p H I L I p S Instructions for use
Bruksanvisning

Bruksanvisningl
Kayttoohje

HR7724/HR7723 Brugsanvisning
salatti.

PHILIPS



English 3
Norsk 15
Svenska 27
Suomi 39
Dansk 51
Lyl 75

e 88



(fig. 1)

Motor unit
Bowl
Lid of bowl
Peg of lid (activates and deactivates the
safety lock)
Projection (covers the opening in the
handle)
Built-in safety lock
Blade
Slicing/shredding disc (medium fine,
double-sided) ©
Emulsifying disc @
Kneading accessory 9
Driving shaft
Chute
Pusher
Speed control
O =O0ff
1 -2 =variable speed control
(1 = lowest speed;
2 = highest speed)
M = Moment/Pulse button
(appliance runs as long as button is
pressed)
Cord clip (for fixing the cord when
wrapped)
Screw cap (for closing the attaching
hole for the blender jar when it is not
used)

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




Read these instructions carefully before you start using the
appliance

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

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

If your appliance suddenly stops running:

- Pull the mains plug out of the socket

- Set the switch to position O

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

- Switch on the appliance again.

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

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

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

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

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

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

* Never let the appliance run unattended.

* Never let children run the appliance.

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

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

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

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

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

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

* Unplug the appliance after use.

« If the mains cord of this appliance is damaged, it must always be
replaced by Philips or a service centre authorised by Philips, in
order to avoid hazardous situations.

» Keep these directions for use for future reference.



(B) (fig. 2)

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

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

©

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

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

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

() (M)

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

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

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

F

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

Note: The appliance will only function if

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Tips:

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

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

the food from becoming too finely chopped.

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

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

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

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

Check the table for the appropriate speed
and setting.
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Be careful: the cutting edges of the disc
are very sharp!

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Tips:

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

« Fill the chute evenly for the best results.

* When you have to cut large amounts of
food, process only small batches at a time
and empty the bowl regularly between
batches.
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* You can use the emulsifying disc to
prepare mayonnaise, to whip cream and to
whisk egg whites.

- Put the bowl on the motorunit and fit the
emulsifying disc onto the driving shaft
(fig. 17).

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

- Fasten the lid onto the bowl and put the
pusher in the chute (fig. 20).

- Set the speed control to the position
indicated in the table and switch the
appliance on (fig. 21).

Tips:

» When you want to whisk egg whites, make
sure the eggs are at room temperature.

« Take the eggs out of the refrigerator at
least two hours before your are going to
use them

« All the ingredients for making mayonnaise
must be at room temperature

« If you are going to whip cream, the cream

must be taken straight from the refrigerator.

Please observe the preparation time in the
table. Cream should not be whipped too
long. Use the pulse function to have more
control over the process.

@9

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

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

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

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

- Set the speed control (N) to position 2
(= maximum speed) (fig. 26). The dough,
batter or cake mixture will be ready after
1 - 3 minutes.
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» The appliance can be used with or
without the blender attached to the
motor unit. If you use the appliance
without the blender, the appliance will
not function if the screw cap (P) has
not been screwed onto the attaching
hole for the blender.
Before use: do not put the mains plug
in the socket until you have attached
the blender jar (S), the lid (R) and the
knife unit (U) to the motor unit in the
correct way.
After use: unplug the appliance before
you remove the blender jar from the
motor unit.
The blender can be used for pureeing
very finely and for blending. It can be
used for e.g. soups, sauces,
milkshakes, baby food, vegetables,
fruit, thin batter, puree, etc. If
necessary, cut solid ingredients into
smaller pieces before you put them in
the blender.
* Do not fill the blender jar with
ingredients that are hotter than 80 °C.
* To prevent spilling, do not put more
than 1.2 litres of liquid in the blender
jar.
* Never remove the lid while the blender
is running.

Assembly and disassembly

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

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

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

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

Warning: do not exert too much pressure on

the handle of the blender jar.

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

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

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

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

How to use the blender

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

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

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

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

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

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

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

- Switch off the appliance and unplug it;

- Remove the stopper and the lid;

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

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

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

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

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

» Make sure that the cutting edges of the
blade and the slicing disc do not come into
contact with hard objects: this could cause
them to become blunt.

-

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

» Wrap the (excess) mains cord around the
reel on the back of the appliance (fig. 39).



Ingredients Max. Speed Accessory Procedure Applications
quantity setting

Apples, carrots,

celeriac Cut the fruit/vegetables into pieces that fit into the chute. Fill the chute with  Salads, raw

- grating/slicing 500 g 2/M the pieces and grate them while pressing the pusher lightly. vegetables

Batter (pancake) First pour the milk into the blender and then add the dry ingredients. Mix Pancakes,

- whisking 500 ml 2 0 the ingredients approx. 1 minute. If necessary, repeat this procedure max.  walffles, crLpes
milk 2 times. Then stop for a few minutes to allow the appliance to cool down to

ambient temperature.

Breadcrumbs Use dry, crisp bread Breadcrumbed
- chopping 100 g 2 5 dishes, au gratin
dishes
Butter cream (créme au beurre) 3009 2 6 Use soft butter for a light result Desserts, pastry,
toppings
Cheese (Parmesan) 5 Use a piece of rindless Parmesan and pre-cut it into pieces of 2x2 cmand ~ Sarnishing,
- chopping 2009 2 chop th soups, sauces,
p them. >
au gratin dishes
Cheese (Gouda) q . . ] Sauces, pizzas,
e 200g 1 ©) Cut the cheese into pieces that fit into the chute. Press carefully with the au gratin dishes,
pusher. fondue
Chocolate 200 1M 3 Use hard, plain chocolate. Break into pieces of 2 cm. Use the pulse setting Gitr:lshlng sauces,
- chopping 9 (M) during the first few seconds and then switch to max. speed to chop pastry,
- puddings, mousses
very finely.
Dough (tarts, pies, dumplings) iﬁ)%? z 5 Use cold margarine and cold water. Put flour in the bowl and add the ELL:S tﬁ;tss’ apiglse
- kneading margarine cut into pieces of 2 cm. Mix at max. speed until the dough has uicf?esg o (=SS
become crumbly, then add cold water while mixing. Stop as soon the q ’
dough starts to turn into a ball. Allow the dough to cool before further
processing.
Dough (bread) 7ﬂ(3)0 rg 2 5 Mix warm water with yeast and sugar. Add flour, butter and salt and knead EfEER
- kneading u the douah for approx. 90 seconds. Leave to rise for 30 minutes.
Dough (pizza) 7004 2 519 Same procedure as for bread dough. Knead the dough for approx. 1 PSS, (i
- kneading flour iy

= 1o 4



Ingredients

Dough (yeast)
- kneading

Dough (shortcrust)
- kneading

Egg whites
- whisking

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

- chopping
- pureeing

Herbs (e.g. parsley)
- chopping

Leeks, cucumbers, carrots

- slicing
Mayonnaise

- emulsifying

Meats, fish, poultry
- lean meat

- streaky meat

Milkshakes
- blending

Mixture (sponge)
- whisking

Mixture (cake)
- mixing

Max.
quantity

500 g
flour

500 g
flour

4 egg
whites

500 g
700 g
min.

759

min.
1 piece

3 eggs
500 g
400 g
250 ml

milk

3 eggs

4 eggs

2/M

2/M

2/1

©

Speed Accessory Procedure
setting

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

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

Use the eggs at room temperature.

Note: Use at least two egg whites

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

Add some liquid to obtain a smooth puree.

Wash and dry the herb(s) before chopping

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

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

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

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

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

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

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

il

Applications

Luxury bread

Apple pies, sweet
biscuits, open fruit
flans

Puddings, soufflés,
meringues

Salads

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

Soups, salads,
quiches.

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

Steaks tartare,
hamburgers

Minced meat

Sponge cakes, Swiss
rolls, pastry

Various cakes



Ingredients Max.
quantity

Nuts

- chopping 2509

Onions

- chopping 500 g

- slicing 500 g

Peas, beans

(cooked)

- pureeing 500 g

Potatoes, cooked 7509

- pureeing potatoes

Soups

- blending 500 ml

Vegetables

- chopping 500 g

Vegetables and meats (cooked)

- pureeing 500 g

Whipping cream

- whipping 400 ml

Speed Accessory Procedure

setting

2/M

2/M

1M

®

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

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

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

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

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

Use cooked vegetables

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

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

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

Applications

Salads, bread,
almond paste,
puddings

Salads, cooked food

Purees, soups

Oven dishes,
puree

Soups, sauces

Soups, raw
vegetables, salads

Baby and infant food
Garnishing, cream,

pastry,
ice cream mixtures



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

- Lid (C)

- Blade (G) &

- Slicing/shredding disc (H) ©

- Emulsifying disc (1) @

- Kneading accessory (J) 9

- Pusher (M)

- Blender (Q-U)

The following additional accessories are available:

- double-sided slicing disc for thick and thin slicing
(n°4203 065 61950) O

- double-sided grating disc for coarse and medium fine grating
(n° 4203 065 61970)

- double-sided grating disc for fine and extra fine grating
(n° 4203 065 61960) &

- Potato grating disc (n° 4203 065 61840)

- single-sided slicing disc for French fries and e.g. Swedish turnip
HR 2912 (n° 4203 065 61830).

- Storage box for discs HR 2922 (n° 4203 065 61860).

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

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

SERVICE SERVICIE SERVICE SERVICE

4203 065 61830 4203 065 61840

SERVICE SERVICEE SERVICE SERVICE

4203 065 64520

4203 065 60160

§

4203 065 63800

@D

4203 065 64390

4203 065 60170

4203 065 61950

S—

4203 065 61890

II

4203 065 61960

4203 065 64650 4203 065 61970
4203 065 64560 4203 065 61980




You are not satisfied with the way the appliance functions?

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

Problem:

The switch does not function

The appliance has suddenly
stopped running

The chopping, slicing or grating
result is not optimal

The result when whisking eggs is
not optimal

The result when whipping cream
is not optimal

The dough is swung around in
the bowl

Possible solution:

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

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

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

Unplug the appliance

Set the switch to position O

Let the appliance cool down for 15 minutes

Put the mains plug back in the socket

Switch on the appliance again.

