon aineksia, joiden limpétila on yli 80 °C.

Sdhkomagneettiset kentit (EMF)
Téma Philips-laite vastaa kaikkia, sahkdmagneettisia kenttid (EMF) koskevia standardeja. Jos laitetta
kadytetddn oikein ja tdman kadyttdohjeen ohjeiden mukaisesti, sen kdyttdminen on turvallista
tdménhetkisen tutkimustiedon perusteella.

Ylikuumenemissuoja
Téssd laitteessa on ylikuumenemissuoja. Jos laite kuumenee liikaa, virta katkeaa automaattisesti. Irrota
pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jadhtya 10 minuuttia. Liitd pistoke takaisin pistorasiaan ja
kdynnistd laite uudelleen. Jos ylikuumenemissuoja katkaisee laitteesta virran toistuvasti, ota yhteys
Philipsin jalleenmyyjddn tai Philipsin valtuuttamaan huottoliikkeeseen.

Kayttoonotto

Puhdista hyvin kaikki ruoan kanssa kosketuksiin joutuvat osat ennen laitteen kdyttdénottoa (katso
kohtaa Puhdistaminen).

Kdyttoonoton valmistelu

Anna kuumien ainesten jadhtya ennen pilkkomista, sekoittamista tai sekoituskannuun tai
leikkuukulhoon kaatamista (enimmaislimpatila 80 °C).

Pilko isot ainesosat noin 2 cm:n paloiksi ennen kasittelya.

Kokoa laite asianmukaisesti, ennen kuin liitat pistokkeen pistorasiaan.

Sauvasekoitin

Tehosekoittimen kayttétarkoitukset:

- nesteiden, kuten maitotuotteiden, kastikkeiden, hedelmadmehujen, keittojen, juomien ja
pirteldiden, sekoittaminen

- |6ysien seosten, kuten ohukaistaikinan tai majoneesin sekoittaminen

- keitettyjen ruoka-aineiden soseuttaminen, esimerkiksi vauvanruoaksi

Laita aineet sekoituskannuun.
Katso alla olevasta taulukosta oikeat mddrit ja kdsittelyajat.
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Enimmadismadirit ja -kdsittelyajat

Enimmaismaarat

Hedelmit ja vihannekset 100-200 g 30 sekuntia 1216
Vauvanruoat, keitot ja 100400 ml 60 sekuntia 1216
kastikkeet

Taikinat 100-500 ml 60 sekuntia 1216
Pirtel6t ja juomat 100-1000 ml 60 sekuntia 1216

Kiinnitd sauvaosa runkoon, jolloin kuuluu napsahdus (Kuva 2).
Tyonna pistoke pistorasiaan.
Upota terinsuojus kokonaan ruoka-aineiden sekaan (Kuva 3).

Kaynnista laite painamalla virta- tai turbonopeuspainiketta.

- Voit sddtdd nopeutta sddtimen avulla, kun kdytdt virtapainiketta. Mitd suurempi nopeus, sitd
lyhyempi on tarvittava kdsittelyaika.

- Sédtimen asteikko on 1 (hidas) - 16 (erittdin nopea).

- Kun kdytdt turbonopeuspainiketta, laite toimii enimmdisnopeudella, etkd voi sddtdd nopeutta
nopeudensddtimen avulla.

A Sekoita ainekset liikuttamalla laitetta hitaasti ylos ja alas. Tee myos pyorivai liikettd (Kuva 4).

Vispild

Vispild on tarkoitettu vain kerman, munanvalkuaisien ja jalkiruoka-aineksien vatkaamiseen.
Liitd vispild liitinkappaleeseen, jolloin kuuluu napsahdus (Kuva 5).

Liita liitinkappale runkoon, jolloin kuuluu napsahdus (Kuva 6).

Laita valmistusaineet kulhoon tai sekoituskannuun.

Vinkki: Kun vatkaat valkuaisia, saat parhaan tuloksen kdyttdmalld suurta kulhoa.

Vinkki: Kun vatkaat kermaa, viiltd sen roiskuminen kdyttdmadlld sekoituskannua.
Katso alla olevasta taulukosta oikeat mdarit ja ksittelyajat.

Vatkaaminen: enimmaismaarat ja -kdsittelyajat

Aineet Vatkattavien aineiden maara Aika
Kerma 250 ml 70-90 sekuntia
Munanvalkuaiset 4 kananmunaa 120 sekuntia

Vinkki: Estd roiskumista aloittamalla pienelld nopeudella ja lisddmailld nopeutta noin 1 minuutin kuluttua.
Tyonna pistoke pistorasiaan ja kytke virta laitteeseen.
Noin 1 minuutin kuluttua voi painaa turbopainiketta ja jatkaa turbonopeudella.
Vispildn irrottaminen
Irrota vispilda rungosta painamalla vapautuspainiketta.

Veds liitinkappale irti vispilasta.
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Perunansoseutin

Perunansoseutin on suunniteltu erityisesti perunan soseuttamista ja keitettyjen herneiden
muhentamista varten.

Varoitus Ali kiytd perunansoseutinta kuumalla liedell4 olevassa kattilassa. Poista aina kattila
liedelta ja anna ainesten jaahtya hieman ennen niiden soseuttamista.

Varoitus Ald soseuta kovia tai kypsentimittomii aineksia, silld se saattaa vahingoittaa perunansoseutinta.

Varoitus Ali naputa perunansoseuttimella kattilan reunoja soseuttamisen aikana tai sen jilkeen.
Irrota soseuttimeen tarttunut ruoka lastalla.

Varoitus Ali koskaan irrota sosetta perunansoseuttimesta teravilli tai kovalla esineelld, jotta et
vaurioita laitetta.

Keitd perunoita noin 20 minuuttia, valuta keitinvesi pois ja laita perunat kulhoon.
Vinkki: Saat parhaan tuloksen, kun kulho on enintddn puolillaan.

Liitd perunansoseutin liitinkappaleeseen (1) kiertamalla sitd vastapaivaan, (2) kunnes se
napsahtaa paikalleen (Kuva 7).

Kiinnita soseutusosa perunansoseuttimeen. (Kuva 8)

Liitd perunansoseutin runkoon, jolloin kuuluu napsahdus. (Kuva 9)
Tyonni pistoke pistorasiaan.

A Pane perunansoseutin perunoilla tiytettyyn kulhoon.

Paina turbopainiketta.

A Liikuta perunansoseutinta ylos ja alas noin 20 sekunnin ajan. Lisid maitoa vihitellen, kunnes
olet saavuttanut halutun tuloksen.

[Ell Kyti lastaa (ei toimiteta laitteen mukana) soseen irrottamiseen perunansoseuttimesta.
Vinkki:Voit halutessasi lisdtd soseeseen suolaa tai voita.

Perunansoseuttimen irrottaminen
Irrota pistoke pistorasiasta.

Irrota perunansoseutin rungosta painamalla molempia vapautuspainikkeita
samanaikaisesti (Kuva 10).

Irrota soseutusosa perunansoseuttimesta kiertamalla soseutusosaa myotapaivaan. (Kuva 11)
Kierra perunansoseutinta myotapaivaan (1) ja veda se irti liitinkappaleesta (2). (Kuva 12)

Huomautus: Puhdista perunansoseutinsauva aina vdlittémdsti kdyton jalkeen (lisdtietoja on kohdassa
Puhdistaminen puhdistustaulukossa).

Kompakti teholeikkuri

Teholeikkureilla voi pilkkoa esimerkiksi pahkinditd, lihaa, sipulia, kovaa juustoa, keitettyjd munia,
valkosipulia, yrttejd ja kuivaa leipaa.

Kasittele teholeikkurin terayksikkoa varoen, silld terdt ovat hyvin terdvia. Ole erityisen
varovainen, kun poistat terdyksikon leikkuukulhosta, tyhjennat leikkuukulhon ja puhdistat teria.
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Huomautus: Pilko isot ainesosat noin 2 cm:n paloiksi ennen kdsittelyd.
Laita terayksikko leikkuukulhoon (Kuva 13).

Mittaa ainekset kulhoon.
Katso alla olevasta taulukosta oikeat madrdt ja kdsittelyajat.

Kompaktin teholeikkurin mdirit ja kidsittelyajat

Aineet Pilkottavien aineiden Aika
maard

Sipulit ja kananmunat 100 g 5 x 1 sekunti 1-5
Liha 120 g (max) 5 sekuntia Turbo
Yrtit 20g 5 x 1 sekunti 1016
Pahkindt ja mantelit 100 g 20 sekuntia Turbo
Parmesaanijuusto 50 -100 g (enint.) 15 sekuntia Turbo
Valkosipuli 50¢g 5x1s 10-16

Laita kansi teholeikkurin kulhon paalle (Kuva 14).
Kiinnita runko teholeikkurin kanteen, jolloin kuuluu napsahdus (Kuva 15).
Tyonni pistoke pistorasiaan.

A Kiynnisti laite painamalla virta- tai turbopainiketta.

- Voit sddtdd nopeutta sddtimen avulla, kun kdytdt virtapainiketta. Mitd suurempi nopeus, sitd
lyhyempi on tarvittava kasittelyaika.

- Séidtimen asteikko on 1 (hidas) - 16 (erittdin nopea).

- Kun kaytdt turbopainiketta, laite toimii enimmdisnopeudella, etkd voi sddtdd nopeutta
sdatimen avulla.

Huomautus: Jos ainekset tarttuvat leikkuukulhon reunoihin, irrota laite pistorasiasta ja irrota kuivat
aineet kulhon reunoista lastalla tai lisddmdlld vdhdn nestettd (esimerkiksi tehdessdsi pestoa).

Puhdistaminen (Kuva 16)

Ali upota runkoa, vispilin liitinkappaletta, teholeikkurin kantta tai soseuttimen liitinkappaletta
veteen tai muuhun nesteeseen, dlaka huuhtele niita juoksevalla vedella. Puhdista nama osat
kostealla liinalla.

Irrota aina lisdosat rungosta ennen kuin puhdistat ne.

Irrota pistoke pistorasiasta.

Irrota kayttamasi lisdosa rungosta painamalla molempia vapautuspainikkeita.

Pura lisatarvike.

Huomautus: Perusteellista puhdistusta varten voit irrottaa leikkuukulhon kumiset tiivisterenkaat.
Katso lisaohjeita puhdistustaulukosta.

Vinkki: Kaada sauvaosan tai perunasoseuttimen nopeaa puhdistamista varten sekoituskannuun tai
kulhoon ldmmintd vettd, jossa on hiukan astianpesuainetta, aseta sauvaosa tai perunasoseutin paikalleen
ja anna laitteen kdydd noin 10 sekuntia.
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Ympdristoasiaa

- Al4 hivita vanhoja laitteita tavallisen talousjitteen mukana, vaan toimita ne valtuutettuun
kierrdtyspisteeseen. Ndin autat vahentdmdan ymparistolle aiheutuvia haittavaikutuksia (Kuva 17).

Lisdtarvikkeet

Voit ostaa laitteen lisdosia osoitteesta www.shop.philips.com/service. Jos lisdiosien ostamisessa on
hankaluuksia, ota yhteys Philipsin maakohtaiseen asiakaspalveluun (yhteystiedot kansainvalisessa
takuulehtisessd). Voit myds kdydad osoitteessa www.philips.com/support.

Takuu ja huolto

Jos haluat lisdtietoja tai laitteen kanssa iimenee ongelmia, tutustu Philipsin sivustoon osoitteessa
www.philips.com/support tai kysy neuvoa Philipsin maakohtaisesta asiakaspalvelusta.
Puhelinnumero on kansainvalisessd takuulehtisessa. Jos maassasi ei ole asiakaspalvelua, ota
yhteys Philipsin jalleenmyyjdan.

Tavallisimmat kysymykset

Kysymys Vastaus

Laitteesta ldhtee kova déni tai Laitteesta voi tulla epamiellyttava haju tai vahan savua, jos
epdmiellyttdvd haju, sen pinta on niin  sitd on kdytetty liian pitkddn. Katkaise tdlldin laitteesta virta
kuuma, ettei sitd voi koskea, tai ja anna sen jddhtyd tunnin ajan. Jos ongelma ei poistu, ota
laitteesta tulee savua. Mitd teen? yhteys Philipsin asiakaspalveluun.

Voiko laitteella kdsitelld kiehuvan Anna ainesten jddhtyd noin 80 °Cieen ennen niiden
kuumia aineksia? kdsittelemistd.

Pitddko aineksia paloitella ennen Paloittele ainekset noin 2 x 2 sentin paloiksi.

niiden kasittelemista?

Voiko laite vioittua, jos silld kdsitellddn  Kylld, esimerkiksi luut, kivelliset hedelmdt ja muut erittdin

erittdin kovia aineksia? kovat aineet voivat vahingoittaa laitetta. Voit kuitenkin
kasitelld huoletta esimerkiksi parmesaanijuustoa tai
suklaata.

Miksi laite lakkasi yhtakkid Kovat ruoka-aineet saattavat jumiuttaa terdt.Vapauta

toimimasta? kdynnistyspainike, irrota laite pistorasiasta, irrota runko

ja irrota kiinni juuttuneet ainekset.

Resepteja

Ohukaisen tdyte

Aineet:
- 120 g hunajaa
- 100 g luumuja

Laita hunaja jaskaappiin useiksi tunneiksi.
Laita luumut leikkuukulhoon ja lusikoi hunaja niiden piille.

Paina turbonopeuspainiketta ja pilko 5 sekuntia.
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Pesto

Aineet:
- 50 g parmesaanijuustoa
- 10 g valkosipulia
- 50 g basilikaa
- 50 g pinjansiemenid
- 1d oliiviliya
- Suola
Leikkaa juusto pieniksi paloiksi (1 x 1 cm).
Kuori valkosipuli, huuhtele basilikanlehdet ja ravistele ne kuivaksi.
Laita kaikki ainekset sekoituskannuun.
Paina turbopainiketta ja kasittele valmistusaineita, kunnes ne ovat muuttuneet tahnaksi.

Tomaattikeitto

Aineet:
- 500 g tomaatteja
- 80 gsipulia
-1 valkosipulinkynsi
- 2 rkl oliiviljya
- 10 g kasvisliemijauhetta
- 5dlvettd
- 5gsuolaa
- Hyppysellinen mustapippurirouhetta
- 45 granskankermaa

Kuori sipuli ja valkosipuli ja pilko ne karkeasti.

Irrota tomaateista kannat ja pese tomaatit.

Pilko tomaatit neljadn osaan (erittdin isot tomaatit 8 osaan).

Laita kattila liedelle ja valitse korkea lampatila.

Lisaa oljy, sipuli ja valkosipuli ja kuullota.

A Lisii tomaatit ja paista niita 1-2 minuuttia (sekoita silloin tilloin).
Lisaa vesi ja kasvisliemijauhe, ja odota kunnes vesi kiehuu.

B} Sekoita valmistusaineita, kunnes keitto on tasaista.

[l Anna kiehua 10 minuuttia, lisd4 sitten suola, pippuri ja ranskankerma.

Perunasose

Aineet:
- 750 g jauhoisia perunoita
- 2,5 dl kuumaa maito (noin 90 °C)
- 20 g voita
- Suola

Kuori perunat ja leikkaa ne noin 4 x 4 x 4 sentin kuutioiksi.
Keita perunakuutiot pehmeiksi suolavedessa (noin 20 minuuttia).

Kaada vesi pois, lisaa kuuma maito ja voi, ja soseuta tasaiseksi.
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Introduction

Félicitations pour votre achat et bienvenue dans l'univers Philips | Pour profiter pleinement de
I'assistance Philips, enregistrez votre produit sur le site a 'adresse suivante : www.philips.com/welcome.

Description générale (fig. 1)

Sélecteur de vitesse
Bouton marche/arrét
Bouton de vitesse Turbo

Bouton de déverrouillage
Mixeur plongeant avec ensemble lames intégré

1
2
3
4 Bloc moteur
5
6
7 Coque de protection

Bol (1 litre) :

8 Bol rond

9  Couvercle du bol rond
Fouet :

10 Fouet

11 Unité d'assemblage du fouet

Presse-purée :
12 Unité d'assemblage du presse-purée
13 Barre du presse-purée
14 Palette du presse-purée

Hachoir compact :
15 Couvercle du hachoir
16 Ensemble lames
17 Bol du hachoir

Important

Lisez attentivement ce mode d'emploi avant d'utiliser I'appareil et conservez-le pour un usage ultérieur.

Danger
- Ne plongez jamais le bloc moteur dans I'eau, ni dans d'autres liquides et ne le rincez pas.
Nettoyez-le avec un chiffon humide.

Avertissement

- Avant de brancher I'apparell, vérifiez que la tension indiquée sur I'appareil correspond a la
tension supportée par le secteur local.

- Nutilisez pas I'appareil si la fiche, le cordon d'alimentation ou d'autres pieces sont
endommagées.

- Sile cordon d'alimentation est endommagé, il doit &tre remplacé par Philips, par un Centre
Service Agréé Philips ou par un technicien qualifié afin d'éviter tout accident.

- Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (notamment des enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles sont réduites, ou par des personnes manquant
d'expérience ou de connaissances, a moins que celles-ci ne soient sous surveillance ou qu'elles
n‘aient recu des instructions quant a l'utilisation de I'appareil par une personne responsable de
leur sécurité.

- Veillez a ce que les enfants ne puissent pas jouer avec |'appareil.

- Ne laissez pas des enfants utiliser 'appareil sans surveillance.