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

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

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

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

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

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



(fig. 1)

Motorenhet

Bollen

Lokk til bollen

Lasehake (aktiverer og deaktiverer

sikkerhetslasen)

Styrekant for lokk (dekker &pningen i

handtaket)

Innebygd sikkerhetslas

Kniv §

Kutte-/raspeskive (middels grov,

dobbeltsidig) ©

Stivpiskingsskive &

Elteutstyr

Drivaksel

Matedpning

Stapper

Hastighetsbryter
S O=av
..... 1-2 = variabel hastighetsbryter (1 =
laveste hastighet, 2 = hgyeste hastighet)
M = moment-/pulsknapp (maskinen gar
s& lenge knappen er trykket inn)
Ledningsklemme (for & holde fast
ledningen nar den er rullet sammen)
Hette (til & lukke festehullet for
mikserbollenen nar den ikke er i bruk)

Miksertilbehgr U
Toppdeksel
Lokk
Mikserbollen
Gummipakning
Mikserkniv




Les disse instruksene ngye fgr du bruker maskinen for farste gang.

For & unnga skader som fglge av overoppheting, er maskinen utstyrt
med automatisk sikkerhetsenhet. Hvis maskinen blir for varm, vil
systemet automatisk koble fra strammen til maskinen. Hvis du falger
instruksene nedenfor, kan du sla p& maskinen igjen nar den har sttt og
kjolt seg ned i 15 minutter.

Hvis maskinen plutselig stopper:

- Dra sta@pslet ut av stikkontakten

- Sett bryteren i stilling O

- La maskinen kjgle seg ned i 15 minutter
- Sett stgpslet tilbake i stikkontakten

- Sla maskinen pa igjen

Hvis automatisk sikkerhetsenheten aktiveres gjentatte ganger, bar du
kontakte din Philips-forhandler eller et autorisert Philips-servicesenter.

« Les bruksanvisningen og se pa tegningene fgr du bruker
maskinen for forste gang.

* Fjern beskyttelsesdekselet fra kniven fgr du bruker den.

« Veer forsiktig nér du tar i bladet og kutte-/raspeskivene. De er
sveert skarpe!

* Alle deler som kommer i kontakt med mat, ma rengjgres grundig
far du bruker maskinen for farste gang.

« Sett lokket pa bollenen i riktig stilling. Den innebygde
sikkerhetslasen blir koblet fra, og du kan sl& pa maskinen.

« La aldri maskinen ga uten tilsyn.

 La aldri barn bruke maskinen.

* Nar du blander vaesker, ma du aldri fylle pA mer enn til den gverste
streken pa bollenen.

» Bruk aldri stgrre mengder eller lengre behandlingstid enn det som
star i tabellen.

- Vent til de bevegelige delene har stanset fgr du tar av lokket pa
maskinen.

« Stikk aldri fingrene eller andre gjenstander (f.eks. en slikkepott) i
matedpningen mens maskinen er i gang. Det er bare stapperen
som skal brukes til dette formalet.

« Stikk aldri fingrene eller andre gjenstander (f.eks. en slikkepott) i
mikseren hvis du ikke har dratt ut stikkontakten farst.

« Sett aldri motorenheten i vann eller annen veeske. Motorenheten
ma heller ikke skylles.

 Dra ut stgpslet etter bruk.

« Hvis apparatets nettledning er skadet, ma den alltid skiftes av
Philips eller et serviceverksted autorisert av Philips, for & unnga
farlige situasjoner.

» Tavare pa denne bruksanvisningen.



(B) (fig. 2)

- Sett bollenen pa maskinen som vist pa
tegningen (1).

- Vri handtaket i pilens retning til bollenen
ikke kan beveges lenger og du hgrer et
klikk (2).

©

- Sett lokket pa bollenen som vist i fig. 3.
Skru lokket pa i pilens retning til lokket ikke
kan beveges lenger og du hgrer et klikk
(fig. 4-5). Bruk litt kraft.

- Pass p& at merket pa lokket og pilen pa
bollenen er rett overfor hverandre.
Styrekant for lokket pa lokket dekker na
&pningen i handtaket pa bollenen (fig. 6).

« Du kan helle pa flytende og faste
ingredienser gjennom matedpningen (fig.
7).

« Bruk stapperen til & presse ingredienser
gjennom matedpningen (fig. 8).

« Du kan ogsa bruke stapperen til & lukke
matedpningen mens maskinen gér, for &
hindre at partikler eller veeskedraper
kommer opp gjennom matedpningen (fig.
9).

Bade motorenheten og lokket (C) er forsynt
med merker. Maskinen virker bare hvis pilen
p& motorenheten er rett overfor merket pa
lokket. | denne stillingen dekker styrekant for
lokket (E) pa lokket apningen i handtaket pa
bollenen.

Merk: Maskinen virker bare hvis

* hetten (P) eller mikseren (Q-U) er riktig
satt p& motorenheten (A) og

« bollenen (B) og lokket (C) er satt pa
motorenheten i samsvar med denne
bruksanvisningen.

« Hvis bade mikseren og bollenen er riktig
satt p& motorenheten, vil bare mikseren
virke.

Sett hastighetsbryteren (N) pa den
hastigheten som er angitt i tabellen pa side
22-24, og sl& maskinen p&. Hvis du er i tvil
om hvilken hastighet du skal bruke, velger
du alltid den hgyeste hastigheten (stilling 2).



5
Forsiktig! Bladene er sveert skarpe!

« Kniven kan brukes til & hakke opp, blande,
mose og lage butterdeig, paideig og
mgrdeig.

* Fjern beskyttelsesdekslet fra bladet (fig.
10).

« Sett bollenen p& motorenheten (fig. 2) og
monter kniven pa drivakselen (fig. 11).

* Legg ingrediensene i bollenen (fig. 12).

» Fest lokket pa bollenen og sett stapperen i
matedpningen.

Sett hastighetsbryteren (N) pa den
hastigheten som er angitt i tabellen , og sl&
maskinen pa. Hvis du er i tvil om hvilken
hastighet du skal bruke, velger du alltid den
hgyeste hastigheten (stilling 2).

Oppskrifter som er nevnt i tabellen vil veere
ferdige i lgpet av 10-60 sekunder.

Tips:

* Du bar ikke hakke opp store stykker med
kniven. Del stykkene opp i biter pa ca.

3 cm fgr du legger dem i maskinen.

« Maskinen hakker sveert raskt. La den bare
g4 i korte perioder av gangen, ogsa nar du
bruker puls-innstillingen (M), for & unnga at
maten blir hakket for fint.

« La ikke maskinen ga for lenge nar du
hakker opp (hard) ost. Osten blir varm og
kan smelte og bli klumpete.

» Hvis maten kleber seg til kniven eller til
innsiden av bollenen, gjgr du falgende:

— slar av maskinen

— fierner lokket fra bollenen

— fjerner maten fra kniven eller innsiden
av bollenen med en slikkepott.

* Prgv ikke & hakke opp harde ting som

kaffebgnner, muskatngtter eller isbiter.
Kniven kan bli slgv. Finn riktig hastighet og
innstilling i tabellen.

@

Forsiktig! Eggene pa skiven er sveert
skarpe!
Ta bare i plastdelen i midten av skiven.

- Sett bollenen pa motorenheten (fig. 2).

- Sett pa plass skjeere- eller raspeskiven
(fig. 13).

- Fest lokket pa bollenen (fig. 14).

- Legg ingrediensene i matedpningen (fig.
15).

- Trykk stapperen lett mot ingrediensene i
matedpningen.

- Hvis du skal raspe eller dele opp i skiver,
setter du hastighetsbryteren i stilling 2
(hayeste hastighet).

- Hvis du skal dele opp myke grgnnsaker
eller frukt, kan du velge en lavere
hastighet (se tabellen pa side 22-24).

- Trykk ingrediensene jevnt og forsiktig ned
med stapperen (fig. 16).

Tips:

» Del opp sterre stykker pa forhand, slik at
de passer i mateapningen.

« Fordel ingrediensene jevnt i
matedpningen.

* Hvis du skal dele opp store mengder mat,
bar du ta oppi sméa porsjoner av gangen
og temme bollenen mellom hver porsjon.
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« De kan bruke stivpiskingsskiven til & lage
majones, piske krem og eggehvite.

- Sett bollen pa motorenheten og plasser

stivpiskingsskiven pa drevenheten (fig. 17).

- Putt ingrediensene i bollen (fig. 18) og sett
lokket pa bollen (fig. 19).

- Fest lokket pa bollen og putt stapperen i
sporet sitt (fig. 20).

- Sett hurtighetskontrollen til den posisjonen
som er indikert i tabellen og sl& pa
apparatet (fig. 21).

Tips:

« Nar De vil piske eggehviter, m& De passe
pa at eggene har romtemperatur.

» Ta eggene ut av kjgleskapet minst to timer
for De skal bruke dem.

« Alle ingrediensene De trenger for & lage
majones, ma ha romtemperatur.

« Dersom De skal piske krem mé flgten tas
ut av kjgleskapet rett far De begynner.
Vennligst se tilberedingstid i tabellen. Flgte
bar ikke piskes for lenge. Bruk
pulsfunksjonen for & fa mer kontroll over
prosessen.

b

« Elteutstyren kan brukes til & elte brgddeig
og til & lage ragre og kakedeig.

- Sett bollenen p& motorenheten (fig. 2) og
monter elteutstyren pa drivakselen
(fig. 22).

- Legg ingrediensene i bollenen (fig. 23) og
fest lokket pa bollenen (fig. 24).

- Sett stapperen i matedpningen slik at den
lukkes (fig. 25).

- Sett hastighetsbryteren (N) i stilling 2
(= hayeste hastighet) (fig. 26). Deigen eller
reren blir ferdig pa ett minutt.
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* Maskinen kan brukes med eller uten
mikseren festet til motorenheten. Hvis
du bruker maskinen uten mikseren, vil

den ikke virke hvis ikke hetten (P) er

skrudd inn i festehullet for mikseren.