- Ne touchez pas les lames des ensembles lames, surtout lorsque I'appareil est branché, car elles
sont trés coupantes.
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Si 'un des ensembles lames se bloque, débranchez toujours I'appareil avant de retirer les
ingrédients a l'origine du blocage.

- Pour éviter les éclaboussures, immergez toujours les barres dans les ingrédients avant d'allumer
I'appareil, surtout lorsque vous préparez des ingrédients chauds.

N'utilisez jamais I'ensemble lames du hachoir hors du bol du hachoir.

Attention

Eteignez l'appareil et débranchez-le de la prise secteur si vous ne vous en servez pas et avant de
I'assembler; de le désassembler et de le nettoyer.

N'utilisez jamais d'accessoires, ni de pieces d'autres fabricants ou qui n‘ont pas été
spécifiguement recommandés par Philips.Votre garantie ne sera pas valable en cas d'utilisation
de tels accessoires ou piéces.

- Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement.

- Ne dépassez pas les quantités et les temps de préparation indiqués dans le tableau.

Ne préparez pas deux portions de suite sans laisser I'appareil refroidir 10 minutes.

Ne remplissez jamais le bol ou le bol du hachoir avec des ingrédients dont la température
dépasse 80 °C.

Champs électromagnétiques (CEM)
Cet appareil Philips est conforme a toutes les normes relatives aux champs électromagnétiques
(CEM). Il répond aux régles de sécurité établies sur la base des connaissances scientifiques actuelles
s'il est manipulé correctement et conformément aux instructions de ce mode d'emploi.

Protection contre la surchauffe
Cet appareil est équipé d'un systeme de protection contre les surchauffes. Si I'appareil est en
surchauffe, il s'éteint automatiquement. Dans ce cas, débranchez I'appareil et laissez-le refroidir
pendant 10 minutes. Ensuite, rebranchez I'appareil et remettez-le en marche. Si le probleme de
surchauffe persiste, contactez votre revendeur ou un Centre Service Agréé Philips.

Avant la premiere utilisation

Avant la premiére utilisation, nettoyez soigneusement toutes les pieces en contact avec des aliments
(voir chapitre « Nettoyage »).

Avant l'utilisation

Laissez refroidir les aliments chauds avant de les préparer ou de les verser dans le bol ou le
bol du hachoir (température maximale : 80 °C).

Coupez les grands ingrédients en morceaux d’environ 2 cm avant de les hacher.

Assemblez 'appareil correctement avant de le brancher.

Utilisation de ’appareil

Mixeur plongeant

Le mixeur est destiné a :

- mélanger des ingrédients liquides, tels que des produits laitiers, sauces, jus de fruits, soupes,
cocktails et milk-shakes ;

- mixer des préparations a consistance molle, telles que de la pate a crépes ou de la mayonnaise ;

- réduire en purée des aliments cuits, pour préparer des repas pour bébés par exemple.

Placez les ingrédients dans le bol.
Pour connaftre les quantités et les temps de préparation recommandés, consutltez le tableau ci-apreés.
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Quantités et temps de préparation pour le mixeur

Ingrédients Quantité a mixer Temps Vitesse
Fruits et [égumes 100-200 g 30s 12-16
Aliments pour bébé, soupes ~ 100-400 ml 60 s 1216
et sauces

Pate 100-500 ml 60 s 12-16
Milk-shakes et cocktails 100-1 000 ml 60 s 12-16

Fixez le mixeur plongeant au bloc moteur (clic) (fig. 2).
Branchez le cordon d’alimentation sur la prise secteur.
Plongez la protection dans les ingrédients (fig. 3).

Appuyez sur le bouton marche/arrét ou le bouton de vitesse Turbo pour mettre I'appareil en
marche.

- Sivous utilisez le bouton marche/arrét, vous pouvez régler la vitesse a l'aide du sélecteur de
vitesse. Plus la vitesse est élevée, plus le temps de préparation requis est court.

- Le sélecteur de vitesse propose plusieurs réglages compris entre 1 (vitesse lente) et 16 (vitesse
rapide).

- Sivous utilisez le bouton de vitesse Turbo, I'appareil fonctionne a la vitesse maximale. Dans ce
cas, il est impossible de régler la vitesse a 'aide du sélecteur de vitesse.

A Pour mixer les ingrédients, déplacez I'appareil lentement vers le haut, vers le bas et en
formant des cercles (fig. 4).

Fouet

Le fouet sert uniquement a fouetter de la créme, a monter des blancs en neige et a préparer des
desserts.

Fixez le fouet a I'unité d’assemblage (clic) (fig. 5).
Fixez I'unité d’assemblage au bloc moteur (clic) (fig. 6).
Mettez les ingrédients dans un bol ou dans le bol de I'appareil.

Conseil : Lorsque vous montez des blancs d’ceuf en neige, utilisez un grand bol pour de meilleurs
résultats.

Conseil : Lorsque vous fouettez de la créme, utilisez le bol pour éviter les éclaboussures.
Pour connaftre les quantités et les temps de préparation recommandés, consultez le tableau ci-apres.

Quantités a fouetter et temps de préparation

Ingrédients Quantité a fouetter Temps
Creme 250 ml 70-90 s
Blancs en neige 4 ceufs 120 s

Conseil : Pour éviter les éclaboussures, commencez avec une vitesse lente puis passez a une vitesse plus
rapide aprés 1 minute.



56 FRANCAIS

Branchez le cordon d’alimentation sur la prise secteur et appuyez sur le bouton marche/arrét.

Au bout d’une minute environ, vous pouvez appuyer sur le bouton Turbo pour continuer
I'opération a la vitesse maximale.

Retrait du fouet
Appuyez sur le bouton de déverrouillage pour détacher le fouet du bloc moteur.
Détachez I'unité d’assemblage du fouet.

Presse-purée

Le presse-purée a été spécialement congu pour réduire en purée des pommes de terre et des pois
cuits.

Attention : N'utilisez jamais le presse-purée pour réduire des ingrédients en purée directement
dans une casserole sur le feu. Retirez toujours la casserole du feu et laissez les ingrédients
refroidir Iégerement avant de les réduire en purée.

Attention : Ne réduisez pas d’ingrédients crus ou durs car cela risquerait d'endommager le
presse-purée.

Attention : Ne tapotez pas le presse-purée sur le bord de la casserole pendant que vous réduisez
des ingrédients en purée ou apres. Utilisez une spatule pour retirer I'excédent de nourriture.

Attention : Pour éviter tout dommage, n’utilisez jamais d’objets pointus ou durs pour enlever la
purée du presse-purée.

Faites cuire les pommes de terre pendant 20 minutes environ, égouttez-les et mettez-les
dans un bol.

Conseil : Pour obtenir les meilleurs résultats, assurez-vous que le bol n’est rempli qu’a moitié.

Connectez la barre du presse-purée a |'unité d’assemblage du presse-purée (1) et tournez-le
dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre (2) (clic) (fig. 7).

Fixez la palette du presse-purée a la barre du presse-purée. (fig. 8)
Fixez le presse-purée au bloc moteur (clic). (fig.9)

Branchez le cordon d’alimentation sur la prise secteur.

A Placez le presse-purée dans le bol contenant les pommes de terre.
Appuyez sur le bouton de vitesse Turbo.

Bl Déplacez le presse-purée de haut en bas pendant 20 secondes environ.Ajoutez le lait
progressivement et continuez jusqu’a atteindre le résultat souhaité.

[Ell Utilisez une spatule (non incluse) pour enlever la purée du presse-purée.

Conseil :Vous pouvez rehausser le goit en ajoutant du sel ou du beurre.
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Retrait du presse-purée
Débranchez I'appareil.

Appuyez sur les deux boutons de déverrouillage simultanément pour détacher le presse-
purée du bloc moteur (fig. 10).

Retirez la palette du presse-purée de la barre du presse-purée en la tournant dans le sens
des aiguilles d’'une montre. (fig. 11)

Tournez la barre du presse-purée dans le sens des aiguilles d’'une montre (1) et retirez-la de
I'unité d’assemblage (2). (fig. 12)

Remarque : Nettoyez le presse-purée immédiatement aprés utilisation (reportez-vous au chapitre
« Nettoyage » et au tableau relatif au nettoyage).

Hachoir compact

Le hachoir sert a hacher des ingrédients tels que noix, viande, oignons, fromage a pate dure, ceufs
durs, ail, herbes, pain sec, etc.

Soyez trés prudent lorsque vous manipulez 'ensemble lames du hachoir, car les lames sont tres
coupantes. Faites particulierement attention lorsque vous retirez I'ensemble lames du bol du
hachoir, lorsque vous videz ce dernier et lors du nettoyage.

Remarque : Coupez les grands ingrédients en morceaux d’environ 2 cm avant de les hacher.
Placez I'ensemble lames dans le bol du hachoir (fig. 13).

Placez les ingrédients dans le bol du hachoir.
Pour connaftre les quantités et les temps de préparation recommandés, consultez le tableau ci-aprés.

Quantités et temps de préparation pour le hachoir compact

Ingrédients Quantité a hacher Temps Vitesse
Oignons et ceufs 100 g 5x1s 1a5
Viande 120 g (max) 5s Turbo
Herbes 20¢g 5x1s 10-16
Noix et amandes 100 g 20s Turbo
Parmesan 50-100 g (max) 15s Turbo
All 50¢g 5x1s 10-16

Placez le couvercle du hachoir sur le bol du hachoir (fig. 14).
Fixez le bloc moteur au couvercle du hachoir (clic) (fig. 15).
Branchez le cordon d’alimentation sur la prise secteur.

A Appuyez sur le bouton marche/arrét ou le bouton Turbo pour mettre I'appareil en marche.

- Sivous utilisez le bouton marche/arrét, vous pouvez régler la vitesse a l'aide du sélecteur de
vitesse. Plus la vitesse est élevée, plus le temps de préparation requis est court.

- Le sélecteur de vitesse propose plusieurs réglages compris entre 1 (vitesse lente) et 16
(vitesse rapide).

- Sivous utilisez le bouton Turbo, 'appareil fonctionne a la vitesse maximale. Dans ce cas, il est
impossible de régler la vitesse a l'aide du sélecteur de vitesse.
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Remarque : Si les ingrédients s’accumulent sur les parois du bol du hachoir, débranchez I'appareil et
détachez les ingrédients secs des parois a 'aide d’une spatule ou en ajoutant un peu de liquide (si vous
réalisez du pesto par exemple).

Nettoyage (fig. 16)

N’immergez pas le bloc moteur, l'unité d’assemblage du fouet, le couvercle du hachoir et 'unité
d’assemblage du presse-purée dans I'eau ou tout autre liquide, et ne les rincez pas sous le
robinet. Nettoyez-les avec un chiffon humide.

Détachez toujours les accessoires du bloc moteur avant de les nettoyer.
Débranchez I'appareil.

Appuyez simultanément sur les deux boutons de déverrouillage du bloc moteur pour retirer
I'accessoire que vous avez utilisé.

Retirez I'accessoire.

Remarque :Vous avez également la possibilité de retirer le joint du bol du hachoir pour un nettoyage
plus en profondeur.

Reportez-vous au tableau relatif au nettoyage pour obtenir des instructions supplémentaires.

Conseil : Pour un nettoyage rapide du mixeur plongeant ou de la barre du presse-purée, versez de I'eau
chaude avec un peu de liquide vaisselle dans le bol Philips ou dans le bol utilisé, insérez le mixeur
plongeant ou la barre du presse-purée et faites fonctionner I'appareil pendant environ 10 secondes.

Environnement

- Lorsqu'il ne fonctionnera plus, ne jetez pas I'appareil avec les ordures ménageres, mais déposez-
le a un endroit assigné a cet effet, ot il pourra étre recyclé.Vous contribuerez ainsi a la
protection de I'environnement (fig. 17).

Accessoires

Pour acheter des accessoires pour cet appareil, rendez-vous sur notre site Web www.shop.philips.com/
service. Si vous rencontrez des difficultés pour obtenir des accessoires pour votre appareil,
contactez le Service Consommateurs Philips de votre pays.Vous en trouverez les coordonnées
dans le dépliant de garantie internationale.Vous pouvez également consulter le site Web
www.philips.com/support.

Garantie et service

Si vous souhaitez obtenir des informations supplémentaires, faire réparer 'appareil ou si vous
rencontrez un probleme, rendez-vous sur le site WWeb de Philips a I'adresse www.philips.com/
support ou contactez le Service Consommateurs Philips de votre pays.Vous trouverez le numéro
de téléphone correspondant sur le dépliant de garantie internationale. S'il n’existe pas de

Service Consommateurs Philips dans votre pays, renseignez-vous aupres de votre revendeur
Philips local.
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Foire aux questions

Question

L'appareil est trés bruyant,
dégage une odeur
désagréable, chauffe, dégage
de la fumée, etc. Que dois-je
faire ?

Puis-je utiliser des ingrédients
trés chauds ?

Quelle taille les ingrédients
doivent-ils faire ?

Est-il possible d'endommager
I'appareil en utilisant des
ingrédients trés durs ?

Pourquoi I'appareil s'arréte-t-il
de fonctionner
soudainement ?

Réponse

L'appareil peut dégager de la fumée ou une odeur désagréable
lors d'une utilisation prolongée. Dans ce cas, arrétez I'appareil et
laissez-le refroidir pendant 60 minutes. Si le probléme persiste,
contactez le Service Consommateurs Philips le plus proche.

Laissez les ingrédients refroidir jusqu'a 80 °C environ avant de les
préparer.

Coupez les ingrédients en morceaux d'environ 2 x 2 cm.

Oui. C'est possible si vous utilisez des ingrédients trés durs, tels
que des os ou des fruits avec des noyaux. L'appareil est
cependant congu pour préparer des ingrédients comme le
parmesan ou le chocolat.

Certains ingrédients durs peuvent bloquer I'ensemble lames.
Relachez le bouton marche/arrét, débranchez I'appareil, retirez le
bloc moteur et enlevez les ingrédients a I'origine du blocage.

Garniture pour crépe

Ingrédients :
- 120 g de miel
- 100 g de prunes

Placez le miel dans le réfrigérateur pendant plusieurs heures.

Mettez les prunes dans le bol du hachoir et disposez le miel dessus a I'aide d’une cuillére.

Appuyez sur le bouton de vitesse Turbo et hachez pendant 5 secondes.

Pesto

Ingrédients :
- 50 g de parmesan
- 10 gdalil
- 50 g de basilic
- 50 g de pignons de pin
- 100 ml d'huile d'olive
- Sel

Coupez le fromage en petits morceaux (1 x 1 cm).

Epluchez I'ail, lavez les feuilles de basilic et secouez-les pour les sécher.

Placez tous les ingrédients dans le bol.

Appuyez sur le bouton de vitesse Turbo et mixez les ingrédients jusqu’a ce qu'ils forment une pate.
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Soupe de tomates

Ingrédients :
- 500 g de tomates
- 80 g d'oignon
-1 gousse dail
- 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive
- 10 g de bouillon de légumes en poudre
- 500 ml d'eau
- Sgdesel
- Une pincée de poivre noir moulu
- 45 g de créme fraiche

Epluchez I'oignon et I'ail, et hachez-les grossiérement.

Enlevez les couronnes des tomates et lavez-les.

Coupez les tomates en 4 (en 8 pour les trés grandes tomates).

Placez une casserole sur la cuisiniére et sélectionnez une température élevée.

Ajoutez I'huile, les oignons et I'ail, et faites-les revenir jusqu’a ce qu'ils soient transparents.

A Ajoutez les tomates et saisissez-les pendant environ 1-2 minutes (remuez de temps en
temps).

Ajoutez I'eau et le bouillon, et attendez que 'eau bouille.
Bl Mixez les ingrédients jusqu’a I'obtention d’une soupe a consistance onctueuse.
[ Faites bouillir le tout pendant 10 minutes, puis ajoutez le sel, le poivre et la créme fraiche.

Purée de pommes de terre

Ingrédients :
- 750 g de pommes de terre farineuses (pour purée)
- 250 ml de lait chaud (environ 90 °C)
- 20 g de beurre
- Sel

Epluchez les pommes de terre et coupez-les en morceaux d’environ 4 x 4 x 4 cm.

Faites cuire les morceaux de pomme de terre dans de I'eau salée jusqu’a ce qu'ils soient
complétement tendres (environ 20 minutes).

Videz I'eau, ajoutez le lait chaud et le beurre, et réduisez en purée onctueuse.



ITALIANO 61

Introduzione

Congratulazioni per l'acquisto e benvenuti in Philips! Per trarre il massimo vantaggio dall'assistenza
Philips, registrate il vostro prodotto su www.philips.com/welcome.

Descrizione generale (fig. 1)

Selettore di velocita

Pulsante on/off

Pulsante di velocita turbo

Gruppo motore

Pulsante di sgancio

Barra del frullatore con lame integrate
Cappuccio di protezione

Bicchiere (da 1 litro):
Bicchiere rotondo
Coperchio del bicchiere rotondo

1
2
3
4
5
6
7

O 0o

Frusta:
10 Frullino
11 Unita di aggancio del frullino

Schiacciapatate:
12 Unita di aggancio dello schiacciapatate
13 Barra dello schiacciapatate
14 Pala mescolatrice dello schiacciapatate

Tritatutto compatto:
15 Coperchio del tritatutto
16 Gruppo lame
17 Recipiente del tritatutto

Importante

Prima di utilizzare 'apparecchio, leggete attentamente il presente manuale utente e conservatelo per
eventuali riferimenti futuri.

Pericolo
- Non immergete né risciacquate sotto I'acqua o altri liquidi il gruppo motore. Per pulire il gruppo
motore, utilizzate esclusivamente un panno umido.

Avviso

- Prima di collegare I'apparecchio, verificate che la tensione riportata sulla spina corrisponda alla
tensione disponibile.

- Non usate I'apparecchio nel caso in cui la spina, il cavo di alimentazione o altri componenti
risultassero danneggiati.

- Nel caso in cui il cavo di alimentazione fosse danneggiato, dovra essere sostituito presso i centri
autorizzati Philips, i rivenditori specializzati oppure da personale debitamente qualificato, per
evitare situazioni pericolose.

- Lapparecchio non é destinato a persone (inclusi bambini) con capacita mentali, fisiche o
sensoriali ridotte, fatti salvi i casi in cui tali persone abbiano ricevuto assistenza o formazione per
I'uso dellapparecchio da una persona responsabile della loro sicurezza.

- Adottate le dovute precauzioni per evitare che i bambini giochino con I'apparecchio.

- Lutilizzo dell'apparecchio da parte dei bambini deve avvenire sempre in presenza di un adulto.

- Non toccate i bordi delle lame, soprattutto quando I'apparecchio € collegato alla presa di
corrente. Le lame sono estremamente taglienti.
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Nel caso in cui uno dei gruppo lame rimanga incastrato, scollegate I'apparecchio, quindi togliete
gli ingredienti che bloccano le lame.

- Per evitare schizzi,immergete sempre le barre negli ingredienti prima di accendere I'apparecchio,
soprattutto quando frullate ingredienti caldi.

Non usate le lame del tritatutto senza I'apposito recipiente.

Attenzione

Spegnete I'apparecchio e scollegatelo dall'alimentazione se lo lasciate incustodito e prima di
montarlo, smontarlo o pulirlo.

Non usate mai accessori o parti di altri produttori o non specificatamente consigliati da Philips.
Nel caso in cui utilizziate detti accessori o parti, la garanzia decade.

- Questo apparecchio & destinato esclusivamente a uso domestico.

- Non superate le dosi massime e i tempi di lavorazione indicati nelle tabelle.

- Dopo un primo ciclo di utilizzo, lasciate raffreddare I'apparecchio per 10 minuti prima

di continuare a lavorare gli alimenti.

Non riempite mai il bicchiere o il recipiente del tritatutto con ingredienti la cui temperatura €
superiore a 80°C.

Campi elettromagnetici (EMF)
Questo apparecchio Philips € conforme a tutti gli standard relativi ai campi elettromagnetici (EMF).
Se utilizzato in modo appropriato seguendo le istruzioni contenute nel presente manuale d'uso,
I'apparecchio consente un utilizzo sicuro come confermato dai risultati scientifici attualmente
disponibili.

Protezione contro il surriscaldamento
L'apparecchio ¢ prowvisto di uno speciale dispositivo di protezione termica che spegne
automaticamente il prodotto in caso di surriscaldamento. In questo caso, rimuovete la spina dalla
presa di corrente e lasciate raffreddare I'apparecchio per 10 minuti. Quindi, reinserite la spina nella
presa a muro e riaccendete I'apparecchio. Se il dispositivo di sicurezza della temperatura si attiva
troppo spesso, vi preghiamo di rivolgervi al vostro rivenditore Philips o a un centro assistenza
autorizzato.

Primo utilizzo

Al primo utilizzo dell'apparecchio, lavate con cura tutte le parti che verranno a contatto con il cibo
(vedere il capitolo “Pulizia”).

Predisposizione dell’apparecchio

Lasciate raffreddare gli ingredienti caldi prima di frullarli o versarli nel bicchiere o nel
recipiente del tritatutto (temperatura massima 80°C).

Tagliate gli ingredienti pit grandi in pezzetti di circa 2 cm prima di lavorarli.

Prima di collegare la spina alla presa di corrente, assicuratevi che I'apparecchio sia montato in
modo idoneo.

Modalita d’uso dell’apparecchio

Frullatore a immersione

Il frullatore a immersione ¢ particolarmente adatto per:

- frullare sostanze fluide come latticini, creme, succhi di frutta, zuppe, frappé, frullati;
- miscelare ingredienti morbidi come la pastella per i pancake o la maionese;

- preparare purea con cibi cotti (ad esempio nella preparazione di cibi per bambini).

Mettete gli ingredienti nel bicchiere.
Consultate la tabella per conoscere le dosi e i tempi di lavorazione consigliati.
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Dosi e tempi di lavorazione massimi

Ingredienti Dosi Tempo Velocita
Frutta e verdura 100-200 g 30 sec. 12-16
Cibo per bambini, zuppe ~ 100-400 ml 60 sec. 1216

e salse

Pastelle 100-500 ml 60 sec. 12-16
Frappé e frullati 100-1000 ml 60 sec. 12-16

Collegate il frullatore al gruppo motore e bloccatelo in posizione (fig. 2).
Inserite la spina nella presa di corrente a muro.
Immergete completamente la protezione della lama negli ingredienti (fig. 3).

Premete il pulsante on/off o il pulsante di velocita turbo per accendere I'apparecchio.

- Quando si usa il pulsante on/off, potete regolare la velocita con I'apposito selettore. Maggiore ¢
la velocita, minore ¢ il tempo di elaborazione richiesto.

- II'selettore della velocita dispone di impostazioni da 1 (velocita bassa) a 16 (velocita elevata).

- Quando si utilizza il pulsante della velocita turbo, I'apparecchio funziona alla velocita massima. In
questo caso, non ¢ possibile regolare la velocita con il selettore di velocita.

A Per frullare gli ingredienti, spostate lentamente I'apparecchio compiendo dei movimenti in
verticale e circolare (fig. 4).

Frullino

La frusta viene utilizzata per montare la panna, il bianco d'uovo e i dessert.

Collegate la frusta all’unita di aggancio e bloccatelo in posizione (fig. 5).
Collegate I'unita di aggancio al gruppo motore e bloccatelo in posizione (fig. 6).
Mettete gli ingredienti in un recipiente o nel bicchiere.

Consiglio Quando sbattete gli albumi, usate un recipiente grande per un risultato migliore.

Consiglio Per evitare schizzi quando montate gli albumi, usate il bicchiere.
Consultate la tabella per conoscere le dosi e i tempi di lavorazione consigliati.

Dosi e tempi di lavorazione massimi

Ingredienti Dosi Tempo
Panna 250 ml 70-90 sec.
Bianco d'uovo 4 uova 120 sec.

Consiglio Per evitare schizzi, iniziate impostando una velocita bassa e continuate con una pit alta dopo
circa 1 minuto.

Inserite la spina in una presa di corrente e premete il pulsante on/off.

Dopo circa 1 minuto, & possibile premere il pulsante turbo per impostare tale modalita.
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Rimozione della frusta
Premete il pulsante di rilascio per sganciare la frusta dal gruppo motore.
Estraete la frusta dall’unita di aggancio.

Schiacciapatate

Lo schiacciapatate ¢ stato appositamente progettato per preparare pure di patate e puree di piselli
cotti.

Attenzione Non utilizzate mai lo schiacciapatate per ridurre in purea ingredienti in una padella
posta direttamente sul fuoco. Rimuovete sempre la padella dalla fonte di calore e lasciate
raffreddare leggermente gli ingredienti prima di iniziare a schiacciarli.

Attenzione Non schiacciate alimenti duri o non cotti poiché questo potrebbe danneggiare lo

schiacciapatate.

Attenzione Non scuotete lo schiacciapatate sul lato della padella durante o dopo aver schiacciato
gli ingredienti. Usate una spatola per rimuovere gli ingredienti in eccesso.

Attenzione Per evitare danni, non utilizzate oggetti duri o appuntiti per rimuovere il puré dallo
schiacciapatate.

Cuocete le patate per circa 20 minuti, asciugatele e mettetele in un recipiente.
Consiglio Per risultati ottimali, assicuratevi che il recipiente non sia pieno oltre la meta.

Collegate lo schiacciapatate all’unita di aggancio (1) e ruotatelo in senso antiorario (2) (finché
non scatta in posizione) (fig. 7).

Collegate la pala mescolatrice allo schiacciapatate. (fig. 8)

Collegate lo schiacciapatate al gruppo motore e bloccatelo in posizione. (fig. 9)
Inserite la spina nella presa di corrente a muro.

A Posizionate lo schiacciapatate nel recipiente con le patate.

Premete il pulsante di velocita turbo.

IEl Muovete lo schiacciapatate verso I'alto e verso il basso per circa 20 secondi.Aggiungete
gradualmente il latte e continuate fino ad ottenere il risultato desiderato.

[Ell Utilizzate una spatola (non inclusa) per rimuovere il pure dallo schiacciapatate.

Consiglio Potete migliorare il sapore finale aggiungendo sale o burro.
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Rimozione dello schiacciapatate
Staccate la spina dalla presa di corrente.

Premete contemporaneamente entrambi i pulsanti di rilascio per sganciare lo schiacciapatate
dal gruppo motore (fig. 10).

Rimuovete la pala mescolatrice dallo schiacciapatate ruotandola in senso orario. (fig. 11)
Ruotate in senso orario lo schiacciapatate (1) e estraetelo dall’'unita di aggancio (2). (fig. 12)

Nota: Pulite sempre lo schiacciapatate subito dopo l'uso (vedere il capitolo relativo alla pulizia e
la tabella annessa).

Tritatutto compatto

Il tritatutto deve essere utilizzato per tritare ingredienti come noccioline, carne, cipolle, formaggi
stagionati, uova bollite, aglio, erbe e pane raffermo.

Prestate particolare attenzione durante |'uso del gruppo lame, in quanto le lame sono
estremamente taglienti. Prestate inoltre estrema attenzione nel rimuovere il gruppo lame dal
recipiente del tritatutto per svuotarlo e pulirlo.

Nota:Tagliate gli ingredienti pit grandi in pezzetti di circa 2 cm prima di lavorarli.
Mettete il gruppo lame nel recipiente del tritatutto (fig. 13).

Mettete gli ingredienti nel recipiente.
Consultate la tabella per conoscere le dosi e i tempi di lavorazione consigliati.

Quantita e tempi di lavorazione del tritatutto compatto

Ingredienti Dosi per il tritatutto  Tempo Velocita
Cipolle e uova 100 g 5x 1 sec. 1-5
Carne 120 g (max) 5 sec. turbo
Erbe 20¢g 5x 1 sec. 10-16
Noci e mandorle 100 g 20 sec. turbo
Parmigiano 50-100 g (MAX) 15 sec. turbo
Aglio 50¢g 5x1 sec. 10-16

Mettete il coperchio sul recipiente del tritatutto (fig. 14).
Serrate il gruppo motore sul coperchio fino a bloccarlo in posizione (fig. 15).
Inserite la spina nella presa di corrente a muro.

A Premete il pulsante on/off o il pulsante turbo per accendere I'apparecchio.

- Quando si usa il pulsante on/off, potete regolare la velocita con l'apposito selettore. Maggiore €
la velocita, minore ¢ il tempo di elaborazione richiesto.

- II'selettore della velocita dispone di impostazioni da 1 (velocita bassa) a 16 (velocita elevata).

- Quando usate il pulsante turbo, 'apparecchio funziona alla velocita massima. In questo caso, non
¢ possibile regolare la velocita con il selettore.

Nota: Se gli ingredienti si incastrano sulle pareti del recipiente del tritatutto, scollegate I'apparecchio e
rimuovete gli ingredienti secchi dalle pareti con una spatola o aggiungendo del liquido (ad esempio nel
caso in cui prepariate il pesto).
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Pulizia (fig. 16)

Non immergete il gruppo motore, I'unita di aggancio della frusta, il coperchio del tritatutto e
I'unita di aggancio dello schiacciapatate in acqua o in altri liquidi, né risciacquateli sotto il
rubinetto. Usate solo un panno umido per pulire queste parti.

Prima di pulire gli accessori, sganciarli sempre dal gruppo motore.
Staccate la spina dalla presa di corrente.

Premete i pulsanti di rilascio sul gruppo motore simultaneamente per rimuovere
I'accessorio utilizzato.

Smontate I'accessorio.
Nota: per una pulizia pit profonda, potete rimuovere I'anello in gomma dal recipiente del tritatutto.
Per ulteriori informazioni, consultate la tabella relativa alla pulizia.

Consiglio Per una pulizia rapida della barra del frullatore o dello schiacciapatate versate dell’acqua calda
con del detersivo per piatti nel bicchiere o nel recipiente utilizzato, inserite la barra del frullatore o lo
schiacciapatate e lasciate funzionare I'apparecchio per circa 10 secondi.

Tutela del’ambiente

- Per contribuire alla tutela dell'ambiente, non smaltite 'apparecchio con normali i rifiuti domestici,
ma consegnatelo a un centro di raccolta autorizzato (fig. 17).

Per acquistare accessori per questo apparecchio, visitate il nostro sito VWWeb www.shop.philips.com/
service. Se avete difficolta a reperire gli accessori per il vostro apparecchio, rivolgetevi al centro
assistenza clienti Philips del vostro paese. | dettagli di contatto sono forniti nell'opuscolo della
garanzia internazionale. Potete anche visitare il sito www.philips.com/support.

Garanzia e assistenza

Per assistenza, informazioni o in caso di problemi, visitate il sito Web di Philips www.philips.com/
support oppure contattate il centro assistenza clienti Philips del vostro paese. Per conoscere il
numero di telefono, consultate I'opuscolo della garanzia internazionale. Se nel vostro paese non
esiste un centro assistenza clienti, rivolgetevi al vostro rivenditore Philips.
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Domande frequenti

Domanda Risposta

L'apparecchio fa molto rumore,  L'apparecchio potrebbe produrre un odore sgradevole o

produce un odore sgradevole,  emettere un po’ di fumo se usato troppo a lungo. In questo

risulta caldo al tatto o produce  caso € consigliabile spegnere I'apparecchio e lasciarlo

fumo. Cosa si deve fare? raffreddare per 60 minuti. Se il problema persiste, contattare il
Centro Assistenza Clienti Philips piu vicino.

E possibile lavorare ingredienti  Lasciate raffreddare gli ingredienti caldi fino a circa 80°C prima
caldi? di lavorarli.

Quali dovrebbero essere le Tagliate gli ingredienti in pezzetti di circa 2 cm di lato.
dimensioni degli ingredienti da
lavorare?
E possibile danneggiare Si, l'apparecchio puo venire danneggiato se si lavorano
I'apparecchio lavorando ingredienti molto duri come ossa e frutta con noccioli. Potete
ingredienti molto duri? invece lavorare ingredienti come parmigiano o cioccolata.
Perché I'apparecchio ha Alcuni ingredienti duri potrebbero aver bloccato le lame.
improwvisamente smesso di Rilasciate il pulsante on/off, scollegate I'apparecchio, estraete
funzionare? il gruppo motore e rimuovete gli ingredienti che bloccano

le lame.

Farcitura per pancake

Ingredienti:
- 120 g di miele
- 100 g di prugne secche

Mettere il miele nel frigorifero per diverse ore.
Mettete le prugne nel recipiente del tritatutto e versatevi sopra il miele.
Premete il pulsante turbo e tritate per 5 secondi.

Pesto

Ingredienti:
- 50 g di formaggio parmigiano
- 10 gdiaglio
- 50 g di basilico
- 50 g dipinoli
- 100 ml di olio d'oliva
- Sale

Tagliate il formaggio in piccoli pezzi (1 cm di lato).
Pelate I'aglio, lavate le foglie di basilico e scuotetele per asciugarle.
Inserite tutti gli ingredienti nel bicchiere.

Premete il pulsante della velocita turbo e frullate gli ingredienti fino a ottenere una
massa omogenea.
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Minestra di pomodoro

Ingredienti:
- 500 g di pomodori
- 80 gdicipolla
-1 spicchio d'aglio
- 2 cucchiai di olio d'oliva
- 10 g di brodo vegetale granulare
- 500 ml di acqua
- 5Sgdisale
- Un pizzico di pepe nero in polvere
- 45 gdipanna

Pelate la cipolla e I'aglio e tritateli grossolanamente.

Rimuovete i piccioli dei pomodori e lavate i pomodori.

Tagliate i pomodori in 4 pezzi (in 8 pezzi se i pomodori sono molto grandi).
Posizionate una pentola sul fornello a fuoco vivo.

Aggiungete I'olio, le cipolle e I'aglio e fateli rosolare.

A Aggiungete i pomodori e saltateli in padella per circa 1/2 minuti (mescolando di tanto in
tanto).

Aggiungete I'acqua e il brodo e attendete che I'acqua arrivi a ebollizione.
Bl Mescolate gli ingredienti fino ottenere una minestra omogenea.
Bl Lasciatelo bollire per 10 minuti, aggiungete quindi il sale, il pepe e la panna.

Purea di patate

Ingredienti:
- 750 g di patate farinose (per pure)
- 250 ml di latte caldo (a circa 90°C)
- 20 gdiburro
- Sale

Pelate le patate e tagliatele a cubetti di 4 cm di lato circa.

Fate cuocere i pezzi di patate in acqua salata finché sono completamente morbidi (per circa
20 minuti).

Gettate via I'acqua, aggiungete il latte caldo, il burro e le patate. Lavorate il tutto fino a
ottenere un impasto omogeneo.
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Inleiding

Gefeliciteerd met uw aankoop en welkom bij Philips! Als u volledig wilt profiteren van de
ondersteuning die Philips biedt, registreer uw product dan op www.philips.com/welcome.