* For bruk: Ikke sett stapslet i
stikkontakten far du har festet
mikserbollenen (S), lokket (R) og
mikserkniven (U) til motorenheten pa
riktig mate.

« Etter bruk: Dra ut stgpslet fgr du tar av
mikserbollenen fra motorenheten.

Mikseren kan brukes til finmosing og

blanding. Den kan brukes til f.eks.
supper, sauser, milkshake, barnemat,
grennsaker, frukt, tynn rere, puré o.l.
Om ngdvendig skjeerer du faste
ingredienser i mindre biter fgr du har
dem i mikseren.

* Ikke ha ingredienser med hgyere
temperatur enn 80 °C i mikserbollenen.

* Fyll ikke mer enn 1,5 liter vaeske i
mikserbollenen for & unnga sal.
« Ta aldri av lokket mens mikseren gar.

Montering og demontering

- Legg gummipakningen (T) rundt
mikserkniven (U ) ( fig. 27 ).

- Skru mikserkniven mot venstre for & feste

den til mikserbollenen (fig. 28). Pass pa at

den sitter ordentlig fast!

- Fjern hetten (P) (fig. 29).

- Monter mikserbollenen pé festehullet og
skru den i pilens retning til den sitter
ordentlig fast (fig. 30).

7
©
Advarsel: Ikke dra for hardt i handtaket pa
mikserbollenen.

= 20 4

- Trykk lokket pa plass (fig. 31).

- Fest toppdekslet ved a trykke det ned og
skru det i pilenes retning til det sitter
ordentlig fast (fig. 32).

* Hvis du skal ta av mikseren, fglger du
disse trinnene i omvendt rekkefglge og
motsatt retning.

» Oppskrifter som er nevnt i tabellen vil veere
ferdige i Igpet av 10 sekunder - 2 minutter.

Slik bruker du mikseren

- Legg ingrediensene i mikserbollenen
(fig. 33).

- Sla maskinen pa ved a sette
hastighetsbryteren pa anbefalt hastighet
(fig. 34) eller trykke pulsknappen (M)
(fig. 35). Hvis du er i tvil om hvilken
hastighet du skal bruke, velger du alltid
den hgyeste hastigheten (stilling 2). Se i
tabellen for riktig hastighet og innstilling.



Tips:

« Flytende ingredienser (f.eks. olje til & lage
majones) kan helles oppi mikserbollenen
gjennom hullet i stopperen i toppdekselet
ved & snu den opp ned (fig. 36).

« Apningen i lokket kan ogs& brukes til & ha i
ingredienser mens maskinen gar. Skru av
toppdekslet og ta det ut av lokket (fig.
37-38).

« Jo lenger du lar maskinen g4, jo mer
finmalt blir blandingen.

* Av og til kan det veere ngdvendig & sla av
maskinen for & fierne matbiter som sitter
fast pa innsiden av mikserbollenen.

Sla av maskinen og dra ut stgpslet

Ta av toppdekslet og lokket

Skrap vekk mathitene som sitter fast pa
innsiden av mikserbollenen med en
slikkepott. Hold slikkepotten pa trygg
avstand fra knivene (ca. 2 cm).

59)

« Dra alltid ut stgpslet far du begynner &
rengjgre motorenheten.

 Du kan rengjgre motorenheten med en
fuktig klut. Sett aldri motorenheten i vann
eller annen vaeske. Motorenheten m&
heller ikke skylles.

* Alle deler som har veert i kontakt med mat,
ma vaskes med oppvaskmiddel og varmt
vann umiddelbart etter bruk. Bruk ikke
oppvaskmaskin.

« Veer forsiktig n&r du rengjer kniven,
mikserkniven til mikseren og skjeereskiven.
Eggene er sveert skarpe!

« Pass pa at eggene pa kniven og
skjeereskiven ikke kommer i kontakt med
harde gjenstander, da dette kan gjgre dem
slgve.

* Legg eventuell overfladig stremledning
rundt snellen p& baksiden av maskinen
(fig. 39).



Matslag

Epler, gulrgtter, selleri

Rare (pannekake-)
— piske

Brgdskorper
—smule

Smarkrem (créme au beurre)

Ost (parmesan)
—rive

Ost (gouda)
—rive

Sjokolade
— hakke opp

Deig (terter, paier o.l.)
—elte

Deig (brgd-)
—elte

Deig (pizza-)
—elte

Deig (gjeer-)
—elte

Maks
mengde

500 g

5 dl melk

100 g

300 g

200 g

200 g

200 g

300 g mel

700 g mel

700 g mel

500 g mel

Hastig- Tilbehgr
het

2/M )
z O
e )
e 5
e @
. @
1/M 6
z 5
e 9
e 5/9%
e 9

Fremgangsmate

Del frukten/grennsakene i biter som far plass i matedpningen. Fyll sjakten
med bitene og rasp dem mens du trykker forsiktig med stapperen.

Hell farst melken i mikseren og ha deretter i de t@rre ingrediensene. Miks
ingrediensene i ca.1 minutt.Hvis det er ngdvendig, gjenta prosedyren
max.2 ganger. Sla av i noen minutter for & avkjgle apparatet.

Bruk tert, spratt brad

Bruk mykt smer slik at kremen blir lett

Bruk en bit skorpelgs Parmesan og kutte den pa forhand i biter av 2x2 cm
for deretter & kutte dem i maskinen.

Del osten i stykker som far plass i matedpningen. Trykk forsiktig med
stapperen.

Bruk hard, massiv sjokolade. Brekk opp i stykker pa 2 cm. Bruk puls-
innstillingen (M) de ferste sekundene og ga deretter over til maks. hastig-
het for finhakking.

Bruk kald margarin og kaldt vann. Ha mel i bollenen og ha deretter i mar-
garin i stykker pa 2 cm. Bland p& maks. hastighet til deigen smuldrer, og
bland i kaldt vann. Stopp nar deigen begynner & forme seg til en kule. La
deigen avkjgles far du arbeider mer med den.

Bland varmt vann med gjeer og sukker. Ha i mel, smgr og salt og elt dei-
gen i ca.90 sekunder. La deigen heve seg i 30 min.

Samme fremgangsmate som for brgddeig.
Bland farst gjeer, varm melk og litt sukker. Ha i mel, sukker, salt, egg og

myk margarin. Elt deigen til den ikke lenger sitter fast i bollenen. (Tar ca.
1 minutt ). La deigen heve seg i 30 min.

Formal

Salater, ra
grennsaker

Pannekaker, vafler,
crépes

Retter med
bradsmuler, ratenger

Desserter, kaker,
pynt

Garnityr, supper,
sauser, gratenger

Sauser, pizzaer,
gratenger, fondyer

Pynt, sauser,
bakverk, puddinger,
mousse

Fruktterter, paier,
quiche

Brad

Pizza, terter

Finere gjeerbakst



Matslag

Deig (mgrdeig)
—elte

Eggehviter
— piske

Frukt (f.eks. epler, fersken,
bananer)

— hakke opp

— mose

Urter (f.eks. persille)
— hakke opp

Purre, agurk, gulrgtter
— skjeere i skiver

Majones
— blande

Kjett, fisk, fjeerkre
— magert kjatt

— strimlet kjgtt

Milkshakes
— blande

Sukkerbrgddeig
— piske

Maks
mengde

500 g mel

4
eggehviter

5009
7009

min. 75 g

min. 1 stk.

3 egg

500 g

400 g

2,5 dl melk

3 egg

Hastig- Tilbehgr
het

2 )
1 ©
M )
2 0
2/M
)
2/M
1
o
2/M
)
2/M
)
2
0
2/1
9

Fremgangsmate

Bruk kald margarin og del den opp i stykker pa 2 cm. Ha alle ingrediense-
ne i bollenen og elt deigen til den blir til en kule. La deigen avkjgles far du
arbeider mer med den.

Bruk eggene ved romtemperatur. Merk: Bruk minst to eggehviter.

Tips: Ha i litt sitronsaft, s& blir ikke frukten misfarget.
Ha i litt veeske slik at mosen blir jevn.

Vask og tark urtene fgr du hakker dem opp.

Fyll matedpningen med purre, agurk eller gulrgtter i biter. Trykk forsiktig
med stapperen.

Bruk alle ingrediensene ved romtemperatur. Merk: Bruk minst ett stort egg
eller to sma eller to store eggeplommer.

Fjern ferst sener og ben (fiskeben). Del opp kjattet/fisken i terninger pa
3 cm. Hvis du vil ha grovere hakking, kan du bruke puls-innstillingen.

Mos frukten (f.eks. bananer el. jordbzer) med sukker og sitronsaft. Ha i
melk og litt iskremog bland det godt.

Ingrediensene ma holde romtemperatur. Pisk egg og sukker p& maks.
hastighet til det blir stivt. Ha deretter i siktet mel. Fortsett & piske forsiktig
pa hastighet 1.

Formal

Eplepaier, sgte
kieks, &pne
fruktterter

Puddinger, suffléer,
marengs

Salater
Sauser, syltetay,
puddinger, barnemat

Sauser, supper,
garnityr, urtesmar

Supper, salater,
quiche

Pommes frites,
salater, fondy,
garnityr og
grillsauser

Tartarbiff,
hamburgere,
hakkekjatt

Sukkerbrad, rulade,
bakverk



Matslag

Kakedeig
— blande

Notter
— hakke opp

Lok
— hakke opp
— skjeere i skiver

Erter, banner (kokte)
— mose

Poteter, kokte
— mose
Supper

— blande

Grgnnsaker
— hakke opp

Grgnnsaker og kjatt (kokt)
— mose

Krem
— piske

Maks
mengde

4 egg

250 g

500 g
500 g

500 g

7509

poteter

5dl

500 g

500 g

Hastig- Tilbehgr
het

2 5
2/M 6
2/Mm 6
2/M &)
2 0
1-2 6
2 0
2 )
2 0

1-2
o

Fremgangsmate

Ingrediensene ma holde romtemperatur. Bland sukker og mykt smar til
blandingen er myk og kremaktig. Ha deretter i melk, egg og sukker i den
rekkefalgen.