Algemene beschrijving (fig. 1)

Snelheidskeuzeknop

Aan/uitknop

Knop voor turbosnelheid

Motorunit

Ontgrendelknop

Mixstaaf met geintegreerde mesunit
Beschermkap

Beker (1 liter):
Ronde beker
Deksel voor ronde beker

Garde:
10 Garde
11 Koppelunit voor garde

1
2
3
4
5
6
7

O 0o

Aardappelpureerder:
12 Koppelunit van de pureerder
13 Pureerstaaf
14 Pureerblad

Compacte fijnsnijder:
15 Hakmolendeksel
16 Mesunit
17 Hakmolenkom

Belangrijk

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat gaat gebruiken. Bewaar de
gebruiksaanwijzing om deze indien nodig te kunnen raadplegen.

Gevaar
- Dompel de motorunit nooit in water of een andere vioeistof en spoel deze ook niet onder de
kraan af. Gebruik alleen een vochtige doek om de motorunit schoon te maken.

Woaarschuwing

- Controleer of het voltage dat wordt aangegeven op het apparaat, overeenkomt met de
plaatselijke netspanning voordat u het apparaat aansluit.

- Gebruik het apparaat niet indien de stekker, het snoer of andere onderdelen beschadigd zijn.

- Indien het netsnoer beschadigd is, moet u het laten vervangen door Philips, een door Philips
geautoriseerd servicecentrum of personen met vergelijkbare kwalificaties om gevaar te
voorkomen.

- Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen (waaronder kinderen) met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, of die gebrek aan ervaring of
kennis hebben, tenzij iemand die verantwoordelijk is voor hun veiligheid toezicht op hen houdt
of hun heeft uitgelegd hoe het apparaat dient te worden gebruikt.

- Houd toezicht op jonge kinderen om te voorkomen dat ze met het apparaat gaan spelen.

- Laat kinderen dit apparaat niet zonder toezicht gebruiken.

- Raak de snijkanten van de mesunits niet aan, vooral niet wanneer de stekker in het stopcontact
zit. De snijkanten zijn erg scherp.
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Als een van de mesunits vastloopt, haal dan de stekker uit het stopcontact voordat u de
ingrediénten verwijdert die de mesunit blokkeren.

- Dompel de staven altijd onder in de ingrediénten voor u het apparaat inschakelt om spatten te
voorkomen, vooral wanneer u hete ingrediénten verwerkt.

Gebruik de mesunit van de hakmolen nooit zonder de hakmolenkom.

Let op

Schakel het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact als u het apparaat onbeheerd
achterlaat en voordat u het apparaat in elkaar zet, uit elkaar haalt en schoonmaakt.

Gebruik geen accessoires of onderdelen van andere fabrikanten of die niet specifiek door Philips
worden aanbevolen. Als u dergelijke accessoires of onderdelen gebruikt, vervalt de garantie.

- Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik.

- Overschrijd de hoeveelheden en bewerkingstijden in de tabellen niet.

- Verwerk niet meer dan 1 portie zonder onderbreking. Laat het apparaat 10 minuten afkoelen
voordat u verdergaat.

Vul de beker of de hakmolenkom nooit met ingrediénten die heter zijn dan 80°C.

Elektromagnetische velden (EMV)
Dit Philips-apparaat voldoet aan alle richtlijnen met betrekking tot elektromagnetische velden (EMV).
Mits het apparaat op de juiste wijze en volgens de instructies in deze gebruiksaanwijzing wordt
gebruikt, is het veilig te gebruiken volgens het nu beschikbare wetenschappelijke bewijs.

Oververhittingsbeveiliging
Dit apparaat is voorzien van een oververhittingsbeveiliging. Als het apparaat oververhit raakt,
schakelt het automatisch uit. Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat 10 minuten
afkoelen. Steek vervolgens de stekker weer in het stopcontact en schakel het apparaat weer in.
Neem contact op met uw Philips-dealer of een door Philips geautoriseerd servicecentrum als de
oververhittingsbeveiliging te vaak wordt geactiveerd.

Voor het eerste gebruik

Maak alle onderdelen die in aanraking komen met voedsel grondig schoon voordat u het apparaat
voor het eerst gebruikt (zie hoofdstuk ‘Schoonmaken”).

Klaarmaken voor gebruik

Laat hete ingrediénten afkoelen voordat u deze verwerkt of in de beker of hakmolenkom
doet (maximumtemperatuur 80°C).

Snijd grote ingrediénten in kleinere stukjes van ongeveer 2 cm voordat u deze in de
handblender doet.

Controleer of alle onderdelen goed zijn bevestigd voordat u de stekker in het stopcontact
steekt.

Het apparaat gebruiken

Handblender

De handblender is bedoeld voor:

- het mengen van vloeistoffen, bijv. zuivelproducten, sauzen, vruchtensappen, soepen, drankjes en
milkshakes;

- het mixen van zachte ingrediénten, bijv. pannenkoekbeslag of mayonaise;

- het pureren van gekookte ingrediénten, bijv. voor het bereiden van babyvoedsel.

Doe de ingrediénten in de beker.
Raadpleeg de tabel voor de aanbevolen hoeveelheden en verwerkingstijden.
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Hoeveelheden en verwerkingstijden - mengen

Ingrediénten Hoeveelheid Tijd Snelheid
Groente en fruit 100-200 g 30 sec. 12-16
Babyvoeding, soep en saus 100-400 ml 60 sec. 1216
Beslag 100-500 ml 60 sec. 12-16
Drankjes en milkshakes 100-1000 ml 60 sec. 12-16

Bevestig de mixstaaf aan de motorunit (‘klik’) (fig. 2).
Steek de stekker in het stopcontact.
Dompel de meskap volledig in de ingrediénten (fig. 3).

Druk op de aan/uitknop of op de knop voor turbosnelheid om het apparaat in te schakelen.

- Wanneer u de aan/uitknop gebruikt, kunt u de snelheid regelen met de snelheidskeuzeknop.
Hoe hoger de snelheid, hoe korter de benodigde verwerkingstijd.

- De snelheidskeuzeknop kunt u instellen van 1 (lage snelheid) tot 16 (hoge snelheid).

- Wanneer u op de knop voor turbosnelheid drukt, werkt het apparaat op maximumsnelheid. In
dit geval kunt u de snelheid niet aanpassen met de snelheidskeuzeknop.

A Beweeg het apparaat voorzichtig omhoog en omlaag, en maak ronddraaiende bewegingen om
de ingrediénten te mengen (fig. 4).

Garde

De garde is alleen bedoeld voor het kloppen van slagroom, eiwit en desserts.
Bevestig de garde aan de koppelunit (‘klik’) (fig. 5).

Bevestig de koppelunit aan de motorunit (‘klik’) (fig. 6).

Doe de ingrediénten in een kom of in de beker.

Tip: Gebruik voor het kloppen van eiwitten een grote kom voor het beste resultaat.

Tip: Gebruik voor het kloppen van slagroom de beker om spatten te voorkomen.
Raadpleeg de tabel voor de aanbevolen hoeveelheden en verwerkingstijden.

Hoeveelheden en bewerkingstijden - kloppen

Ingrediénten Klophoeveelheid Tijd
Slagroom 250 ml 70-90 sec.
Eiwit 4 eieren 120 sec.

Tip: Om spatten te voorkomen, begint u met een lage snelheid en voert u de snelheid na ongeveer 1
minuut op.

Steek de stekker in een stopcontact en druk op de aan/uitknop.

Na ongeveer 1 minuut kunt u op de knop voor turbosnelheid drukken om verder te gaan
op turbosnelheid.
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De garde verwijderen
Druk op de ontgrendelknop om de garde los te koppelen van de motorunit.
Trek de koppelunit van de garde.

Aardappelpureerder

De aardappelpureerder is speciaal ontworpen om aardappelpuree te maken en gekookte erwten te
pureren.

Let op: Gebruik de aardappelpureerder nooit om ingrediénten mee te pureren in een pan die op
het vuur staat. Neem de pan altijd van het vuur en laat de ingrediénten een beetje afkoelen
voordat u ze pureert.

Let op: Pureer geen harde of ongekookte etenswaren, want dit kan de aardappelpureerder

beschadigen.

Let op:Tik niet met de aardappelpureerder tegen de zijkant van de pan tijdens of na het pureren.
Gebruik een spatel om overtollig voedsel te verwijderen.

Let op: Gebruik, om schade te voorkomen, nooit scherpe of harde voorwerpen om de puree van
de aardappelpureerder te verwijderen.

Kook de aardappelen circa 20 minuten, giet ze af en doe ze in een kom.

Tip: Om het beste resultaat te krijgen moet u ervoor zorgen dat de kom voor niet meer dan de helft is
gevuld.

Bevestig de pureerstaaf aan de koppelunit van de pureerder (1) en draai deze linksom vast
(2) (‘klik’) (fig. 7).

Bevestig het pureerblad aan de pureerstaaf. (fig. 8)

Bevestig de aardappelpureerder aan de motorunit (‘klik’). (fig. 9)
Steek de stekker in het stopcontact.

A Plaats de aardappelpureerder in de kom met aardappelen.

Druk op de knop voor turbosnelheid.

Bl Beweeg de aardappelpureerder circa 20 seconden op en neer.Voeg steeds een beetje melk
toe tot u het gewenste resultaat hebt bereikt.

Bl Gebruik een spatel (niet bijgeleverd) om puree van de aardappelpureerder te verwijderen.

Tip: U kunt de smaak verbeteren door zout of boter toe te voegen.
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De aardappelpureerder verwijderen
Haal de stekker uit het stopcontact.

Druk gelijktijdig op beide ontgrendelknoppen om de aardappelpureerder van de motorunit
te verwijderen (fig. 10).

Verwijder het pureerblad van de pureerstaaf door het pureerblad naar rechts te draaien. (fig. 11)
Draai de pureerstaaf rechtsom (1) en trek het van de koppelunit (2). (fig. 12)

Opmerking: Maak de aardappelpureerder altijd direct na gebruik schoon (zie hoofdstuk ‘Schoonmaken’
en de schoonmaaktabel).

Compacte fijnsnijder

De hakmolen is bedoeld voor het hakken van ingrediénten zoals noten, vlees, uien, harde kaas,
gekookte eieren, knoflook, kruiden, droog brood enz.

Wees voorzichtig wanneer u de mesunit van de hakmolen beetpakt; de snijkanten zijn zeer
scherp.Wees vooral voorzichtig wanneer u de mesunit uit de hakmolenkom verwijdert, wanneer
u de hakmolenkom leegt en tijdens het schoonmaken.

Opmerking: Snijd grote ingrediénten in kleinere stukjes van ongeveer 2 cm voordat u deze in de
handblender doet.

Plaats de mesunit in de hakmolenkom (fig. 13).

Doe de ingrediénten in de hakmolenkom.
Raadpleeg de tabel voor de aanbevolen hoeveelheden en verwerkingstijden.

Compacte hoeveelheden en verwerkingstijden

Ingrediénten Hoeveelheden Tijd Snelheid
Uien en eieren 100 g 5x1 sec. 1-5
Vlees 120 g (max.) 5 sec. turbo
Kruiden 20g 5x1 sec. 10-16
Noten en amandelen 100 g 20 sec. turbo
Parmezaanse kaas 50-100 g (max.) 15 sec. turbo
Knoflook 50¢g 5x 1 sec. 10-16

Plaats het hakmolendeksel op de hakmolenkom (fig. 14).
Bevestig de motorunit op het hakmolendeksel (‘klik’) (fig. 15).
Steek de stekker in het stopcontact.

A Druk op de aan/uitknop of op de turboknop om het apparaat in te schakelen.

- Wanneer u de aan/uitknop gebruikt, kunt u de snelheid regelen met de snelheidskeuzeknop.
Hoe hoger de snelheid, hoe korter de benodigde verwerkingstijd.

- De snelheidskeuzeknop kunt u instellen van 1 (lage snelheid) tot 16 (hoge snelheid).

- Wanneer u op de turboknop drukt, werkt het apparaat op maximumsnelheid. In dit geval kunt u
de snelheid niet aanpassen met de snelheidskeuzeknop.

Opmerking:Als de ingrediénten tegen de zijkant van de hakmolenkom blijven kleven, haal dan de stekker
uit het stopcontact en verwijder de droge ingrediénten met een spatel van de wand of voeg vocht toe
(bijvoorbeeld als u pesto maakt).
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Schoonmaken (fig. 16)

Dompel de motorunit, de koppelunit voor de garde, de hakmolendeksel en de koppelunit van de
pureerder niet onder in water of een andere vioeistof en spoel deze niet af onder de kraan.
Gebruik alleen een vochtige doek om deze onderdelen schoon te maken.

Maak de accessoires altijd los van de motorunit voor u deze reinigt.
Haal de stekker uit het stopcontact.

Druk gelijktijdig op beide ontgrendelknoppen op de motorunit om het gebruikte accessoire
te verwijderen.

Verwijder het accessoire.
Opmerking: U kunt ook de rubberen ring van de hakmolenkom verwijderen voor extra grondige reiniging.
Zie de schoonmaaktabel voor verdere instructies.

Tip: U kunt de mixstaaf of de pureerstaaf snel schoonmaken door warm water met een beetje
afwasmiddel in de beker of kan die u hebt gebruikt te doen, de mixstaaf of de pureerstaaf erin te steken
en het apparaat ongeveer 10 seconden te laten werken.

- Gooi het apparaat aan het einde van zijn levensduur niet weg met het normale huisvuil, maar
lever het in op een door de overheid aangewezen inzamelpunt om het te laten recyclen. Op die
manier levert u een bijdrage aan een schonere leefomgeving (fig. 17).

Accessoires

Ga naar onze website www.shop.philips.com/service om accessoires voor dit apparaat te kopen. Als
u problemen hebt met het vinden van accessoires voor uw apparaat, neem dan contact op met het
Philips Consumer Care Centre in uw land. U vindt de contactgegevens in het ‘worldwide guarantee’-
vouwblad. U kunt ook naar www.philips.com/support gaan.

Garantie en service

Als u service of informatie nodig hebt of als u een probleem ondervindt, bezoek dan de
ondersteuningspagina op de Philips-website (www.philips.com/support) of neem contact op
met het Philips Consumer Care Centre in uw land. Het telefoonnummer vindt u in het ‘worldwide
guarantee-vouwblad. Als er geen Consumer Care Centre in uw land is, ga dan naar uw plaatselijke
Philips-dealer:
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Veelgestelde vragen

Vraag Antwoord

Het apparaat maakt veel lawaai, ~ Het apparaat kan een onaangename geur produceren of een

produceert een onaangename beetje rook verspreiden als het te lang is gebruikt. Schakel in
geur, voelt heet aan of er komt dit geval het apparaat uit en laat het 60 minuten afkoelen. Als
rook uit.Wat moet ik doen? het probleem zich blijft voordoen, neem dan contact op met

het dichtstbijzijnde Philips Consumer Care Centre.

Kan ik kokendhete ingrediénten  Laat de ingrediénten afkoelen tot ongeveer 80°C voordat u ze
verwerken? gaat verwerken.

Hoe groot mogen de Snijd de ingrediénten in stukjes van ongeveer 2 x 2 cm.
ingrediénten zijn om ze te
kunnen verwerken?

Als er zeer harde ingrediénten Ja, het apparaat kan worden beschadigd als u zeer harde

worden verwerkt, kunnen deze  ingrediénten zoals botten en fruit met pitten verwerkt. Het

dan het apparaat beschadigen? apparaat is echter wel geschikt voor het verwerken van
ingrediénten zoals Parmezaanse kaas of chocolade.

Waarom werkt het apparaat Mogelijk wordt de mesunit geblokkeerd door harde

plotseling niet meer? ingrediénten. Laat de aan/uitknop los, haal de stekker uit het
stopcontact, maak de motorunit los en verwijder de
ingrediénten die de mesunit blokkeren.

Pannenkoekvulling

Ingrediénten:
- 120 g honing
- 100 g gedroogde pruimen

Zet de honing enkele uren in de koelkast.
Doe de pruimen in de hakmolenkom en lepel er honing overheen.
Druk op de turboknop en hak gedurende 5 seconden.

Pesto

Ingrediénten:
- 50 g Parmezaanse kaas
- 10 g knoflook
- 50 g basilicum
- 50 g pijnboompitten
- 100 ml olijfolie
- Zout

Snijd de kaas in kleine blokjes (1 x 1 cm).
Schil de knoflook, was de basilicumbladeren en schud deze droog.
Doe alle ingrediénten in de beker.

Druk op de turboknop en verwerk de ingrediénten tot een pasta.
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Tomatensoep

Ingrediénten:
- 500 g tomaten
- 80gui
- 1 teentje knoflook
- 2 eetlepels olijffolie
- 10 g groentebouillonpoeder
- 500 ml water
- 5gzout
- Een snufie gemalen zwarte peper
- 45 g creme fraiche

Schil de ui en de knoflook en hak deze grof.

Verwijder de kronen van de tomaten en was de tomaten.

Snijd de tomaten in 4 stukken (in 8 stukken voor erg grote tomaten).

Zet een pan op het fornuis en kies de hoge warmtestand.

Voeg de olie, de uien en de knoflook toe en fruit deze tot ze glanzen.

A Voeg de tomaten toe en roerbak deze circa 1-2 minuten.

Voeg het water en de bouillon toe en wacht tot het water kookt.

Bl Pureer de ingrediénten totdat u een gladde soep hebt.

Bl Laat de soep 10 minuten koken, voeg dan het zout en de peper en de créme fraiche toe.

Aardappelpuree

Ingrediénten:
- 750 g kruimige aardappelen
- 250 ml warme melk (circa 90°C)
- 20 g boter
- Zout

Schil de aardappelen en snijd ze in stukken van ongeveer 4 x 4 x 4 cm.
Kook de aardappelstukken in zout water tot ze volledig zacht zijn (circa 20 minuten).

Giet het water af, voeg de hete melk en de boter toe en pureer de ingrediénten tot een
gladde puree.



NORSK 77

Innledning

Gratulerer med kjgpet og velkommen til Philips! Du fdr best mulig nytte av stgtten som Philips tilbyr,
hvis du registrerer produktet ditt pa www.philips.com/welcome.

Generell beskrivelse (fig. 1)

Hastighetsvelger

Av/pa-knapp

Turbo-knapp

Motorenhet

Utlgserknapp

Stavmikser med integrert knivenhet
Beskyttelsesdeksel

Beger (1 liter):
Rundt beger
Lokk til rundt beger

1
2
3
4
5
6
7

O 0o

Visp:
10 Visp
11 Koblingsenhet for visp

Potetmoser:
12 Koblingsenhet for moser
13 Mosestav
14 Blandepinne

Kompakt hakker:
15 Lokk til hakker
16 Knivenhet
17 Bolle

Viktig
Les denne brukerveiledningen neye for du bruker apparatet, og ta vare pa den for senere referanse.

Fare
- Motorenheten ma aldri senkes ned i vann eller annen vaeske eller skylles under springen. Bruk
bare en fuktig klut til & rengjgre motorenheten.

Advarsel

- Fer du kobler til apparatet, md du kontrollere at spenningen som er angitt pa apparatet,

stemmer overens med nettspenningen.

Apparatet ma ikke brukes hvis det er skade pd stepselet, ledningen eller andre deler:

Huvis ledningen er gdelagt, ma den alltid skiftes ut av Philips, et servicesenter som er godkjent av

Philips, eller lignende kvalifisert personell, slik at man unngar farlige situasjoner.

- Dette apparatet er ikke tiltenkt bruk av personer (inkludert barn) som har nedsatt sanseevne
eller fysisk eller psykisk funksjonsevne, eller personer som ikke har erfaring eller kunnskap,
unntatt hvis de far tilsyn eller instruksjoner om bruk av apparatet av en person som er ansvarlig
for sikkerheten.

- Pass pa at barn er under tilsyn, slik at de ikke leker med apparatet.

- Ikke la barn bruke apparatet uten tilsyn.

- Unngd a bergre de skarpe sidene pa knivene, spesielt hvis apparatet er koblet til stremnettet.
Knivbladene er sveert skarpe.

- Huvis en av knivenhetene setter seg fast, ma du koble fra apparatet fgr du fierner ingrediensene
som hindrer knivenheten i a ga rundt.
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For @ unnga sprut ma du plassere stavene i ingrediensene for du slar pa apparatet, spesielt nar
du behandler varme ingredienser.

- lkke bruk hakkerknivenheten uten bollen.

Viktig

SI3 av apparatet og koble det fra strammen hvis du lar det sta uten tilsyn, og fer du setter det
sammen, tar det fra hverandre og rengjer det.

lkke bruk tilbehgr eller deler fra andre produsenter; eller deler som Philips ikke spesifikt
anbefaler: Hvis du bruker denne typen tilbehgr eller deler, farer det til at garantien blir ugyldig.
Dette apparatet skal kun brukes i husholdningen.

- lkke overskrid maksimumsmengdene og tilberedningstidene som er angitt i tabellene.

- lkke kjgr mer enn 1 omgang uten avbrudd. La apparatet avkjeles i 10 minutter fer du fortsetter.
- Fyll aldri begeret eller bollen med ingredienser som er varmere enn 80 °C.

Elektromagnetiske felt (EMF)
Dette Philips-apparatet overholder alle standarder som gjelder for elektromagnetiske felt (EMF). Hvis
det hdndteres riktig og i samsvar med instruksjonene i denne brukerhdndboken, er det trygt & bruke
det ut fra den kunnskapen vi har per dags dato.

Overopphetingsbeskyttelse
Dette apparatet er utstyrt med overopphetingsvern. Hvis apparatet overopphetes, slar det seg
automatisk av. Koble fra apparatet, og la det avkjgles i 10 minutter. Sett deretter stepselet tilbake i
veggkontakten, og sla pa apparatet igjen. Ta kontakt med en Philips-forhandler eller et autorisert
Philips-servicesenter hvis overopphetingsbeskyttelsen aktiveres for ofte.

For forste gangs bruk

Rengjer delene som kommer i kontakt med mat, grundig for apparatet brukes for ferste gang (se
avsnittet Rengjering).

Far bruk

La varme ingredienser avkjoles for du bearbeider dem eller heller dem i begeret eller bollen
(maks. temperatur 80 °C).

Del store ingredienser opp i biter pa ca.2 cm fgr du behandler dem.

Sett apparatet ordentlig sammen for du setter stgpselet inn i stikkontakten.

Bruke apparatet

Stavmikser

Stavmikseren skal brukes til a:

- blande vasker, f.eks. meieriprodukter, sauser; fruktjuice, supper, drinker og shaker
- mikse myke ingredienser, f.eks. pannekakergre eller majones

- mose kokte ingredienser; f.eks. for & lage barnemat

Ha ingrediensene i kannen.
Du finner informasjon om anbefalte mengder og tilberedningstider i tabellen.

Miksemengder og tilberedningstider

Ingredienser Miksemengde Tid Hastighet
Frukt og grennsaker 100-200 g 30 sek 1216
Barnemat, supper og 100400 ml 60 sek 1216

sauser
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Ingredienser Miksemengde Tid Hastighet
Rerer 100-500 ml 60 sek 12-16
Shaker og drinker 100-1000 ml 60 sek 1216

Fest blandestaven til motorenheten med et klikk (fig. 2).
Sett stopselet inn i stikkontakten.
Senk knivbeskytteren helt ned i ingrediensene (fig. 3).

Trykk pa av/pa-knappen eller turbo-knappen for a sl pa apparatet.

- Nar du bruker av/pa-knappen, kan du justere hastigheten med hastighetsvelgeren. Jo hgyere
hastighet, desto kortere tilberedingstid er nadvendig.

- Hastighetsvelgeren har innstillinger fra 1 (lav hastighet) til 16 (hay hastighet).

- Nar du bruker turbo-knappen, kjgres apparatet pa maksimal hastighet. | dette tilfellet kan du ikke
justere hastigheten med hastighetsvelgeren.

A Beveg apparatet sakte opp og ned og i sirkler for & blande ingrediensene (fig. 4).
Visp

Vispen skal brukes til & vispe krem, eggehviter og desserter.

Koble vispen til koblingsenheten med et klikk (fig. 5).

Koble tilkoblingsenheten til motorenheten med et klikk (fig. 6).
Plasser ingrediensene i en bolle eller et beger.

Tips: Ndr du visper eggehvite, bor du bruke en stor bolle for best resultat.

Tips: Nar du pisker krem, bar du bruke begeret for G unnga spruting.
Du finner informasjon om anbefalte mengder og tilberedningstider i tabellen.

Vispemengder og tilberedningstider

Ingredienser Vispemengde Tid
Krem 250 ml 70-90 sek
Eggehviter 4 egg 120 sek

Tips: For G unngd spruting ber du begynne pa en lav hastighet og fortsette med heyere hastighet etter ca.
1 minutt.

Sett stopselet i stikkontakten og trykk pa av/pa-knappen.

Etter cirka ett minutt kan du trykke pa turbo-knappen for a fortsette med turbohastighet.
Ta av vispen

Trykk pa utleserknappen for @ Izsne vispen fra motorenheten.

Trekk koblingsenheten av vispen.

Potetmoser

Potetmoseren er spesielt utformet for & mose poteter og erter.

Viktig: Ikke bruk potetmoseren til @ mose ingredienser i en gryte over direkte varme. Fjern alltid
gryten fra varmen, og la ingrediensene avkjgles litt for du begynner a mose dem.
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Viktig: Ikke mos harde eller ra matvarer, ettersom dette kan skade potetmoseren.

Viktig: Ikke sla potetmoseren mot siden av gryten under eller etter mosingen. Bruk en slikkepott
til a fierne matrester.

Viktig: For & unnga skader ma du aldri bruke skarpe eller harde gjenstander for a fierne mosen

fra potetmoseren.

Kok potetene i ca. 20 minutter, hell ut vannet, og legg dem i en bolle.
Tips: Du far best resultat hvis bollen ikke er mer enn halvfull.

Koble mosestaven til koblingsenheten (1), og vri den mot klokken (2) (du herer et
klikk) (fig. 7).

Fest blandepinnen pa mosestaven. (fig. 8)

Koble potetmoseren til motorenheten (du hgrer et klikk). (fig. 9)
Sett stgpselet inn i stikkontakten.

A Plasser potetmoseren i bollen med poteter.

Trykk pa turboknappen.

Bl Beveg potetmoseren opp og ned i ca. 20 sekunder. Tilsett melk litt etter litt, og fortsett til du
har oppnadd ensket resultat.

[El Bruk en slikkepott (ikke inkludert) for a fierne mosen fra potetmoseren.
Tips: Du kan forbedre smaken ved a tilsette salt eller smor.
Ta av potetmoseren
Koble fra apparatet.
Trykk pa begge utleserknappene pa likt for a ta potetmoseren av motorenheten (fig. 10).
Ta blandepinnen av mosestaven ved 4 vri blandepinnen med klokken. (fig. 11)
Vri mosestaven med klokken (1), og trekk den av koblingsenheten (2). (fig. 12)
Merk: Rengjer alltid potetmoseren rett etter bruk (se avsnittet Rengjoring og rengjeringstabellen).

Kompakt hakker

Hakkeren er ment for & brukes til & hakke ingredienser som ngtter, kjgtt, Ik, hard ost, hardkokte egg,
hvitlgk, urter, tort bred osv.

Ver forsiktig nar du handterer hakkerknivenheten. Knivbladene er svart skarpe.Veer ekstra
forsiktig nar du fjerner knivenheten fra bollen, nar du temmer bollen og ved rengjering.

Merk: Del store ingredienser opp i biter pd ca. 2 cm for du behandler dem.
Sett knivenheten i bollen (fig. 13).
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Ha ingrediensene i bollen.
Du finner informasjon om anbefalte mengder og tilberedningstider i tabellen.

Mengder og tilberedningstider for kompakt hakker

Ingredienser Mengde for hakker Tid Hastighet
Lok og egg 100 g 5x 1 sek 1-5

Kiott 120 g (maks) 5 sek turbo
Urter 20¢g 5x 1 sek 10-16
Ngtter og mandler 100 g 20 sek turbo
Parmesan-ost 50-100 g (maks.) 15 sek turbo
Hvitlgk 50¢g 5x 1 sek 10-16

Sett lokket pa bollen (fig. 14).
Fest motorenheten pa lokket til hakkeren med et klikk (fig. 15).
Hl Sett stopselet inn i stikkontakten.

ﬂ Trykk pa av/pa-knappen eller turboknappen for a sla pa apparatet.
Nar du bruker av/pa-knappen, kan du justere hastigheten med hastighetsvelgeren. Jo hayere
hastighet, desto kortere tilberedingstid er nedvendig.

- Hastighetsvelgeren har innstillinger fra 1 (lav hastighet) til 16 (hay hastighet).

- Nar du bruker turboknappen, kjgres apparatet pa maksimal hastighet. | dette tilfellet kan du ikke
justere hastigheten med hastighetsvelgeren.

Merk: Hvis ingrediensene fester seg til veggen i hakkebollen, kobler du fra apparatet og lesner torre
ingredienser med en slikkepott eller ved d ha i litt vaeske (f.eks. hvis du lager pesto).

Rengjoring (fig. 16)

Ikke senk motorenheten, koblingsenheten for vispen, lokket til hakkeren og koblingsenheten for
moseren ned i vann eller annen vaske, og skyll dem ikke i springen. Bruk kun en fuktig klut til a
rengjere disse delene.

Ta alltid tilbehgret av motorenheten for du rengjer det.
Koble fra apparatet.

Trykk pa begge utlgserknappene pa motorenheten samtidig for a fierne tilbehgret du har
brukt.

Ta fra hverandre tilbehgret.
Merk: Du kan ogsd fjerne gummiringen fra bollen for ekstra grundig rengjering.
Se rengjgringstabellen for flere instruksjoner.

Tips: Du kan rengjore blandestaven og mosestaven raskt ved a helle varmt vann med litt oppvaskmiddel
i begeret eller bollen du har brukt, sette i blandestaven eller mosestaven og la apparatet kjore i ca.
10 sekunder.

- Ikke kast apparatet som vanlig husholdningsavfall nar det ikke kan brukes lenger. Lever det pa en
gjenvinningsstasjon. Slik bidrar du til 4 ta vare pa miljget (fig. 17).
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Tilbehar

Hvis du vil kjgpe tilbeher til dette apparatet, kan du ga til webomradet vart pa www.shop.philips.com/
service. Hvis du har problemer med & fa tak i tilbeher til apparatet, kan du ta kontakt med Philips’
forbrukerstgtte i landet der du bor: Du finner kontaktopplysninger i garantiheftet. Du kan ogsa gd

til www.philips.com/support.

Garanti og service

Hvis du trenger service eller informasjon, eller hvis du har et problem med produktet, kan du ga til
webomradet til Philips pa www.philips.com/support eller ta kontakt med Philips’ forbrukerstette
i landet der du bor: Du finner telefonnummeret i garantiheftet. Hvis det ikke finnes noen
forbrukerstgtte der du bor, kan du kontakte din lokale Philips-forhandler.

Vanlige spgrsmal

Sporsmal Svar

Apparatet braker mye, avgir en Apparatet kan avgi en ubehagelig lukt eller litt rgyk hvis det

ubehagelig lukt, foles varm ved har blitt brukt for lenge. | slike tilfeller ma du sla av apparatet
bergring eller avgir royk. Hva skal  og la det avkjeles i 60 minutter. Hvis problemet vedvarer, ma
jeg gjore? du kontakte Philips’ kundestatte.

Kan jeg tilberede rykende varme  La ingrediensene avkjgles til ca. 80 °C fgr du tilbereder dem.
ingredienser?

Hvilken sterrelse ber Kutt ingrediensene opp i biter pa ca.2 x 2 cm.

ingrediensene ha for de

tilberedes?

Kan jeg skade apparatet ved a Ja, du kan skade apparatet hvis du tilbereder sveert harde

tilberede sveert harde ingredienser som bein og frukt med steiner. Men apparatet

ingredienser? kan brukes til 4 tilberede ingredienser som parmesanost eller
sjokolade.

Hvorfor slutter apparatet Det er mulig at noen harde ingredienser blokkerer

plutselig a virke? knivenheten. Slipp av/pa-knappen, koble fra apparatet, lzsne
motorenheten, og fiern ingrediensene som blokkerer
knivenheten.

Oppskrifter

Pannekakefyll

Ingredienser:
- 120 g honning
- 100 g svisker

La honningen sta i kjgleskapet i flere timer.
Legg sviskene i bollen, og hell honning over dem.
Trykk pa turboknappen, og hakk i 5 sekunder.
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Pesto
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Ingredienser:
- 50 g parmesanost
- 10 g hvitlgk
- 50 g basilikum
- 50 g pinjekjerner
- 100 ml olivenolje
- Salt

Skjeer osten i sma terninger (1 x 1 cm).

Skrell hvitlaken, vask basilikumbladene og rist dem terre.

Ha alle ingrediensene i begeret.

Trykk pa turboknappen, og tilberede ingrediensene til de har blitt til en deigaktig masse.

Tomatsuppe

Ingredienser:
- 500 g tomater
- 80glek
-1 fedd hvitlgk
- 2 ssolivenolje
- 10 g grennsaksbuljongpulver
- 500 ml vann
- 5Sgasalt
- Enklype kvernet svart pepper
- 45 g creme fraiche

Skrell Ioken og hvitlaken, og hakk dem grovt opp.

Vask tomatene.

Kutt tomatene i fire biter (atte biter for svaert store tomater).

Sett en kjele pa komfyren, og velg hgy varme.

Tilsett olje, lak og hvitlgk, og stek til det er blankt.

A Tilsett tomatene, og stek dem i ca. 1-2 minutter (ror av og til).

Tilsett vann og buljong, og vent til vannet koker.

Bl Bland ingrediensene til du far en jevn suppe.

Bl La det koke i 10 minutter, og tilsett deretter salt, pepper og créme fraiche.

Potetmos

Ingredienser:
- 750 g melete poteter
- 250 ml varm melk (ca. 90 °C)
- 20 g smer
- Salt

Skrell potetene, og del dem i biter pa cirka 4 x 4 x 4 cm.
Kok potetbitene i saltet vann til de er helt myke (ca. 20 minutter).

Hell av vannet, tilsett varm melk og smer, og mos til det blir jevnt.
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Introducao

Parabéns pela sua compra e bem-vindo a Philips! Para tirar todo o partido da assisténcia fornecida
pela Philips, registe o seu produto em www.philips.com/welcome.

Descricdo geral (fig. 1)

Selector de velocidade

Botdo de ligar/desligar

Botao de velocidade turbo
Motor

Botdo de desencaixe

Varinha com laminas integrada
Tampa de proteccdo

Copo (1 litro):
Copo redondo
Tampa do copo redondo

1
2
3
4
5
6
7

O

Batedor:
10 Batedor
11 Encaixe do batedor

Pé para puré:
12 Encaixe do pé para puré
13 Barra do pé para puré
14 P4 do pé para puré

Picadora compacta:
15 Tampa da picadora
16 Laminas
17 Taga para picar

Importante

Leia cuidadosamente este manual do utilizador antes de utilizar o aparelho e guarde-o para uma
eventual consulta futura.