Bruk puls-innstillingen (M) for grovhakking eller maks. hastighet for finhak-
king

Skrell Iokene og del dem i fire. Merk: Bruk minst 100 g.
Skrell Igkene og del dem i biter som far plass i matedpningen. Merk: Bruk
minst 100 g.

Bruk kokte erter eller bgnner. Ha om ngdvendig i litt vaeske for & gjere
massen jevn.

Ikke kok potetene for lenge. Hvor mye melk som skal brukes, avhenger av
potetsorten. Bruk varm melk (maks. 80 °C). Ha melken langsomt i mens
knivene gar.

Bruk kokte grannsaker
Del dem i terninger pa 3 cm fer du hakker dem med kniven.
Hvis du vil ha en grov puré, tilsetter du bare litt veeske. Hvis du vil ha den

finere, har du i veeske til blandingen blir glatt.

Bruk flate med kjgleskapstemperatur. Merk: Bruk minst 125 ml flgte.

Formal

Forskjellige kaker

Salater, brad,
mandelmasse,
puddinger

Salater, forskjellige
retter

Puréer, supper

Ovnsretter, potetmos

Supper, sauser

Supper, ra
grennsaker, salater
Barnemat

Garnityr, krem,
bakverk, iskremretter



Falgende deler er standardutstyr:
* Bolle (B)

* Lokk til bolle (C)

« Kniv (G) %

« Kutte-/raspeskive (H) ©

« Stivpiskingsskive (1) @

« Elteutstyr (J) 9

» Stamper (M)

» Mikser (Q-U)

Falgende ekstrautstyr kan skaffes:

« Kutteskive (O (n°. 4203 065 61950).

» Raspeskive ) (grov) (n°. 4203 065 61970).

« Raspeskive @ (fin) (n°. 4203 065 61960).

« Spesialskive for revne poteter (n°. 4203 065 61840).

» Pommes frites skive HR 2912 (nr. 4203 065 61830).

* Skiveoppbevaringsboks HR 2922 (nr. 4203 065 61860).

Sper din forhanler om dette tilleggsutstyret er tilgjenglig i ditt land. Hvis
du gnsker & bestille reserve eller tilleggsutstyr,oppgi da rett servise
og/eller typenummer.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 61830 4203 065 61840

SERVICE SERVICEE SERVICE SERVICE

4203 065 60160

4203 065 64520

§

4203 065 63800

4203 065 60170

4203 065 61950

4203 065 61960

4203 065 61970

4203 065 61980

4203 065 64650

=

4203 065 64560

4203 065 61860




Du ikke er forngyd med apparatets funksjoner ?

Hvis apparatets funksjoner ikke ere som du forventet,sjekk tabellen og les relevant kapittel i bruksanvisningen.

Problem:

Bryteren virker ikke

Maskinen stanser plutselig

Maskinen hakker, skjeerer eller
rasper darlig

Eggene blir ikke ordentlig pisket

Kremen blir ikke ordentlig pisket

Deigen blir slengt rundt i bollen

Mulig I@sning:

Skru bollen og/eller lokket i anvist retning s langt det gar (til du hgrer et klikk). Pass pa at pilene pa
bollen og maskinen og pa bollen og lokket star rett overfor hverandre (se fig. 2 og 6). Kontroller at
bollen eller lokket er riktig satt pa og skru dem i anvist retning sa langt det gar.

Dette skyldes sannsynligvis at den automatisk sikkerhetsenheten har koblet ut stremtilfarselen fordi
maskinen ble for varm.

- Dra stgpslet ut av stikkontakten.

- Sett bryteren i stilling O.

- La maskinen kjgle seg ned i 15 minutter.

- Sett stgpslet tilbake i stikkontakten.

- SI& maskinen pa igjen.

Hvis den automatiske sikkerhetsenheten aktiveres gjentatte ganger, bgr du kontakte din Philips-
forhandler eller et autorisert Philips-servicesenter.

Velg riktig hastighet. Se merkingen pa maskinen og bruksanvisningen.

De kan prgve a legge til litt sitronsaft eller salt. Sarge for at stivpiskingsskiven og bollen er frie for fett
og velge den korrekte hurtighetsinnstillingen.

Bruk stivpiskingsskiven Bruk kald kremflgte (ca. 6 °C).

Falg bruksanvisningen ngye. Ikke ha i for mye vann. Bruk alltid tilbehgr som angitt i tabellen. Ikke elt
deigen lenger enn angitt.
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Las forst hela bruksanvisningen! Spara den!
Spara kdpbevis och kvitto!

fig 1

Motorenhet

Skal

Lock till skal

Styrklack pa locket (paverkar
sékerhetsbrytaren)

Lockets utskjutande del (tacker
handtagets 6ppning)

Inbyggd sékerhetsbrytare

Kniv §

Skiva for skivning/strimling
(dubbelsidig medel/fin) ©
Vispskiva @

Degknédare 9

Drivaxel

Mataréppning

Pamatare

Till/fréan hastighetsvaljare

O =fran

1 - 2 = hastighetsvaljare

(1 = lagsta hastigheten; 2 = hdgsta
hastigheten)

M = momentlége (motorn stannar nar
du slapper)

Forvaringsplats for natsladden
Tacklock (tacker dver mixeranslutnin-
gen nar den inte anvands)

Mixern 0
Propp
Lock
Bagare till mixern
Tatningsring av gummi
Knivenhet




Las de héar anvisningarna noga innan du bdérjar anvanda apparaten

For att inte matberedaren skall skadas pa grund av éverhettning ar den
forsedd med ett automatiskt avstangningssystem. Om apparaten blivit
for varm pa grund av till exempel dverbelastning stangs den av
automatiskt. Féljer du nedanstaende anvisningar kan du starta igen om
du forst 1atit den kallna i 15 minuter.

Om matberedaren plétsligt stannar:

- Drag stickproppen ur vagguttaget.

- Stéll hastighetsvaljaren pa O.

- Lat apparaten kallna i 15 minuter.

- Satt tillbaka stickproppen i vagguttaget.
- Starta igen.

Kontakta ndgon av Philips auktoriserade serviceverkstader om det
automatiska avstangningssystemet aktiveras aterkommande.

L&s bruksanvisningen och titta pa bilderna innan du bérjar anvanda
matberedaren.

Innan du ansluter matberedaren till elnatet skall du kontrollera att den
spanning som finns angiven pa apparaten 6verensstammer med den
aktuella natspanningen.

Avlagsna skyddet fran kniven innan den anvands.

Var forsiktig nar du hanterar tillbehoren! Sarskilt kniv och skivare ar
mycket vassa. Du kan skara dig p& dem!

Diska alla l6sa delar innan du anvander dem for forsta gangen.
Sakerhetssystemet gor att matberedaren endast kan startas da locket
med skal ar korrekt monterade.

Lamna aldrig matberedaren utan uppsikt nar den ar igang.

Lat inte barn anvanda matberedaren.

Nar du bearbetar flytande ingredienser far du inte 6verskrida max-
markeringarna pa skalen eller bagaren till mixern (skalans évre streck).
Overskrid inte de rekommenderade méngder eller arbetstider som anges
i tabellen.

Tag inte av locket forran apparaten stannat helt och hallet.

Det ar farligt att stoppa ned fingrarna i lockets mataréppning!

Anvand alltid pAmataren nar du matar ned ingredienserna, aldrig
fingrarna eller verktyg sadsom gaffel, kniv, sked eller skrapa.

Doppa aldrig motorenheten i vatten eller ndgon annan vatska, du far inte
heller spola den. Du kan torka av den med en val urviden fuktig trasa.
Drag ut stickproppen ur vagguttaget efter anvandning.

Om matberedarens natsladd &r skadad méaste den alltid bytas ut av
Philips, eller av ett servicecenter som godkéants av Philips, for att
risksituationer inte ska uppkomma.



fig 2

Satt skalen pa apparaten (1).

Vrid skalen med handtaget i pilens
riktning (2). Vrid sa langt det gar tills du
hor ett “klick”.

©

Sétt locket pa skalen som visas i fig. 3.
Vrid locket i pilens riktning tills det stannar
upp och du hor ett “klick”, fig. 4-5.

Se till att markeringen pa locket och pilen
pa skélen mots. Nu kommer lockets
utskjutande del att tacka skalens
handtags6ppning, fig. 6.

L) (M)

« Genom mataréppningen kan du tillféra ba-
de flytande och fasta ingredienser, fig. 7.

« Anvand pamataren for att forsiktigt trycka
ned ingredienserna genom matardppnin-
gen, fig. 8.

» Du kan ha kvar pamataren i mataréppnin-
gen som lock nar apparaten ar igéng, sa
undviker du att vatska stanker ut eller att
till exempel mjél dammar, fig. 9.

F

Motorenheten saval som locket (C) ar
forsedda med markeringar. Apparaten
startar endast da pilen pa motorenheten star
mot markeringen pa locket. | detta lage
kommer lockets utskjutande del (E) att tacka
skalens handtagsoppning.

Mérk: Matberedaren fungerar endast:

» om técklocket (P) eller mixern (Q-U) &r
korrekt monterat pa motorenheten (A)
och

« skalen (B) och locket (C) ar ratt inpassade
p& motorenheten enligt anvisningarna i
den har bruksanvisningen.

 Bade mixern och skélen maste vara
korrekt monterade pa motorenheten for
att mixern skall kunna startas.

Satt hastighetsvéljaren (N) p&
rekommenderad hastighet enligt tabellen pa
sidan 8 - 10 och starta apparaten. Nar du ar
osaker pa vilken hastighet du skall ha, valj
alltid hégsta hastighet (lage 2).



G) 6

Var forsiktig! Kniven ar mycket vass. Du
kan skara dig!

« Kniven kan du anvénda for att hacka,
blanda, mixa, gora puré eller blanda till
mordeg, pajdeg och pastejer.