Perigo
- Nunca mergulhe o motor em dgua ou qualquer outro liquido, nem enxagle a torneira. Utilize
apenas um pano himido para limpar o motor:

Aviso

- Verifique se a voltagem indicada no aparelho corresponde a voltagem eléctrica local antes de o
ligar.

- Nao utilize o aparelho se a ficha, o fio de alimenta¢do ou outras pecas estiverem danificados.

- Se o fio estiver danificado, deve ser sempre substituido pela Philips, por um centro de assisténcia
autorizado da Philips ou por pessoal devidamente qualificado para se evitarem situa¢des de perigo.

- Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo criangas) com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou com falta de experiéncia e conhecimentos, salvo se
tiverem recebido supervisdo ou instrucdes sobre o uso do aparelho por alguém responsével
pela sua seguranca.

- As criangas devem ser supervisionadas para garantir que nao brincam com o aparelho.

- Nao deixe que criancas utilizem o aparelho sem supervisao.

- Nao toque nos rebordos das laminas, especialmente quando a ficha do aparelho estd ligada. Os
rebordos sdo muito afiados.
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Se uma das ldaminas ficar encravada, desligue a ficha do aparelho antes de retirar os ingredientes
que bloguearam a lamina.

- Para evitar salpicos, imerja sempre os pés da varinha nos ingredientes antes de ligar o aparelho,
especialmente quando processa ingredientes quentes.

Nunca utilize as laminas da picadora sem a taca da picadora.

Cuidado

Desligue o aparelho e retire a ficha da tomada, se deixar o aparelho sem supervisdo e antes de
o montar, desmontar e limpar.

Nunca utilize quaisquer acessdrios ou pegas de outros fabricantes ou que a Philips ndo
tenha especificamente recomendado. Se utilizar tais acessorios ou pegas, a garantia serd
considerada invdlida.

- Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico.

- N&o exceda as quantidades e os tempos de preparacdo indicados na tabela.

NZo prepare mais de uma porg¢ao sem interrupgdo. Deixe o aparelho arrefecer durante

10 minutos antes de continuar com a preparacdo.

Nunca encha o copo ou a taga da picadora com ingredientes cuja temperatura seja superior
a 80°C.

Campos electromagnéticos (CEM)
Este aparelho da Philips respeita todas as normas relacionadas com campos electromagnéticos
(CEM). Se for manuseado correctamente e de acordo com as instrucdes neste manual do utilizador,
este aparelho proporciona uma utilizagdo segura, como demonstrado pelas provas cientificas
actualmente disponiveis.

Proteccdo contra sobreaquecimento
Este aparelho estd equipado com uma protecgdo contra sobreaquecimento. Se o aparelho aquecer
demasiado, este desligar-se-d automaticamente. Desligue a ficha do aparelho e deixe-o arrefecer
durante 10 minutos.Volte a colocar a ficha na tomada eléctrica e ligue novamente o aparelho.
Contacte o seu revendedor Philips ou um centro de assisténcia Philips autorizado se a protec¢do
contra sobreaquecimento for activada demasiadas vezes.

Antes da primeira utilizacdo

Limpe muito bem todas as pecas que entrem em contacto com os alimentos antes de utilizar o
aparelho pela primeira vez (consulte o capitulo “Limpeza”).

Preparar para a utilizacao

Deixe os ingredientes quentes arrefecerem antes de os processar ou colocar no copo ou na
taca da picadora (temperatura max. 80 °C).

Corte os ingredientes de grandes dimensées em pedagos com cerca de 2 cm antes de os
preparar.

Monte correctamente o aparelho antes de o ligar a tomada eléctrica.

Utilizar o aparelho

Varinha

A varinha destina-se a ser utilizada para:

- misturar fluidos, como produtos lacticinios, molhos, sumos de fruta, sopas, bebidas e batidos.
- misturar ingredientes macios, como massa para panquecas ou maionese.

- reduzir ingredientes cozidos a puré, para preparar comida para bebés, por exemplo.
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Coloque os ingredientes no copo.
Consulte a tabela a seguir para as quantidades e tempos de processamento recomendados.

Quantidades e tempos de processamento de mistura

Ingredientes Quantidade de mistura  Tempo Velocidade
Fruta e vegetais 100-200 g 30 seg. 12-16
Comida de bebé, sopas 100 - 400 ml 60 seg. 12-16

e molhos

Massas 100 - 500 ml 60 seg. 12-16
Batidos e bebidas 100 - 1000 ml 60 seg. 12-16

Encaixe a varinha no motor (‘clique’) (fig. 2).
Ligue a ficha a tomada eléctrica.
Il Mergulhe completamente a protecgio da lamina nos ingredientes (fig. 3).

- Prima o botdo para ligar/desligar ou o botdo de velocidade turbo para ligar o aparelho.
Quando utiliza o botdo para ligar/desligar; pode ajustar a velocidade com o selector de
velocidade. Quanto mais alta for a velocidade, menor é o tempo de processamento necessdrio.

- O selector da velocidade tem definicdes de 1 (velocidade baixa) a 16 (velocidade alta).

- Ao utilizar o botdo de velocidade turbo, o aparelho funciona a velocidade méaxima. Neste caso,
ndo pode ajustar a velocidade com o selector de velocidade.

A Movimente lentamente o aparelho para cima e para baixo e em circulos para misturar os
ingredientes (fig. 4).

Batedor

O batedor destina-se a ser utilizado apenas para bater natas e claras e preparar sobremesas.
Coloque o batedor no encaixe (‘clique’) (fig. 5).

Coloque o encaixe no motor (‘clique’) (fig. 6).

Coloque os ingredientes numa taga ou no copo.

Sugestdo: Quando bate claras de ovo, utilize uma taga grande para obter o melhor resultado.

Sugestdo: Quando bate natas, utilize o copo para evitar salpicos.
Consulte a tabela a seguir para as quantidades e tempos de processamento recomendados.

Quantidades para bater e tempos de processamento

Ingredientes Quantidade para bater Tempo
Natas 250 ml 70-90 seg.
Claras 4 ovos 120 seg.

Sugestdo: Para evitar salpicos, comece com uma regulagdo de baixa velocidade e continue com uma
velocidade mais alta depois de aprox. 1 minuto.

Coloque a ficha na tomada eléctrica e prima o botao ligar/desligar.

Apos aproximadamente 1 minuto, pode premir o botio turbo para continuar a trabalhar a
velocidade turbo.
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Desencaixar o batedor
Prima o botio de libertacio para desencaixar o batedor do motor.
Retire o encaixe do batedor, puxando-a.

Pé para puré

O pé para puré foi concebido especialmente para preparar puré de batata e triturar de ervilhas
cozidas.

Atencao: Nunca utilize o pé para puré para triturar ingredientes que se encontram numa panela
sobre calor directo. Retire sempre a panela do calor e deixe os ingredientes arrefecerem um
pouco antes de os comegar a triturar.

Atencao: Nao triture alimentos duros ou crus, pois isto pode danificar o pé para puré.

Atencio: Ndo toque com o pé para puré nos lados da panela durante ou depois de triturar.
Utilize uma espatula para retirar excessos de alimentos.

Atencio: Para evitar danos, nunca utilize objectos afiados ou rigidos para retirar puré do pé
da varinha.

Coza as batatas durante aprox. 20 minutos, escorra-as e coloque-as numa taga.
Sugestdo: Para obter o melhor resultado, assegure-se de que a taca esta cheia apenas até ao meio.

Coloque a barra do pé para puré no encaixe (1) e rode-o para a esquerda (2) (ouve-se um
estalido) (fig. 7).

Encaixe a pa do pé para puré na barra do mesmo. (fig. 8)
Coloque o pé para puré no motor (ouve-se um estalido). (fig. 9)
Ligue a ficha a tomada eléctrica.

A Coloque o pé para puré na taca cheia com batatas.

Prima o botio da velocidade turbo.

Bl Movimente o pé para puré para cima e para baixo durante aprox. 20 segundos.Adicione leite
aos poucos e continue até alcangar o resultado pretendido.

[Ell Utilize uma espatula (ndo incluida) para retirar puré do pé da varinha.

Sugestdo: Pode intensificar o sabor adicionando sal ou manteiga.
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Desencaixar o pé para puré
Desligue o aparelho da corrente.

Prima ambos os botdes de libertagdo em simultdneo para desencaixar o pé para puré do
motor (fig. 10).

Retire a pa do pé para puré da respectiva barra, rodando a pa para a direita. (fig. 11)

Rode a barra do pé para puré para a direita (1) e retire-a do encaixe puxando-a para fora
(2). (fig.12)

Nota: Limpe sempre o pé para puré imediatamente apos a utilizagdo (consulte o capitulo “Limpeza”e a
tabela de limpeza).

Picadora compacta

A picadora destina-se a ser utilizada para picar ingredientes como nozes, carne, cebolas, queijo, ovos
cozidos, alho, ervas aromdticas, pao, etc.

Tenha muito cuidado ao manusear as laminas da picadora, uma vez que os rebordos sio muito
afiados. Tenha um cuidado especial ao remover as laminas da taca da picadora, ao esvaziar a taca
da picadora e durante a limpeza.

Nota: Corte os ingredientes de grandes dimensdes em pedacos com cerca de 2 cm antes de os preparar.
Coloque a lamina na taga da picadora (fig. 13).

Coloque os ingredientes na taca da picadora.
Consulte a tabela a seguir para as quantidades e tempos de processamento recomendados.

Quantidades e tempos de processamento da picadora compacta

Ingredientes Quantidade para picar Tempo Velocidade
Cebolas e ovos 100 g 5 x 1 segundos 1-5

Carne 120 g (méx.) 5 seg. Turbo
Ervas aromdticas 20¢g 5 x 1 segundos 10-16
Nozes e améndoas 100 g 20 seg. Turbo
Queijo parmesao 50-100 g (Max.) 15 segundos Turbo
Alho 50¢g 5x1 seg. 10-16

Coloque a tampa da picadora na respectiva taga (fig. 14).
Encaixe o motor na taga da picadora (ouve-se um estalido) (fig. 15).
Ligue a ficha a tomada eléctrica.

A Prima o botio para ligar/desligar ou o botio turbo para ligar o aparelho.

- Quando utiliza o botdo para ligar/desligar; pode ajustar a velocidade com o selector de
velocidade. Quanto mais alta for a velocidade, menor é o tempo de processamento necessario.

- O selector da velocidade tem definicdes de 1 (velocidade baixa) a 16 (velocidade alta).

- Ao utilizar o botdo turbo, o aparelho funciona a velocidade mdxima. Neste caso, ndo pode
ajustar a velocidade com o selector de velocidade.

Nota: Se os ingredientes aderirem a taga da picadora, desligue o aparelho e solte os ingredientes secos
da taga com uma espdtula ou adicionando algum liquido (por exemplo, se preparar molho pesto).
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Limpeza (fig. 16)

N3o imerja o motor, o encaixe do batedor, a tampa da picadora e o encaixe do pé para puré em
agua, nem em qualquer outro liquido, e ndo os enxaglie em agua corrente. Utilize apenas um
pano himido para limpar estas pegas.

Retire sempre os acessorios do motor antes de os limpar.
Desligue o aparelho da corrente.

Prima os dois botdes de libertagio no motor em simultaneo para retirar o acessério que
utilizou.

Desmonte o acessorio.

Nota:Também pode remover os vedantes de borracha das taca da picadora para uma limpeza mais
profunda.

Consulte a tabela de limpeza para mais instrugdes.

Sugestdo: Para uma limpeza rapida do pé da varinha ou do pé para puré, coloque dgua quente com
algum detergente da loica no copo ou na taga que utilizou, insira o pé da varinha ou o pé para puré e
deixe o aparelho funcionar durante aprox. 10 segundos.

- Néo elimine o aparelho no final da sua vida Util juntamente com os residuos domésticos
normais; entregue-o num ponto de recolha oficial para reciclagem. Ao fazé-lo, ajuda a preservar
o ambiente (fig. 17).

Acessorios

Para comprar acessdrios para este aparelho, visite 0 nosso Web site www.shop.philips.com/service.
Se tiver dificuldades em obter acessdrios para o seu aparelho, contacte o Centro de Apoio ao
Cliente da Philips no seu pais. Pode encontrar os detalhes de contacto no folheto de garantia
mundial. Também pode visitar www.philips.com/support.

Garantia e assisténcia

Se precisar de assisténcia ou informagdes, ou se tiver algum problema, visite o Web site da Philips
em www.philips.com/support ou contacte o Centro de Apoio ao Cliente da Philips no seu pafs.
Poderd encontrar o nimero de telefone no folheto de garantia mundial. Se ndo houver um Centro
de Apoio ao Cliente no seu pais, dirija-se ao representante local da Philips.
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Perguntas mais frequentes

Pergunta

Resposta

O aparelho emite muito ruido,

liberta um odor desagradavel,

O aparelho pode libertar um odor desagradavel ou emitir um
pouco de fumo se tiver sido utilizado durante demasiado

estd quente ou produz fumo. O tempo. Neste caso, deve desligar o aparelho e deixa-lo

que eu devo fazer?

Posso processar ingredientes
quentes enquanto fervem?

Que tamanho devem ter os
ingredientes antes de os
processar?

E possivel danificar o aparelho
através do processamento de
ingredientes muito duros?

Por que razao o aparelho
deixou subitamente de
funcionar?

arrefecer durante 60 minutos. Se o problema persistir; contacte
o Centro de Apoio ao Cliente da Philips mais préximo.

Deixe os ingredientes arrefecerem até aprox. 80 °C antes de
0s processar.

Corte os ingredientes em pedacos de aprox.2 x 2 cm.

Sim, o aparelho pode ser danificado se processar ingredientes
muito duros, como 0ssos e fruta com caroco. No entanto, o
aparelho € adequado ao processamento de ingredientes como
queijo parmesao ou chocolate.

Alguns ingredientes duros poderdo ter bloqueado as laminas.
Solte o botdo para ligar/desligar, desligue a ficha do aparelho,
desencaixe o motor e retire os ingredientes que estao a
bloquear as laminas.

Molho para panquecas

Ingredientes:
- 120 g de mel
- 100 g de ameixas secas

Coloque o mel no frigorifico durante varias horas.

Coloque as ameixas secas na taga da picadora e coloque o mel sobre elas utilizando uma
colher.

Prima o botio da velocidade turbo e pique durante 5 segundos.

Pesto

Ingredientes:
- 50 g de queijo Parmesdo
- 10 gdealho
- 50 g de manjericao
- 50 g de pinhdes
- 100 ml de azeite
- Sal

Corte o queijo em pedagos pequenos (1 x 1 cm).
Descasque o alho, lave as folhas de manjericio e sacuda-as para libertarem a agua.
Coloque todos os ingredientes no copo.

Prima o botao da velocidade turbo e processe os ingredientes até estes se transformarem
numa pasta.
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Ingredientes:

500 g de tomate

80 g de cebola

1 dente de alho

2 colheres de sopa de azeite

10 g de caldo de vegetais em pd
500 ml de dgua

5 g de sal

Uma pitada de pimenta preta moida
45 g de créeme fraiche

Descasque a cebola e o alho e pique grosseiramente.

Retire os pedinculos dos tomates e lave-os.

Corte os tomates em 4 pedagos (em 8 pedagos se estes forem muito grandes).

Coloque uma panela no fogao e seleccione um nivel de calor forte.

Adicione o azeite, as cebolas e o alho e deixe refogar até os ingredientes ficarem brilhantes.

A Adicione os tomates e refogue-os durante 1 a 2 minutos (mexa regularmente).

Adicione a agua e o caldo e aguarde até a agua ferver.

Bl Liquidifique os ingredientes até obter uma sopa macia.

Bl Deixe ferver durante 10 minutos e, em seguida, adicione o sal, a pimenta e o créme fraiche.

Puré de batata

Ingredientes:

750 g de batatas farinhentas (para puré)
250 ml de leite quente (aprox. 90 °C)
20 g de manteiga

Sal

Descasque as batatas e corte-as em pedagos de aprox.4 x 4 x 4 cm.

Coza os pedagos de batata em agua com sal até estas estarem completamente macias (aprox.

20 minutos).

Escorra a agua, adicione o leite quente e a manteiga e reduza a puré até obter uma

consisténcia macia.
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Introduktion

Grattis till inkdpet och vdlkommen till Philips! For att dra maximal nytta av den support som Philips
erbjuder kan du registrera din produkt pa www.philips.com/welcome.

Allman beskrivning (Bild 1)

Hastighetsvdljare
Pa/av-knapp
Knapp for turbohastighet

Frigéringsknapp
Mixerstav med integrerad knivenhet
Skyddskapa

Bédgare (1 liter):

1
2
3
4 Motorenhet
5
6
7

8 Rund bdgare

9 Runt lock till bdgare
Visp

10 Visp

11 Vispkopplingsenhet

Potatismosare:
12 Kopplingsenhet fér mosare
13 Potatisstav
14 Potatispaddel

Kompakt hackare:
15 Lock fér hackare
16 Knivenhet
17 Skal fér hackare

L4s anvandarhandboken noggrant innan du anvdnder apparaten och spara den for framtida bruk.

Fara
- Sédnk inte ned motorenheten i vatten eller nagon annan vatska, och skolj den inte heller under
kranen. Anvand endast en fuktig trasa till att rengdéra motorenheten.

Varning

- Kontrollera att den spanning som anges pa apparaten &verensstimmer med den lokala
ndtspanningen innan du ansluter apparaten.

- Anvdnd inte apparaten om stickkontakten, ndtsladden eller ndgon annan del &r skadad.

Om nétsladden &r skadad maste den alltid bytas ut av Philips, nagot av Philips auktoriserade

serviccombud eller liknande behériga personer for att undvika olyckor:

- Apparaten dr inte avsedd fér anvandning av personer (inklusive barn) med olika funktionshinder,
eller av personer som inte har kunskap om hur apparaten anvands, om de inte dvervakas eller
far instruktioner angdende anvandning av apparaten av en person som dr ansvarig for deras sakerhet.

- Sma barn ska &vervakas sd att de inte kan leka med apparaten.

- Lat inte barn anvdnda apparaten utan dvervakning.

- Vidror inte knivenheternas eggar, sdrskilt inte ndr apparaten ar ansluten till elndtet. Eggarna ar
mycket vassa.

- Om en av knivenheterna fastnar kopplar du ur apparaten innan du tar bort ingredienserna som
blockerar knivenheten.
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- Foratt undvika stank bér du alltid sdnka ned stavarna i behallaren med ingredienser innan du
slar pa apparaten, sarskilt ndr du arbetar med heta ingredienser.
- Anvdnd aldrig knivenheten f6r hackaren utan skalen f6r hackaren.

Varning!

- Stdng av apparaten och koppla bort den fran elndtet om du ldmnar den obevakad och innan du
monterar; tar isdr och rengér den.

- Anvdnd aldrig tillbehor eller delar fran andra tillverkare om inte Philips sarskitt har
rekommenderat dem. Om du anvdnder sadana tillbehor eller delar géller inte garantin.

- Apparaten ar endast avsedd for hushallsbruk.

- Overskrid inte mingderna och tillredningstiderna som anges i tabellerna.

- Tillred inte mer &n en omgang utan avbrott. Lat apparaten svalna i 10 minuter innan du
fortsdtter tillredningen.

- Fyll aldrig bagaren eller skalen for hackaren med ingredienser som dr varmare dn 80 °C.

Elektromagnetiska falt (EMF)
Den hir apparaten fran Philips uppfyller alla standarder for elektromagnetiska falt (EMF). Om
apparaten hanteras pa rdtt sitt och enligt instruktionerna i den hir anvandarhandboken dr den siker
att anvdnda enligt de vetenskapliga beldgg som finns i dagsldget.

Overhettningsskydd
Apparaten dr férsedd med ett Sverhettningsskydd. Om apparaten blir dverhettad stings den av
automatiskt. Koppla ur apparaten och lat den svalna i tio minuter. Satt sedan tillbaka stickkontakten i
vdgguttaget och sld pa apparaten igen. Kontakta din Philips-aterforsdljare eller ett av Philips
auktoriserade serviccombud om &verhettningsskyddet aktiveras for ofta.

Fore forsta anviandningen

Rengdr noggrant de delar som kommer i kontakt med mat innan du anvdnder apparaten for forsta
gangen (se avsnittet Rengdring).

Forberedelser infor anvandning

Lat varma ingredienser svalna innan du tillreder dem eller ligger dem i bigaren eller skalen
for hackaren (maxtemperatur 80 °C).

Skar stora ingredienser i delar om ungefar 2 cm innan du tillreder dem.

Montera apparaten pa ritt sitt innan du satter in stickkontakten i viagguttaget.

Anvinda apparaten

Mixerstav

Mixerstaven anvands till att:

- Blanda vétskor, t.ex. mejerivaror, saser, fruktjuicer; soppor; drinkar och shake-drycker.
- Blanda mjuka ingredienser - t.ex. pannkakssmet och majonnis.

- Mosa ingredienser - t.ex. barnmat.

Hall ingredienserna i bigaren.
| tabellen visas rekommenderade mangder och tillredningstider.
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Mixningsmingder och tillredningstider

Ingredienser Mixningsmangder Tid Hastighet
Frukt och gronsaker 100-200 g 30 sek. 1216
Barnmat, soppor och saser 100-400 ml 60 sek 1216
Smetar 100-500 ml 60 sek 1216
Shake-drycker och drinkar 100-1000 ml 60 sek 1216

Anslut mixerstaven till motorenheten (ett klickljud hors) (Bild 2).
Satt i stickkontakten i vagguttaget.
Sank ned knivskyddet helt i ingredienserna (Bild 3).

Tryck pa pa/av-knappen eller knappen for turbohastighet nar du vill sla pa apparaten.

- Nar du anvdnder pd/av-knappen kan du justera hastigheten med hastighetsvdljaren. Ju hdgre
hastighet, desto kortare tillredningstid krévs.

- Hastighetsvéljaren har instélningar fran 1 (lag hastighet) till 16 (h&g hastighet).

- Nar du anvdnder knappen for turbohastighet kérs apparaten i maximal hastighet. Du kan inte
justera hastigheten med hastighetsvaljaren.

A Mixa ingredienserna genom att lingsamt flytta apparaten upp och ned och i cirklar (Bild 4).

Visp

Vispen dr endast avsedd for att vispa gradde, dggvitor och efterrétter.

Anslut vispen till kopplingsenheten (ett klickljud hors) (Bild 5).

Anslut kopplingsenheten till motorenheten (ett klickljud hors) (Bild 6).
Lagg ingredienserna i en skal eller i bagaren.

Tips: Ndr du vispar dggvitor far du bdst resultat om du anvdnder en stor skdl.

Tips: Ndr du vispar grddde kan du anvinda bdgaren for att undvika stdnk.
| tabellen visas rekommenderade mangder och tillredningstider:

Vispningsmingder och tillredningstider

Ingredienser Vispningsmangd Tid
Grddde 250 ml 70-90 sek.
Aggvitor 4 dgg 120 sek.

Tips: Forhindra stdnk genom att starta pa en lag hastighetsinstdllning och fortsdtt med en hogre
hastighet efter cirka 1 minut.

Satt in kontakten i viagguttaget och tryck pa pa/av-knappen.

Efter ungefiar en minut kan du trycka pa knappen for turbohastighet.
Ta loss vispen

Tryck pa frigoringsknappen for att frigora vispen fran motorenheten.

Dra av kopplingsenheten fran vispen.
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Potatismosaren har utvecklats sarskilt for tillagning av puré av potatis och drtor.

Var forsiktig: Anvand aldrig potatismosare till att mosa ingredienser i en panna over direkt
varme.Ta alltid bort pannan fran varmen och lat ingredienserna svalna nagot innan du borjar
mosa dem.

Var forsiktig: Mosa inte hard eller okokt mat eftersom det kan skada potatismosaren.

Var forsiktig: Knacka inte potatismosaren mot sidan av pannan under eller efter mosningen.
Anvand en spatel for att ta bort overflodig mat.

Var forsiktig: Undvik skada pa apparaten genom att aldrig anvinda vassa eller harda foremal nar

du tar bort purén fran potatismosaren.

Koka potatisarna i cirka 20 minuter, hill av vattnet och ligg dem i en skal.
Tips: For bdsta resultat bor skdlen inte vara mer dn halvfull.

Anslut potatisstaven till kopplingsenheten for mosaren (1) och vrid den moturs (2) (ett
klickljud hors) (Bild 7).

Fast potatispaddeln pa potatisstaven. (Bild 8)

Anslut potatismosaren till motorenheten (ett klickljud hors). (Bild 9)
Sitt i stickkontakten i vigguttaget.

A Sink ned potatismosaren i skilen med potatis.

Tryck pa turboknappen.

Bl Ror potatismosaren uppat och nedat i cirka 20 sekunder. Tillsitt lite mjolk i taget och fortsitt

tills du har uppnatt énskat resultat.
Bl Anvind en spatel (medfoljer inte) och ta bort purén frin potatismosaren.
Tips: Du kan forhoja smaken genom att tillsdtta salt eller smor.

Ta bort potatismosaren
Dra ur nitsladden.

Tryck pa bada frigoringsknapparna samtidigt for att lossa potatismosaren fran
motorenheten (Bild 10).

Ta bort potatispaddeln fran potatisstaven genom att vrida potatispaddeln medurs. (Bild 11)
Vrid potatisstaven medurs (1) och dra loss den fran kopplingsenheten (2). (Bild 12)

Obs! Rengor alltid potatismosaren omedelbart efter anvéindning (se kapitlet Rengéring och
rengéringstabellen).

Kompakt hackare

Hackaren &r avsedd for att hacka ingredienser som nétter, kétt, 16k, hardost, kokta dgg, vitlok, drter
och torrt brod.
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Var forsiktig nar du anvander knivenheten, eftersom eggarna ar mycket vassa.Var sarskilt forsiktig
nar du tar bort knivenheten fran hackarens skal, nar du tommer skalen och vid rengoring.

Obs! Skdr stora ingredienser i delar om ungefdr 2 cm innan du tillreder dem.
Satt i knivenheten i skalen for hackaren (Bild 13).

Lagg ingredienserna i skalen for hackaren.
| tabellen visas rekommenderade mangder och tillredningstider:

Mingder och tillagningstider for kompakt hackare

Ingredienser Hackmangd Tid Hastighet
Lok och dgg 100 g 5x1 sek. 1-5

Kott 120 g (max) 5 sek. turbo
Orter 20¢g 5x 1 sek. 1016
Nétter och mandlar 100 g 20 sek. turbo
Parmesanost 50-100 g (max) 15 sek. turbo
Vitlok 50¢g 5x1 sek. 1016

Sétt pa locket for hackare pa skalen for hackare (Bild 14).
Fast motorenheten pa locket for hackaren (ett klickljud hors) (Bild 15).
Satt i stickkontakten i vagguttaget.

A Tryck pa pa/av-knappen eller turboknappen nir du vill sla pa apparaten.

- Nér du anvdnder pa/av-knappen kan du justera hastigheten med hastighetsvdljaren. Ju hogre
hastighet, desto kortare tillredningstid krévs.

- Hastighetsvdljaren har instélningar fran 1 (lag hastighet) till 16 (hog hastighet).

- Nér du anvdnder turboknappen kérs apparaten pa maximal hastighet. Da kan du inte justera
hastigheten med hastighetsvéljaren.

Obs! Om ingredienserna fastnar pad vdggen i skdlen for hackare drar du ur ndtsladden och tar bort torra
ingredienser frdn vdggen med en spatel eller genom att tillsdtta lite vdtska (t.ex. om du gor pesto).

Rengoring (Bild 16)

Sank inte ned motorenheten, vispkopplingsenheten, locket till hackaren eller kopplingsenheten
for mosaren i vatten eller i nagon annan vatska, och skolj dem inte under kranen.Anvind endast
en fuktig trasa nar du rengor de har delarna.

Koppla alltid bort tillbehdren fran motorenheten innan du rengor dem.
Dra ur natsladden.

Tryck pa motorenhetens bada frigoringsknappar samtidigt for att ta bort tillbehoret du har
anvant.

Ta isar tillbehoret.
Obs! Du kan dven ta bort gummiringen frdn skdlen for hackaren for extra noggrann rengéring.

Mer information finns i rengoringstabellen.
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Tips: For snabbrengdring av mixerstaven eller potatisstaven hdller du varmt vatten med lite diskmedel i
bdgaren eller behdllaren du har anvdnt, sdtter ned mixerstaven eller potatisstaven i vattnet och kér
apparaten i cirka 10 sekunder.

- Kasta inte apparaten i hushallssoporna ndr den ar forbrukad. Lamna in den for atervinning vid en
officiell atervinningsstation, sa hjélper du till att skydda miljon (Bild 17).

Tillbehor

Om du vill képa tillbehdr till den hdr apparaten kan du ga till var webbplats www.shop.philips.com/
service. Om du far problem med att fa tag pa tillbehor till apparaten kontaktar du Philips kundtjanst i
ditt land. Kontaktinformation finns i garantibroschyren. Du kan dven ga till www.philips.com/support.

Garanti och service

Om du behéver service eller information eller har problem med apparaten kan du besdka Philips
webbplats pa www.philips.com/support eller kontakta Philips kundtjanst i ditt land.
Telefonnumret finns i garantibroschyren. Om det inte finns nagon kundtjanst i ditt land vander du dig
till din lokala Philips-aterforsaljare.

Vanliga fragor

Fraga Svar

Apparaten fér mycket ovésen, Apparaten kan avge en obehaglig lukt eller ryka lite om den

avger en obehaglig lukt, blir varm har anvants for ldnge. | sd fall ska du stdnga av apparaten och

eller ryker.Vad ska jag gora? lata den svalna i 60 minuter. Om problemet kvarstar
kontaktar du Philips kundtjanst.

Kan jag tillreda kokheta Lat ingredienserna svalna till cirka 80 °C innan du tillreder

ingredienser? dem.

Hur stora bitar av ingredienserna  Skér ingredienserna i bitar pa ungefdr 2 x 2 cm.
kan jag bearbeta?

Ar det mojligt att skada apparaten  Ja, apparaten kan skadas om du bearbetar mycket hirda
genom att tillreda mycket harda ingredienser som ben eller frukt med kdrnor. Apparaten ar
ingredienser? dock limplig fér ingredienser som parmesanost och choklad.

Varfor slutar apparaten plotsligt att  Vissa harda ingredienser kan blockera knivenheten. Slapp upp
fungera? pa/av-knappen, dra ur nitsladden, lossa motorenheten och ta
bort ingredienserna som blockerar knivarna.

Recept
Pannkaksfyllning

Ingredienser:
- 120 g honung
- 100 g katrinplommon

Lagg honungen i kylskapet i nagra timmar.
Lagg katrinplommonen i skalen for hackare och hall honung &ver dem.

Tryck pa turboknappen och hacka i 5 sekunder.
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Pesto

Ingredienser:
- 50 g parmesanost
- 10 gvitlok
- 50 g basilika
- 50 g pinjendtter
- 1 dlolivolja
- Salt

Skar osten i sma bitar (1x1 cm).

Skala vitloken, tvatta basilikabladen och skaka bort 6verflodigt vatten.

Ligg alla ingredienser i bagaren.

Tryck pa turboknappen och bearbeta ingredienserna tills de far en puréliknande konsistens.

Tomatsoppa

Ingredienser:
- 500 g tomater
- 80glok
-1 vitloksklyfta
- 2 msk olivolja
- 10 g gronsaksbuljongpulver
- 500 ml vatten
- 5Sgasalt
- En nypa malen svartpeppar
- 45 g creme fraiche

Skala 16k och vitlok och hacka grovt.

Ta bort stjalkarna fran tomaterna och skdlj tomaterna.

Skar tomaterna i 4 bitar (i 8 bitar tomaterna ar stora).

Still en kastrull pa spisen och vilj hdg virme.

Hall i oljan, lagg i 16k och vitlok och fras dem tills de glanser.

A Tillsitt tomaterna och fris i ungefir 1-2 minuter (rér om da och d).
Tillsatt vatten och buljong och lat koka upp.

B} Mixa ingredienserna till en jimn soppa.

Bl Lit koka i 10 minuter och tillsitt sedan salt, peppar och créme fraiche.

Potatismos

Ingredienser:
- 750 g mjdlig potatis (purépotatis)
- 250 ml varm mjolk (ungefar 90 °C)
- 20 gsmor
- Salt

Skala potatisen och skar den i bitar pa ungefir 4 x 4 x 4 cm.
Koka potatisbitarna i saltvatten tills de ar mjuka (i ungefar 20 minuter).

Hall av vattnet, tillsatt mjolken och smoéret och mosa tills alla klumpar ar borta.
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Urlintimiizi satin aldiginiz icin tesekkiir ederiz; Philips'e hos geldiniz! Philips'in sundugu destekten
faydalanabilmek icin lUtfen GrininUzt su adresten kaydedin: www.philips.com/welcome.

Genel aciklamalar (Sek. 1)

Hiz secme dugmesi

A¢ma/kapama digmesi

Turbo hiz digmesi

Motor Unitesi

Ayirma digmesi

Entegre bigak Uniteli blender cubugu
Koruma kapag

Olcek (1 litre):
Yuvarlak olcek
Yuvarlak 6lcek kapag

1
2
3
4
5
6
7

O 0o

Cirpma iinitesi:
10 Cirpma Unitesi
11 Cirpma baglanti dnitesi

Piire cubugu:
12 Plre baglanti Unitesi
13 Pure ¢ubugu
14 Ezme paleti

Kompakt dograyici:
15 Dograyici kapagi
16 Bicak Unitesi
17 Dograyici haznesi

Cihaz kullanmadan &nce bu kullanim kilavuzunu okuyun ve gelecekte de basvurmak tzere saklayin.

Tehlike
- Motor Unitesini kesinlikle suya ve baska sivi maddelere batirmayin, musluk altinda yikamayin.
Temizlemek icin nemli bir bezle silin.

Uyan

- Cihazi prize takmadan 6nce, Ustlinde yazili olan gerilimin, evinizdeki sebeke gerilimiyle ayni olup
olmadigini kontrol edin.

- Elektrik fisi, sebeke kablosu veya diger parcalari hasarliysa, cihazi kesinlikle kullanmayin.

- Cihazin elektrik kablosu hasarliysa, bir tehlike olusturmasini dnlemek icin mutlaka Philips'in yetki
verdigi bir servis merkezi veya benzer sekilde yetkilendirilmis kisiler tarafindan degistirilmesini saglayin.

- Bu cihaz, giivenliklerinden sorumlu kisilerin nezareti veya talimati olmadan, fiziksel, sinirsel ya da
zihinsel becerileri gelismemis veya bilgi ve tecriibe agisindan yetersiz kisiler tarafindan (cocuklar
da dahil) kullanilmamalidir.