- Tag forsiktigt bort skyddet fr&n kniven, fig.
10

- Satt skalen pad motorenheten, fig. 2, och
satt kniven dver drivaxeln, fig. 11.

- Lagg ingredienserna i skalen, fig. 12.

- Sétt fast locket pa skélen och sétt
pamataren i mataréppningen.

- Satt hastighetsvaljaren (N) p&
rekommenderad hastighet enligt tabellen
och starta matberedaren. Ar du oséker pa
vilken hastighet du skall ha, valj alltid den
hdgsta hastigheten (lage 2).

« Tillampningarna/recepten som namns i
tabellen &r fardiga efter 10 - 60 sekunder.

Tips

« Skar ned stora bitar av exempelvis kott
och fisk till ungefar jamnstora, tre
centimeters tarningar innan du lagger
dem i skalen.

* Apparaten hackar valdigt snabbt. Kor
darfor bara korta stunder i taget s att
maten inte blir for mycket hackad, vilket
aven géller da du anvander momentlaget
(M).

« L&t inte apparaten ga for lange nar du
hackar hardost. Osten kan latt bli s& varm
att den borjar smalta och klumpa sig.

« Om mat fastnar pa knivbladen eller
skalens insida:

- stanna apparaten;
- tag av locket;

- skrapa rent med en skrapa.

» Hacka inte mycket harda ingredienser
sasom kaffebonor, muskotnét och
istarningar. De kan forstora kniven.

Kontrollera tabellen for korrekt hastighet
och instéllning.

H) ©

Var forsiktig! Skivan ar mycket vassa. Du
kan skara dig!

Tag skivan i plasthandtaget i skivans mitt.

- Satt skalen pad motorenheten, fig. 2.

- Satt skiv/strimlingsskivan pa drivaxeln,
fig. 13.

- Satt fast locket pa skalen, fig. 14.

- L&gg ingredienserna i matardppningen,
fig. 15.

- Tryck forsiktigt ned ingredienserna med
hjalp av padmataren.

- For strimling och skivning, séatt hastighets-
véljaren i lage 2 (max hastighet), fig. 16.

- Om du vill skiva gronsaker eller frukt som
inte &r sd harda kan du vélja den lagre
hastighet. Se tabellen.

- Tryck ned ingredienserna stadigt men inte
alltfor hart. Ju l6sare du trycker desto
finare resultat, fig. 16.

Tips:

» Skar ned stora bitar sa de passar i
matardppningen.

* Fyll mataréppningen innan du startar
apparaten.

» Nar du skall skiva stora mangder bor du
kora lite i taget och tomma skalen mellan
kérningarna.
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* Du kan anvéanda vispskivan for att
framstalla majonnas, for att vispa gradde
och aggvitor.

- Placera skélen pa motorenheten och fast
vispskivan pa drivaxeln (fig. 17).

- Lagg i ingredienserna i skalen (fig. 18)
och satt pa locket pa skalen (fig. 19).

- Fast locket pa skalen och placera
pamataren i doseringshalet (fig. 20).

- Stall in hastighetskontrollen i den position
som anges i tabellen och satt p&
apparaten (fig. 21).

Tips

« Om du ska vispa aggvitor, se da till att
aggen ar rumstempererade.

« Ta ut d4ggen ur kylsk&pet minst tva timmar
innan du ska anvénda dem.

« Alla ingredienser till majonnas maste vara
rumstempererade.

« Om du ska vispa gradde maste gradden
tas direkt ifrdn kylskapet. Notera
tillredningstiden i tabellen. Gradde ska
inte vispas for lange. Anvand
pulsfunktionen for att fa béattre kontroll
over processen

@9

» Degknadaren anvands for att kndda
jasdeg och for att blanda kaksmet.

- Placera skélen pa apparaten, fig. 2, och
séatt degknadaren pa drivaxeln, fig. 22.

- Hall ingredienserna i skalen, fig. 23, och
sétt fast locket pa skalen, fig. 24.

- Satt pamataren i mataréppningen sa den
stangs, fig. 25.

- Satt hastighetsvaljaren (N) pa den hogsta
hastigheten (2), fig. 26. Degen eller
smeten ar fardig efter 1-3 minuter.



(Q-V)

» Matberedaren kan anvandas med eller
utan mixer monterad pa motorenheten.
Om du anvander apparaten utan mixer
fungerar apparaten bara om tacklocket
(P) ar korrekt monterat.

« Anslut inte stickproppen till elnéatets vagg-
uttag forran du monterat mixerbagaren
(S), locket (R) och knivenheten (U) pa ratt
satt till motorenheten.

« Efter anvandning: Drag alltid forst ut
stickproppen ur vagguttaget innan du
lossar bagaren frdn motorenheten.

* Med mixern kan du blanda och gora fina
puréer. Du kan till exempel anvanda den
for soppor, saser, milkshake, barnmat,
gronsaker, frukt och tunna smeter. Skar
fasta ingredienser i smabitar innan du
lagger ned dem i mixern.

» Fyll inte mixern med ingredienser som ar
varmare an 80°C.

* Undvik spill. Fyll aldrig med mer &n 1,5
liter vatska.

* Tag aldrig av locket medan mixern ar
igang.

Hopséttning och isartagning

- L&gg tatningsringen (T) runt kanten pa
knivenheten (U), fig 27.

- Satt ned béagaren i knivenheten och vrid
knivenheten medurs sa bagaren (S)
fastnar i knivenheten, fig. 28. Se till att
den sitter ordentligt fast!

- Tag bort tacklocket (P) fran mixeranslut-
ningen, fig. 29.

- Satt den hopmonterade bagaren pa
motorenheten och vrid béagaren i pilens
riktning tills den laser fast ordentligt,
fig. 30.

Varning: Vrid inte for hart i bagarens
handtag!

Tryck pa locket (R), fig. 31.

Tryck ned proppen i locket och vrid i
pilens riktning tills locket &r fastlast,

fig. 32.

TillAmpningarna/recepten som namns i
tabellen &r fardiga efter 10 sekunder - 2
minuter.

Sé& har anvander du mixern

Hall ingredienserna i mixerbagaren,

fig. 33.

Koér igdng apparaten genom att stalla
hastighetsvéljaren pa rekommenderad
hastighet, fig. 34, eller vélja momentlaget
(M), fig. 35. Om du inte &ar séker pa vilken
hastighet du skall ha kan du vélja den
hogsta hastigheten (lage 2). Kontrollera
tabellen for korrekt hastighet och
instéllning.



Tips:

« Flytande ingredienser, exempelvis olja till
majonnas, kan doseras genom hélet i
proppen genom att proppen vands upp
och ned, fig. 36.

« Oppningen i locket kan du anvéanda for att
tillsétta ingredienser medan motorn ar
igang. | sa fall skruvar du bort proppen,
fig. 37-38.

« Ju langre du mixar ju finare blir resultatet.

 |bland kan du behéva stanga av
apparaten och skrapa ned ingredienser
som fastnat p& bagarens insida.

- Stang av apparaten och drag ut
stickproppen ur vagguttaget.

- Tag bort proppen och locket.

- Anvand en skrapa och skrapa ned
ingredienserna. Se upp for knivarna! G&
inte narmare med skrapan &n cirka tva
centimeter.

» Drag alltid ut stickproppen ur vagguttaget
innan du gor ren motorenheten.

* Doppa aldrig motorenheten i vatten. Du
far inte heller spola den. Du kan toka av
den med en val urvriden fuktig trasa.

« Alla 6vriga delar som varit i kontakt med
maten bor snarast diskas i varmt vatten
med diskmedel. Delarna far inte diskas i
diskmaskin! Diska for hand.

« Var speciellt forsiktig nar du diskar kniv,
mixerns knivenhet och skivan. De ar
mycket vassa.

« Var forsiktig med eggarna pa knivar och
skiva. De blir latt slba om de kommer i
kontakt med andra metallféremal.

59)

« En del ingredienser kan missfarga ytorna

pa delarna. Detta paverkar inte resultatet
och vanligen foérsvinner fargférandringen
efter ett tag.

+ Anvéand aldrig skurpulver, stalull, harda

svampar eller liknande och inte heller
aceton, sprit, eller andra l6sningsmedel
eller fratande vatskor.

Drag alltid ut stickproppen ur vagguttaget
efter anvandning. Néatsladden kan du linda
upp p& matberedarens baksida, fig. 39.



Ingredienser

Applen, morétter, selleri
- skiva
- strimla

Pannkaks-smet

- mixa

Strobrod

- hacka

Smaorkram

Hardost (Parmesan)
- strimla

Mjukare ost
- strimla

Choklad
- hacka

Deg (tartor, munkar)
- kn&dning

Jéasdeg (brod)
- kn&dning

Pizzadeg
- knadning

Finare jasdeg
- knadning

Maxméangd Install- Tillbehor

ning av
hastighet
500 g 2/M
500 ml 2
mjolk
100 g 2
300 g 2
200 g 2
200 g 1
200 g 1/M
3009 2
mjol
700g 2
mjol
700 g 2
mjol
500 g 2
mjol

Nepl

© O

619

9

Gor sd har

Skar ned frukt/gronsaker i bitar som passar in i mataréppningen. Fyll
mataréppningen och tryck latt med pdmataren.

Hall férst mjolk i bagaren och darefter de torra ingredienserna. Blanda ingre-
dienserna ca 1 minut, om nddvandigt upprepa férfarandet maximalt 2 gan-
ger. Stanna déarefter apparaten och Iat den kallna till omgivningstemperatur.

Anvand torrt, porost brod
Anvand mjukt smor for ett latt och luftigt resultat.

Anvand en bit parmesan utan kant och skér den i 2x2 cm stora bitar och
hacka bitarna.

Skar osten i bitar som passar i mataréppningen. Tryck forsiktigt med
pamataren.

Anvand blockchoklad. Bryt den i bitar p& 2 cm. Anvand momentlage M de
forsta sekunderna. Valj max-laget om du vill hacka mycket fint.

Anvand kallt margarin och kallt vatten. Hall mjol i skalen och tillsatt
margarin skuret i tarningar p& 2 cm. Blanda p& max hastighet till dess att
degen blir smulig, tillsatt sedan kallt vatten under blandningen. Stanna sa
snart degen borjar att bli en boll. Tillat degen att kallna innan fortsatt
arbete.

Blanda ljummet vatten med jast och socker i skalen. Hall i mjol (spara en
1/2 dI till utbakningen), smor och salt. Kndda degen ca 90 sekunder.
Torrjast skall blandas i mjélet. Lt degen jasa 30 minuter i skalen.

Samma férfarande som vid broddeg. Knéda degen ca 1 minut.

Blanda jast, ljummen mijélk och lite socker. Hall i mjél, socker, salt, &gg
och mjukt margarin. Knada degen tills den inte fastnar i skalen (det tar ca
1 minut). Lat den jasa i skalen cirka 30 minuter.

-

Anvands till

Sallader, rda
gronsaker

Pannkakor, véfflor,
créepes

Ratter och kakor
med strobrod

Desserter,
bakverk, fyllningar

Garneringar, soppor,
saser, gratanger

Saser, pizzor, gra-
tanger och fondyer

Garneringar, saser,
bakverk, puddingar,
mousse

Frukttartor, munkar

Brod

Pizzor

Finare brod



Ingredienser Maxméangd Install- Tillbehor Gor sd har Anvands till

ning av
hastighet
Deg 500 g 2 Anvand kallt margarin som du skér i 2 cm bitar. Hall ingredienserna i Appelpajer,
- knadning mjol 5 skalen och knada tills degen blivit en boll. Lat degen kallna innan du efterratter, frukttartor
fortsétter.
Aggvita 4 aggvitor 1 © Aggen bér ha rumstemperatur. Puddingar, suffléer,
- vispa Anvand minst tva aggvitor. maranger
Frukt (&pplen, persikor, Satt till lite citronsaft s& undviks missfargning. Sallader
bananer) 6
- hacka 500 g M Saser, sylt,
- mixa 7009 2 O Tills4tt lite vatska for att fa en slat puré. puddingar, barnmat
Kryddorter minst 75 g 2/M ) Skélj och torka drterna innan du hackar. Tag bort grova stjalkar. Saser, soppor,
(t ex persilja) garneringar, ortsmor
- hacka
Purjolok, gurka, morétter minsten bit 2/M @ Fyll mataréppningen med purjoldk, bitar av gurka eller morétter och tryck Soppor, sallader
- skiva forsiktigt med pamataren.
Majonnéas 3 &agg 1 O Alla ingredienserna skall ha rumstemperatur. Folj recepten. Anvand dock  Sallader, fondyer,
- blanda minst ett stort 4gg, tvd sma &gg eller tva stora aggulor. garneringar,
barbecue-saser
Kétt, fisk, kyckling Tag bort senor och ben. Skar i bitar med 3 cm sida. Anvand garna Hamburgare, hackat
- mort, magert 500 g 2/M g momentlaget. kott
- mindre mort 400 g 2/M
Milkshake 250 ml Kor frukten (t ex jordgubbar, banan) med socker till smeten tjocknar. Hall
- mixa mjolk 2 0 pa mjolk och lite glass och blanda val.
Sockerkaka Ingredienserna skall ha rumstemperatur. Vispa agg och socker till slat Sockerkakor,
- vispa 3 &agg 2/1 ) smet. Hall i mjolet och fortsatt att vispa forsiktigt pa lagsta hastigheten 1. rulltartor, éverdrag
Rora kakdeg Ingredienserna skall ha rumstemperatur. Blanda mjukt smér och socker Kakor
- blanda 4 &gg 2 6 tills degen &r jamn och kramig. Hall i mjélk, agg och mjol.
Mandel och nétter 2509 2/M Anvand momentlaget M for grov hackning eller max hastighet for Sallader, brod,
- hacka ) finhackning. mandelmassa,

puddingar

=



Ingredienser

Lok
- hacka

- skiva

Artor, bénor (kokta)
- mixa

Potatis, kokt
- mosa

Soppa
- mixa

Gronsaker och rotfrukter
- hacka

Gronsaker och kott (kokta)
- mixa

Gradde
- vispa

Maxméangd Install-

500 g
5009

500 g

750 g
potatis

500 ml

500 g

500 g

400 ml

Tillbehor
ning av
hastighet

2/M 5
2/M ©
2 0
1-2 6
2 0
z 5
2
0
1-2 ®

Gor sd har

Skala loken och skar dem i fyra delar. Anvéand minst 100 g.

Skala loken och skar den sa den gér ned i mataréppningen. Anvand minst
100 g.

Anvand kokta bonor eller artor. Tillsatt lite vatska om det blir for tjockt.
Koka inte potatisen for mycket. Hur mycket mjélk som behévs beror pa
potatissorten. Anvand varm mjolk (max 80°C). Hall sakta i mjolken medan

kniven snurrar.

Anvand kokta gronsaker.
Skaér stora ingredienser i kuber med 3 cm sida.
Liten méngd vétska ger grovre mos. Tillsatt vatska tills blandningen blir

lagom.

Anvand kylskapskall gradde. Anvand minst 125 ml gradde.

Anvands till

Sallader, matlagning
Skolj genast skalen
och 6vriga delar i
kallt vatten.

Soppor, puréer

Ratter i ugnen, mos,
puréer

Soppor, saser, mos

Soppor, rakost,
sallader

Barnmat
Garneringar,

vispgradde,
glassdrinkar



Foljande detaljer ar ersattningsdelar:
- Skal (B)

- Lock (C)

- Kniv (G) %

- Skiva for skivning/strimling (H) €©
- Vispskiva (1) @

- Degknéadare (J) 9

- Pamatare (M)

- Bagare (Q-U)

Som extra tillbehor:

- Skivskiva  (dubbelsidig) (4203 065 61950)

- Skiva for strimling € (dubbelsidig, grov) (4203 065 61970)

- Skiva for strimling & (dubbelsidig, fin) (4203 065 61960)

- Rivskiva for potatis mm (4203 065 61840)

- Pommes frites-skiva, enkelsidig. Aven lamplig till Janssons frestelse
HR 2912 (4203 065 61830)

- Forvaringslada for skivor HR 2922 (4203 065 61860)

Fraga din handlare eller Philips serviceombud om dessa tillbehor ocksa
finns i dit land. Nar du skall képa nagon av dessa delar, titta pa figuren
har intill och anteckna servicenumret sa att du far ratt detalj.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 61830 4203 065 61840

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 64520

4203 065 60160

i

4203 065 63800

4203 065 64390

4203 065 60170

4203 065 61950

4203 065 61890

4203 065 61860

4203 065 61960

4203 065 64650 4203 065 61970
4203 065 64560 4203 065 61980




Ar du inte néjd med apparatens funktion.

Fungerar inte matberedaren som du tankt dig kan kanske féljande tabell vara till hjalp.

Problem:

Hastighetsvéljaren fungerar inte
som den skall.

Maskinen har plétsligt slutat géa.

Hackning, skivning eller strimling
fungerar inte pa ratt satt.

Vispning av agg blir inte bra.

Vispning av gradde blir inte bra.

Degen svanger omkring i skalen.

Mojlig l6sning:

Vrid skalen och/eller locket sa langt det gar i pilen riktning, tills du hor ett "klick".
Se till att markeringarna pé skalen och pa motorenheten saval som pa skalen och pa locket star precis
ovanfor varandra, se fig. 2 och 6.

Se till att mixern eller tacklocket for mixeranslutningen ar korrekt placerade och fastlasta enligt
bruksanvisningen.

Det ar formodligen det automatiska sakerhetssystemet som har aktiverats och stangt av matberedaren
darfor att den blivit for varm.

- Drag ut stickproppen ur vagguttaget.

- Stall hastighetsvéljaren i lage O.

- Lat apparaten kallna i 15 minuter.

- Sétt tillbaka stickproppen i vagguttaget.

- Koppla p& matberedaren igen.

Om det automatiska sakerhetssystemet aktiveras ofta bor du kontakta din handlare eller nagot av
Philips auktoriserade serviceombud.

Valj ratt hastighet. Kontrollera indikeringarna pa& apparaten och Ias i bruksanvisningen.

Du kan tillsatta lite citronsaft eller salt. Se till att det inte finns nagot fett varken pa vispskivan eller i
skalen och valj ratt hastighet

Anvand vispskivan. Anvand kyld vispgréadde (ca 6 °C).

Titta noga i bruksanvisningen. Hall aldrig i for mycket vatten. Anvénd alltid det tilloeh6r som anges i

tabellen.
Knada aldrig langre tid &n den angivna.



(kuva 1)

Runko

Kulho

Kulhon kansi

Kannen kieleke (sulkee ja avaa
turvakytkimen)

Uloke (peittaa kahvan aukon)
Turvakytkin

Hienonnustera §

Viipalointi- tai suikalointiteréa
(kaksipuolinen) €©

Vispilalevy®

Taikinakoukku 9

Akseli

Syo6ttdosuppilo

Syo6ttdpainin

Nopeudenvalitsin

O = katkaistu

1 -2 =nopeuden saatd

1 = pienin nopeus; 2 = suurin nopeus
M = Pitoasento (vapauta = pysayta)

Johdonpidin (pitaa kelatun johdon paan
paikalla)

Kierrettava suojakansi (peittaa
tehosekoittimen asennusaukon, silloin
kun tehosekoitinta ei kaytetd)

Tehosekoitin U
Tulppa
Kansi
Kannu
Tiiviste
Teréa




Lue nama ohjeet huolellisesti ennen laitteen kayttdonottoa

Ylikuumenemisesta johtuvien vahinkojen valttamiseksi laitteessa on
itsestaén palautuva lampétilanrajoitin, joka tarvittaessa katkaisee virran
automaattisesti.

Kun noudatat seuraavia ohjeita, voit turvallisesti kdynnistaa laitteen
uudelleen 15 minuutin ja&htymisen jalkeen.