- Ktk ¢ocuklanin cihazla oynamalari engellenmelidir:

- Cocuklann cihazi yetiskin nezareti olmadan kullanmasina izin vermeyin.

- Ogzellikle cihazin fisi prize takiliyken bicak tinitesinin kesici kenarlarina dokunmayin. Kesici kenarlar
son derece keskindir

- Eger bicak Unitelerinden biri sikisirsa, bicak Unitesini engelleyen malzemeleri ¢ikarmadan énce
cihazin fisini ¢cekin.
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Ozellikle sicak malzemeleri islerken, malzemelerin sicramasini engellemek igin cihazi calistirmadan
6nce her zaman malzemelerin icine ¢cubuklar sokun.
- Dograyici bicak Unitesini dograyici haznesi olmadan kesinlikle kullanmayin.

Dikkat

Cihazi gbzetimsiz birakacaksaniz ve herhangi bir parcayi takmadan, ¢ikarmadan ve temizlemeden

dnce, cihazi kapatin ve prizden cikarin.

Baska firmalarca Uretilmis olan veya Philips'in 6zellikle dnermedigi aksesuar ve parcalari kesinlikle

kullanmayin. Bu gibi parcalart kullandiginiz takdirde garantiniz gecersiz sayilacaktir

Bu cihaz sadece evde kullanim icin tasarlanmistir

- Tablolarda belirtilen miktarlari ve islem strelerini asmayin.

- Kesintisiz olarak bir seferden fazla islem yapmayin. isleme devam etmeden énce cihazin 10 dakika
boyunca sogumasini bekleyin.

- Olcegi veya kesici hazneyi 80 C®den daha sicak malzemelerle kesinlikle doldurmayin.

Elektromanyetik alanlar (EMF)
Bu Philips cihaz elektromanyetik alanlarla (EMF) ilgili tim standartlara uygundur: Bu cihaz, geregi gibi
ve bu kilavuzdaki talimatlara uygun sekilde kullanildiginda, bugliniin bilimsel verilerine gére kullanimi
glvenlidin

Asiri isinma korumasi
Cihaz asin 1sinma korumasi ile donatiimistin Cihaz asin isinirsa otomatik olarak kapanacaktir Cihazin
fisini ¢ikarin ve 10 dakika sogumaya birakin. Daha sonra fisini sebeke prize tekrar takin ve cihazi
tekrar calistirin. Asirt isinma korumasi ¢ok sik devreye giriyorsa, lttfen Philips bayinize ya da vyetkili bir
Philips servis merkezine basvurun.

llk kullanimdan 6nce

Cihazi ilk kez kullanmadan 6nce, gidayla temas edecek parcalar iyice temizleyin (bkz' Temizlik'
baIima).

Cihazi kullanima hazirlama

Sicak malzemeleri islemeden ve Slgege veya dograyici haznesine koymadan once sogumalarini
bekleyin (maksimum sicaklik 80 °C).

Bliyiik malzemeleri islemeden once yaklasik 2 cm’lik pargalar halinde kesin.

Fisi prize takmadan dnce cihazi dogru sekilde kurun.

Cihazin kullanimi

El blenderi

El blenderinin kullanim amaclarr:

- SUt UrUnlerini, soslarl, meyve sularini, corbalart ve icecekleri karistirmak.
- Krep hamuru veya mayonez gibi yumusak karisimlar hazirlamak.

- Bebek mamasi gibi pismis yiyecekleri plre haline getirmek.

Malzemeleri dlgege koyun.
Onerilen miktarlar ve islem sireleri icin tabloya bagvurun.
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Karistirma miktarlar ve islem siireleri

Malzemeler Karistirma miktari  Siire Hiz
Meyve ve Sebzeler 100-200 g 30 sn. 12-16
Bebek mamasi, corbalar ve 100-400 ml 60 sn. 12-16
soslar

Hamurlar 100-500 ml 60 sn. 12-16
Shake'ler ve icecek karisimlari ~ 100-1000m| 60 sn. 12-16

Blender cubugunu motor iinitesine takin (‘klik’ sesini duyun) (Sek. 2).
Fisi prize takin.
Bigak koruyucu linitesini malzemeye tamamen daldirin ($ek. 3).

Cihazi agmak icin agma/kapama diigmesine veya turbo hiz diigmesine basin.

- Acgmal/kapama digmesini kullandiginizda, hiz secme digmesiyle hizi ayarlayabilirsiniz. Hiz ne kadar
ylksek olursa, hazirlama stiresi o kadar azalir.

- Hiz digmesinde 1'den (dustk hiz) 16'va (ylksek hiz) kadar hiz ayart bulunur.

- Turbo hiz digmesini kullanirken, cihaz maksimum hizda calisir Bu durumda hizi, hiz secme
dugmesiyle ayarlayamazsiniz.

A Malzemeleri karistirmak igin cihazi yavasca yukari asagi ve dairesel olarak hareket
ettirin (Sek. 4).

Cirpma iinitesi

Cirpma Unitesi, sadece krema ve yumurta aki ¢irpmak icin kullanilir

Cirpma Unitesini baglanti tnitesine baglayin (‘klik’ sesini duyun) (Sek. 5).
Baglant iinitesini motor Uinitesine baglayin (‘klik’ sesi duyulur) (Sek. 6).
Malzemeleri bir kaseye veya olgege koyun.

Ipucu:Yumurtalarin beyazlarini cirparken, en iyi sonug icin genis bir kase kullanin.

iPucu: Krema cirparken, sicramayi 6nlemek igin 6lcegi kullanin.
Onerilen miktarlar ve islem sireleri icin tabloya basvurun.

Cirpma miktarlarn ve islem siireleri

Malzemeler Cirpma miktari Siire
Krema 250 ml 70 -90 sn
Yumurta Ak 4 adet yumurta 120 sn.

Ipucu: Sicramay: énlemek icin, disiik bir hiz ayarinda baslayin ve yaklasik olarak 1 dakika gegtikten sonra
daha yiiksek bir hizla devam edin.

Elektrik fisini prize takin ve agma/kapama diigmesine basin.

Yaklasik 1 dakika sonra, turbo diigmesine basarak turbo hizda devam edebilirsiniz.
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Cirpma iinitesinin ¢cikarilmasi
Motor Unitesinden ¢irpma Unitesini gikarmak igin ayirma diigmesine basin.
Baglanti linitesini, cirpma Unitesinden ¢ekin.

Piire cubugu

Plre ¢ubugu patates piresi yapmak ve pismis bezelyeleri ezmek icin &zel olarak tasarlanmistir

Dikkat: Piire cubugunu kesinlikle dogrudan atesin lizerinde bulunan bir tavanin icindeki
malzemeleri ezmek icin kullanmayin. Malzemeleri ezmeden once tavayr mutlaka atesten alin ve
malzemelerin biraz sogumasini bekleyin.

Dikkat: Sert veya pismemis malzemeleri ezmek piire cubuguna zarar verebilir.

Dikkat: Piire islemi sirasinda veya sonrasinda plire gubugunu tavanin kenarina siirtmeyin. Kalan
yiyecek pargalarini almak igin bir spatula kullanin.

Dikkat: Piire cubugunun zarar gormemesi icin, plreyi cikarmak igin kesinlikle keskin veya sert
nesneler kullanmayin.

Patatesleri yaklasik 20 dakika pisirin ve suyunu siizlip bir kaseye koyun.
Ipucu: En iyi sonucu elde etmek icin, kasenin yanisindan fazlasini doldurmamaya 6zen gésterin.

Plire gubugunu baglanti linitesine (1) takin ve saat yoniiniin tersine gevirin (2) (‘klik’ sesi
duyulur) (Sek. 7).

Piire paletini cubuga takin. (Sek.8)

Plire gubugunu motor iinitesine takin (‘klik’ sesi duyulur). (Sek.9)
Fisi prize takin.

A Piire cubugunu icinde patates olan kaseye yerlestirin.

Turbo hiz diigmesine basin.

Bl Yaklasik 20 saniye boyunca piire cubugunu asagi yukari hareket ettirin. Yavas yavas siit ekleyip
istenilen sonuca ulasana kadar bu isleme devam edin.

[Ell Piire cubugundaki patatesi siyirmak igin bir spatula (dahil degildir) kullanin.

Ipucu:Tuz veya tereyag ekleyerek lezzeti artirabilirsiniz.
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Piire cubugunun cikarilmasi
Cihazi prizden ¢ikartin.

Motor (nitesinden patates eziciyi ¢ikarmak igin ayni anda her iki ayirma diigmesine
basin (Sek. 10).

Piire paletini gubugundan ¢ikarmak icin piire paletini saat yoniiniin tersine gevirin. (Sek.11)
Plire cubugunu saat yoniinde cevirin (1) ve baglanti lnitesinden (2) gekip gikarin. (Sek. 12)

Not: Her zaman, kullanimdan hemen sonra patates eziciyi temizleyin (‘Temizleme’ boliimiine ve
temizleme tablosuna bakin).

Kompakt dograyici

Dograyici; kabuklu yemis, et, sogan, sert peynir; haslanmis yumurta, sarimsak, otlar, kuru ekmek vb.
malzemeleri dogramak icin kullanilabilir

Dograyici bigaklarini tutarken ¢ok dikkatli olun, bigaklar ¢cok keskindir. Bigaklari dograyici
haznesinden cikarirken, dograyici haznesini bosaltirken ve temizlerken ozellikle dikkatli olun.
Not: Biiyiik malzemeleri islemeden énce yaklasik 2 cm’lik pargalar halinde kesin.

Bigak (nitesini dograyici haznesine koyun ($ek. 13).

Malzemeleri dograyici haznesine yerlestirin.
Onerilen miktarlar ve islem sireleri icin tabloya bagvurun.

Kompakt dograyici icin malzeme miktarlar ve isleme siireleri

Malzemeler Dogranan malzeme Siire Hiz
miktari

Sogan ve yumurta 100g 5x 1sn. 1-5
Et 120g (maks) 5sn. turbo
Otlar 20¢g 5x 1sn. 10-16
Kabuklu yemisler ve 100g 20 sn. turbo
badem

Parmesan peyniri 50-100g (maks) 15 sn. turbo
Sarimsak 50¢ 5x 1 sn. 10-16

Dograyicinin kapagini dograyici haznesinin lizerine yerlestirerek kapatin (Sek. 14).
Motor lnitesini dograyici kapaginin iistline sabitleyin (‘klik’ sesini duyun) (Sek. 15).
Fisi prize takin.

A Cihazi agmak igin agma/kapama diigmesine veya turbo diigmesine basin.

- Agma/kapama digmesini kullandiginizda, hiz segme digmesiyle hizi ayarlayabilirsiniz. Hiz ne kadar
ylksek olursa, hazirlama stiresi o kadar azalir.

- Hiz digmesinde 1'den (distk hiz) 16'ya (ytksek hiz) kadar hiz ayar bulunur.

- Turbo dugmesini kullandiginizda cihaz maksimum hizda calisir Bu durumda hizi hiz digmesiyle
ayarlayamazsiniz.

Not: Malzemeler dograyici haznesinin kenarlarina yapisirsa, cihazi fisten cekin ve bir spatula kullanarak
veya bir miktar svi ekleyerek kurumus malzemeyi ¢ikarin (6rnegin, pesto yaparsaniz).
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Temizleme (Sek. 16)

Motor Unitesini, ¢irpici baglanti tGnitesini, dograyici kapagini ve piire cubugu baglanti tinitesini suya
veya baska bir siviya daldirmayin ve musluk suyu altinda yikamayin. Bu parcalari sadece nemli
bezle silerek temizleyin.

Aksesuarlari ancak motor Unitesinden ¢ikardiktan sonra temizleyin.
Cihazi prizden ¢ikartin.

Kullandiginiz aksesuari gikarmak igin, motor unitesinin tzerindeki ayirma diigmelerine ayni
anda basin.

Aksesuari sokiin.
Not: Derinlemesine temizlik icin dograyici haznesinin lastik halkasini da ¢ikarabilirsiniz.
Diger talimatlar igin temizlik tablosuna bakin.

Ipucu: Blender qubugunu veya piire cubugunu daha hizh temizlemek igin, kullandiginiz élgegin veya
haznenin icine bir miktar bulasik deterjaniyla birlikte sicak su dékiin, blender cubugunu veya piire
cubugunu takin ve cihazi yaklasik 10 saniye ¢alistirin.

Cevre

- Kullanim dmriinin sonunda cihazi normal ev atiklarinizla birlikte atmayin; bunun yerine, geri
dénistim igin resmi toplama noktalara teslim edin. Boylece, ¢evrenin korunmasina yardimci
olursunuz (Sek. 17).

Aksesuarlar

Bu cihazin aksesuarlarini satin almak iin IGtfen web sitemizi ziyaret edin: www.shop.philips.com/
service. Cihazin aksesuarlarini satin alma konusunda sorun yastyorsaniz, ltitfen Ulkenizdeki Philips
Musteri Destek Merkezine basvurun. lletisim bilgilerini garanti brostiriinde bulabilirsiniz.
www.philips.com/support adresinden de iletisim bilgilerine erisebilirsiniz.

Garanti ve servis

Servise ya da daha fazla bilgiye ihtiyagc duyarsaniz veya bir sorunla karsilasirsaniz, www.philips.com/
support adresindeki Philips web sitesini ziyaret edin veya Ulkenizde bulunan Philips Musteri Destek
Merkezi ile iletisim kurun. Telefon numarasini diinya capinda gecerli garanti belgesinde bulabilirsiniz.
Ulkenizde bir Misteri Destek Merkezi yoksa, yerel Philips bayiine bagvurun.
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Sikca sorulan sorular

Soru Cevap

Cihaz ¢ok fazla ses yapryor, Cihaz uzun sire kullanildiginda istenmeyen kokular yayabilir

istenmeyen kokular yayryor, veya biraz duman cikarabilir Bu durumda, cihazi kapatmali ve

dokununca cok sicak veya duman 60 dakika boyunca sogumaya birakmalisiniz. Sorun devam

cikartyor. Ne yapmaliyim? ederse, litfen en yakin Philips Musteri Destek Merkezi ile
iletisim kurun.

Kaynar derecedeki sicak Malzemeleri islemeye baslamadan énce yaklasik 80°C

malzemeleri blenderde isleyebilir  sicakliga kadar sogumalarini bekleyin.

miyim?

islenecek malzemelerin ne kadar ~ Malzemeleri yaklagik 2x2 cm'lik parcalar halinde dograyin.
buylk olmasi gerekir?

Sert malzemeleri islerken cihaza Evet, kemik ve cekirdekli meyveler gibi cok sert malzemeler
zarar vermek mimkdn maddr? islerseniz cihaz zarar gérebilin Ancak cihaz Parmesan peyniri
ve cikolata gibi malzemeleri islemek icin uygundur.

Cihaz calisirken neden aniden Bazi sert malzemeler bigak Unitesini engelleyebilir Agma/
durdu? kapama dugmesini birakin, cihazin fisini ¢ekin, motor Unitesini
cikarin ve bigak Unitesini engelleyen malzemeleri ¢ikarin.

Krep harc

Malzemeler:
- 120 g bal
- 100 g cekirdeksiz kuru erik

Bali buzdolabinda birkag saat bekletin.
Kuru erikleri dograyici haznesine koyun ve bali kasikla lizerlerine gezdirin.
Turbo hiz diigmesine basin ve 5 saniye dograyin.

Pesto sosu

Malzemeler:
- 50 g Parmesan peyniri
- 10 g sarmsak
- 50 g feslegen
- 50 g cam fistigi
- 100 ml zeytinyag
- Tuz

Peyniri kiiglik pargalar halinde (1x1 cm) kesin.
Sarimsagi soyun, feslegen yapraklarini yikayin ve suyunu silkeleyin.
Tim malzemeleri 6lgege koyun.

Turbo hiz diigmesine basip tiim malzemeler macun kivamina gelene kadar blenderi calistirin.
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Domates corbasi

Malzemeler:
- 500 g domates
- 80 gsogan
- 1 dis sarimsak
- 2 yemek kasig| zeytinyagi
- 10 g toz sebze bulyonu
- 500 ml su
- Sgtuz
- Bir tutam karabiber (gekilmis)
- 45 gyogurt

Sogan ve sarimsagi soyup irice dograyin.

Domateslerin sapini kesip yikayin.

Domatesleri 4 pargaya (¢ok biiylikse 8 pargaya) boliin.

Ocaga bir tencere koyup en yiiksek isi ayarina getirin.

Zeytinyagini, soganlari ve sarimsag) tencereye koyup biraz kavurun.

A Domatesleri ekleyin ve yaklasik 1-2 dakika pisirin (arada sirada karistirin).
Suyu ve sebze bulyonunu ekleyip suyun kaynamasini bekleyin.

Bl Piiriizsiiz bir kivam alincaya kadar ¢orbayi blenderden gegirin.

[l 10 dakika kaynattiktan sonra tuz-karabiberi ve yogurdu ekleyin.

Patates piiresi

Malzemeler:
- 750 g nisastali (purelik) patates
- 250 ml sicak siit (yaklasik 90°C)
- 20 g tereyag
- Tuz
Patatesleri soyun ve yaklasik 4x4x4 cm’lik pargalar halinde kesin.
Patatesleri iyice yumusayana kadar (yaklasik 20 dakika) tuzlu suda haslayin.

Sonra suyunu siiziin, sicak stitle tereyagini ekleyin ve plriizsiiz bir kivam alincaya kadar piire
gubuguyla blenderden gegirin.
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LA 100% recycled paper
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