Jos laite yhtakkia pysahtyy:

* Irrota pistotulppa pistorasiasta.

» Aseta kytkin asentoon O.

* Anna laitteen jaahtya 15 minuuttia.

» Tybnna pistotulppa takaisin pistorasiaan.
» Kaynnisté laite uudelleen.

Ota yhteys Philips-myyjaan tai Philips Kodinkoneiden valtuuttamaan
huoltoon, jos lampétilanrajoitin katkaisee virran toistuvasti.

Lue kayttoohje ja katsele kuvat, ennen kuin alat kayttaa laitetta.

Poista hienonnusteran suojus aina ennen kayttod.

Kasittele kaikkia teria varovasti, silla ne ovat erittéin teravia.

Pese kaikki ruoan kanssa kosketuksiin joutuvat osat ennen
kayttdonottoa.

Aseta kulhon kansi paikalleen oikealla tavalla. Tallgin sisdanrakennettu
turvakytkin avautuu ja laite voidaan kaynnistaa.

Jos seka tehosekoitin etté kulho on asennettu paikalleen rungon péaélle,
vain tehosekoitinta voidaan kayttaa.

Ala jata laitetta toimintaan ilman valvontaa.

Ala anna lasten kayttaa laitetta.

Nesteiden vatkaaminen ja sekoittaminen: ala ylita kulhoon tai
tehosekoittimen kannuun merkittyd enimmaismaaraa osoittavaa viivaa.
Ala ylita taulukossa annettuja enimmaisméadria ja aikoja.

Avaa kansi vasta, kun pyorivat osat ovat taysin pysahtyneet.

Ala tyonna syottdsuppiloon sormia tai esim. kaavinta moottorin kiydessa.
Kéayta vain syottdpaininta.

Ala tyonna tehosekoittimeen sormia tai esim. kaavinta moottorin
kaydessa. Katkaise virta ja irrota pistotulppa pistorasiasta ensin.
Laitteen runkoa ei saa kastaa veteen. Ala mydskaan huuhtele sita.
Irrota pistotulppa pistorasiasta kayton jalkeen.

Tarkasta litosjohdon kunto sdannéllisesti. Jos liitosjohto on vaurioitunut,
se on vaihdettava Philips Kodinkoneiden valtuuttamassa
huoltoliikkeessa.

Sailyta tama kayttdohje.

Ennen kuin yhdistét laitteen pistorasiaan, tarkista, etta laitteen arvokilven
jannite- ja taajuusmerkinta vastaavat paikallista verkkojannitetta ja -
taajuutta.

Tarkista, etta laitteen toiminta on katkaistu (asento O), silloin kun yhdistat
laitteen pistorasiaan.

Jos laite on pudonnut veteen, irrota ensin pistotulppa pistorasiasta,
ennen kuin nostat laitteen vedesta.

Tarkistuta veteen pudonnut laite huollossa ennen kayttéénottoa.

Pid& huoli, etteivat teravat kulmat, kuumuus tai kemikaalit paase
vahingoittamaan liitosjohtoa.

Laitetta ei saa kayttaa, jos sen kaynnistyskytkin on rikkoutunut.

Sailyta terat lasten ulottumattomissa.

Irrota pistotulppa pistorasiasta aina ennen hoito- ja
puhdistustoimenpiteita.



(B) (kuva 2)

Laita kulho rungon paélle kuvassa
naytetylla tavalla (1).

Kierra kahvaa nuolen osoittamaan
suuntaan, kunnes se pyséahtyy ja kuulet
napsahduksen (2).

©

Aseta kansi paikalle kuvassa 3 naytetylla
tavalla.

Kierré kantta nuolen osoittamaan
suuntaan, kunnes se pysahtyy ja kuulet
napsahduksen (kuvat 4-5).

Pid& huoli, ettéd kannessa oleva merkki ja
kulhon nuoli ovat vastakkain. Kannen
uloke peittda nyt kulhon kahvassa olevan
aukon (kuva 6).

L) (M)

» Sy6ttdsuppilon kautta voidaan lisata
nestetta ja kuivia aineita (kuva 7).

» Paina ruoka-aineita syottdsuppiloon vain
syottdpainimella (kuva 8).

» Pida syottdpainin syottdsuppilossa kayton
aikana. Tama vahentéaa roiskumista
(kuva 9).

Seka rungossa etté kannessa (C) on pienet
merkit. Turvakytkin avautuu ja laite voidaan
kaynnistéa vain, kun rungon nuoli on aivan
kannen merkin kohdalla. Tdss& asennossa
kannen uloke (E) peittéd& kulhon kahvassa
olevan aukon.

Huom.: Laite voidaan kaynnistéaa vain, jos:

 kierrettéva suojakansi (P) tai tehosekoitin
(Q—U) on asennettu rungon (A) paalle ja

» kulho (B) ja kansi (C) on asetettu rungon
padlle tédssa vihkosessa annettujen
ohjeiden mukaisesti.

» Jos seké tehosekoitin ettd kulho on
asennettu paikalleen rungon péalle, vain
tehosekoitinta voidaan kayttaa.



Kéynnista laite asettamalla nopeudenvalitsin
(N) ohjetaulukossa ilmoitettuun asentoon.
Jos et ole varma oikeasta nopeudesta,
valitse aina suurin nopeus (2).

G) 6

Varoitus: teran reunat ovat erittain

teravat!

« Tama tera hienontaa, sekoittaa, soseuttaa
ja vatkaa.

- Poista hienonnusterasta suojus ennen
kayttoa (kuva 10).

- Laita kulho rungon péaélle (kuva 2) ja
aseta hienonnustera akseliin (kuva 11).

- Mittaa aineet kulhoon (kuva 12).
- Kiinnita kansi kulhon paalle ja aseta

syo6ttopainin sydttosuppiloon.

- Kaynnista laite kaantamalla
nopeudenvalitsin (N) taulukossa
ilmoitettuun asentoon. Jos et ole varma
oikeasta nopeudesta, valitse aina suurin
nopeus (2).

- Taulukon sovellukset/ruokaohjeet ovat
valmiit 10-60 sekunnin kuluttua.

Kayttovinkkeja:

» Leikkaa aineet noin 3 cm:n suuruisiksi
paloiksi.

« Varo hienontamasta aineita liikaa. (Myos
pitoasentoa M kaytettdessa.)

« Ala hienonna juustoja kovin pitk&an,
etteivat ne ehdi lAmmeta ja siten
paakkuuntua.

« Jos aineet takertuvat terén ymparille tai
tarttuvat kulhon reunoihin:

- katkaise ensin laitteen toiminta,
- poista kansi kulhon paalta

- ja irrota aineet teréan ymparilta tai kulhon
reunoista kaapimella.

« Ala hienonna kovia aineksia, kuten
kahvipapuja, muskottipahkingita tai
jaapaloja, silla nama tylsyttavat teraa.
Katso taulukosta sivulta 34-36 sopiva
nopeus.

H©

Varoitus: leikkuureunat ovat hyvin
teravat!

Tartu sen tahden terddn aina muovisesta
pidikkeesta.

- Laita kulho rungon paalle (kuva 2).

- Aseta teré paikalleen kaytettéava puoli
ylospain (kuva 13).

- Aseta kansi kulhon péalle (kuva 14).

- Tayta syottdsuppilo (kuva 15).

- Aseta syottopainin sy6ttdsuppiloon
aineiden paalle.

- Kaynnisté suikalointi tai viipalointi: aseta
nopeudenvalitsin asentoon 2
(maksiminopeus).

- Jos haluat viipaloida tai raastaa pehmeita
vihanneksia tai hedelmia, kayta
pienempaa nopeutta (katso taulukkoa).

- Paina aineita syottdsuppilossa alaspéin
tasaisesti eika liilan kovaa (kuva 16).



Kayttovinkkeja:

Paloittele aineet, niin ettéd ne mahtuvat
syo6ttosuppiloon.

Tayta syottdsuppilo mahdollisimman
tasaisesti.

Tyhjenna kulho tarvittaessa valilla.

n®

Vispilalevya voi kayttad majoneesin
valmistamiseen seké kerman ja
munanvalkuaisen vatkaamiseen.

Laita kulho rungolle ja aseta vispilalevy
akseliin (kuuva 17).

Mittaa aineet kulhoon (kuuva 18) ja aseta
kansi kulhon paalle (kuuva 19).

Kiinnita kansi kulhoon ja laita sy6ttépainin
syo6ttdsuppiloon (kuuva 20).

Aseta nopeudenvalitsin taulukossa
neuvottuun asentoon ja kaynnista laite
(kuuva 21).

Kayttovinkkeja:

Kun teet valkuaisvaahtoa, kayta
huoneenlampdisia kananmunia.

Ota kananmunat jaédkaapista vahintaan
kaksi tuntia ennen niiden kayttoa.
Majoneesia valmistettaessa kaikkien
aineiden tulee olla huoneenlampdisia.
Jos aiot vatkata kermaa, ota kerma
jaakaapista vasta juuri ennen kayttéa.
Noudata taulukon ohjeaikaa. Kermaa ei
tulisi vatkata liian kauan. Kayta

@9

Taikinakoukulla vaivataan kaikki
hiivataikinat ja sekoitetaan muut taikinat.
Laita kulho rungon paalle (kuva 2) ja
aseta taikinakoukku akseliin (kuva 22).
Mittaa aineet kulhoon (kuva 23) ja sulje
kansi (kuva 24).

Sulje syéttosuppilo syoéttopainimella
(kuva 25).

Kaynnista laite kaantamalla
nopeudenvalitsin (N) asentoon 2 (= suurin
nopeus) (kuva 26).

Taikina on valmista 1-3 minuutin kuluttua.



(Q-L)

Laitetta voidaan kayttaa
tehosekoittimen ollessa kiinni rungon
paalla tai ilman tehosekoitinta. Jos
tehosekoitinta ei ole, laite ei kaynnisty
ellei suojakantta ole kierretty
tehosekoittimen asennusaukon péalle.
Ennen kayttda: ala tydénna pistotulppaa
pistorasiaan, ennen kuin kannu (S),
kansi (R) ja tera (U) on kiinnitetty
paikalleen runkoon.

Kayton jalkeen: irrota pistotulppa
pistorasiasta, ennen kuin irrotat
kannun rungosta.

Laite on tarkoitettu hienontamiseen ja
soseuttamiseen. (Esim. keitot,
kastikkeet, pirteldt, vauvanruoat,
vihannekset, hedelmat,
ohukaistaikinat, soseet.) Paloittele
kiinteédt aineet tarvittaessa
pienemmiksi paloiksi ennen kannuun
laittamista.

Ala kaada kannuun yli 80°C:n
lampdoisia aineita.

Ala tayta kannua liikaa. Kannuun
mahtuu nestettd enintédan 1,5 litraa.
Varo poistamasta kantta
tehosekoittimen ollessa kaynnissa.

Kokoaminen ja irrotus

Aseta tiiviste (T) teran reunaan (kuva 27).
Kiinnita terd kannuun kiertamalla se
kunnolla kiinni (!) vasemmalle (kuva 28).
Kierra suojakansi auki (kuva 29).

Aseta kannu asennusaukkoon ja kierra
kannu kiinni nuolen suuntaan (kuva 30).

Varoitus: Ala kdanna kannun kahvaa

vakisin.

» Paina kansi kannun paalle (kuva 31).

« Kiinnita tulppa painamalla sita alaspéin ja
kaantamalla kiinni nuolen suuntaan (kuva
32).

* Irrota osat toisistaan painvastaisessa
jarjestyksessa.

Taulukon sovellukset/ruokaohjeet ovat
valmiit 10 sekunnin - 2 minuutin kuluttua.

Tehosekoittimen kaytto

» Mittaa aineet kannuun (kuva 33).

» Kaynnista laite asettamalla
nopeudenvalitsin oikean nopeuden
kohdalle (kuva 34) tai pitoasentoon (M)
(kuva 35). Jos et ole varma oikeasta
nopeudesta, valitse aina suurin nopeus
(2) (kuva 21). Katso sopiva nopeus ja
asetus taulukosta.



Kayttévinkkeja:

* Nestemadisia aineita (esim. 6ljy
majoneesia valmistettaessa) voidaan
liséta nurinpain kdéannetyn tulpan pienen
aukon kautta (kuva 36).

« Kannen avattavan tulpan kautta voidaan
lisata aineita moottorin kdydessa. Kierra
tulppa irti kannesta (kuvat 37—38).

« Mita pidempaan moottori kay, sita
hienompi on tulos.

* Pysayta tarvittaessa moottori valilla ja
irrota kannuun paikalleen juuttuneet
aineet.

- Katkaise ensin toiminta ja irrota
pistotulppa pistorasiasta.

- Poista sen jalkeen kannen tulppa ja kansi.

Kéayta irrottamiseen taipuisaa kaavinta.
Pid& kaavin riittavan (noin 2 cm) kaukana
terista.

Irrota pistotulppa pistorasiasta aina ennen
rungon puhdistusta.

Pyyhi runko puhtaaksi kostealla liinalla.
Ala kasta runkoa veteen. Ala kaada
rungon paalle vetta.

Pese ruoan kanssa kosketuksissa olleet
osat lampimalla pesuvedella heti kayton
jalkeen. Ala pese astianpesukoneessa.
Ole varovainen, kun peset teria: terien
reunat ovat hyvin teravat!

Kasittele terid huolellisesti, etteivat ne
tylsy.

Jotkut ruoka-aineet voivat varjaté osia.
Té&sta ei ole mitaén haittaa;
varjaantyminen haviaa tavallisesti
vahitellen.

Kierra liitosjohdon liika pituus laitteen
takana olevalle kelalle (kuva 39).



Ruoka-aine

Hedelmat

(esim. omena, persikka,
banaani)

- hienonnettu

- sose

Hiivataikina
Juusto

- raaste

Keitot
- sose

Kerma
- vaahto

Korppujauhot

Liha, kala, linnut
- paisti

- muu raaka liha
Majoneesi
Munanvalkuaiset
- vaahto
Murokakku

Ohukais- ja
pannukakkutaikina

Enimmais-
maara

5009
7009

500 g
jauhoja

200 g

5dl

4dl

100 g

500 g
400 g

3 munaa
4 munan
valkuaiset

200 g
jauhoja

5 dI maitoa

Nopeus- Lisd-osa
asento

i 6
2 U
2 b
1-2 @D
2 0
1/2M ©
, §
5

2/
om0
-2 6

2
®

2
b

2
)

Kasittely

Tummuminen estetaan lisdamalla muutama pisara sitruunamehua.
Kayta raakoja, kivettdmia hedelmia.

Lisaa hieman nestettd, niin soseesta tulee tasaisempi.

Sekoita ensin lammin vesi hiivan ja sokerin kanssa. Lisaéa jauhot, voi ja
suola ja vaivaa taikinaa noin 60-90 sekuntia. Anna nousta 30 minuuttia.
Kéaytd pehmeammille juustoille pienempaé nopeutta. Paina varovasti
sy6ttdpainimella.

Kéayta keitettyja kasviksia.

Jaahdyta kulho, tera ja kerma jaékaapissa. Vatkaa kerralla vahintéan 1% dl.
Kéayta kuivaa leipaa.

Poista kalvot, rustot, luut ja ruodot.

Leikkaa n. 3 cm:n kuutioiksi.
Aseta kuutiot tasaisesti kulhon pohjalle.

Kayta aineet huoneenlampdisind. Huom. véhintédan 1 iso muna, 2 pientéa
munaa tai 2 suurta keltuaista.

Kaytd munat huoneenlampdisind. Huom. Kéyté véhintdan kahden munan
valkuaiset.

Aineet huoneenlampdisiné. Sekoita pehmea voi ja sokeri vaahdoksi. Lisaa
maito, munat ja jauhot.

Mittaa ensin maito kannuun ja lis&a sitten muut aineet. Sekoita aineita

noin 1 minuutti. Toista tarvittaessa enintaén kaksi kertaa. Pysayté ja anna
laitteen sen jalkeen jaahtya.

o

Kayttotarkoitus

Salaatit, hillot, kakut,
jalkiruoat.

Keitot, hillot,
jalkiruokakastikkeet,
vauvanruoka.

Sampylat, leivat,
pullat, pizzapohjat.

Kastikkeet, fondue,
pizzat.

Keitot, kastikkeet.

Koristelu, jalkiruoat,
jaateloseokset.

Jauheliharuoat,
kakkuvuokien
jauhotus.

Jauhettu liha,
raakapihvit.
Jauhelihapihvit.

Kastikkeet,
kuorrutukset.

Marenki, kohokkaat,
vanukkaat.

Kakut.
Ohukaiset,

pannukakut ,
vohvelit, krepit.



Ruoka-aine

Omenat, porkkanat, selleri
- viipaleet/suikaleet

Paistostaikina

Palkokasvit (keitetyt pavut,
herneet)
- sose

Peruna (keitetyt)
- sose

Purjosipuli, kurkut,
porkkanat
- viipaleet

Pahkinat, mantelit
- rouhitut

Sipuli

- hienonnettu
- viipaleet

Sokerikakku (kakkupohja)

Suklaa
- rouhittu

Vihannekset

- hienonnettu
Vihannekset ja liha
(keitetty)

- sose

Voikreemi

Enimmais-
maara

500 g

500 g
jauhoja

500 g

7509

perunaa

vahintaan 1

2509

500 g

500 g

3 munaa

200 g

500 g

500 g

300 g

Nopeus- Lisé-osa
asento

2M @
z 5
& 0
12 6
2M &)
2M 6
2M 6
2M @)
211 4
um 6
z 5
Z 0
z 5

Kasittely

Leikkaa aineet syottosuppiloon sopiviksi kuutioiksi. Tayta syottosuppilo ja
paina kevyesti sy6ttopainimella.

Leikkaa kylma voi 2 cm:n paloiksi. Laita kaikki aineet kulhoon. Sekoita,
kunnes taikinasta muodostuu pallo. Jaéhdyta taikina ennen kaulimista.

Kéayta keitettyja papuja tai herneita. Lisaé tarvittaessa nestetta.

Ala keitéa perunoita liikaa. Tarvittava maitoméaéré riippuu perunalajista.
Kéayta lammitettyd maitoa (enint. 80°C). Lisda maito hitaasti teréan
pyoriessa.

Tayta syottosuppilo ja paina kevyesti syottopainimella.

Jos haluat karkeaa rouhetta, kéayté pitoasentoa. Maksiminopeus antaa
hienompaa rouhetta.

Kuori sipuli ja leikkaa lohkoiksi. Huom. Hienonna véhintaan 100 g.
Kuori sipuli ja leikkaa lohkoiksi. Huom. Hienonna véhintaan 100 g.

Aineet huoneenlampdisina. Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi nopeudella
2. Lis&a jauhot siivilan lapi nopeudella 1.

Kéayta kovaa suklaata. Paloittele 2 cm:n paloiksi. Kayta ensin muutaman
kerran pitoasentoa M ja sitten tarvittaessa nopeutta 2.

Paloittele.

Soseesta tulee sitd hienompaa mitd enemman lisaat nestetta.

Kéytad pehmeéa voita.

>

Kéayttotarkoitus

Piirakat, salaatit.

Piirakat, paistokset.

Soseet, keitot.

Perunamuhennos,
uuniruuat.

Keitot, salaatit, yms.

Salaatit, leivonnaiset.

Salaatit, kastikkeet,
keitot, murekeruoat.
Keitot, salaatit,
laatikot.

Taytekakut,
kaaretortut.

Kuorrutus, kastik-
keet, leivonnaiset,
vanukkaat.

Salaatit, keitot.

Vauvanruoka

Leivokset, jalkiruoat.



Ruoka-aine

Voitaikina

Yrttimausteet (esim.
persilja)
- hienonnettu

Enimmais-
maara

3009
jauhoja

vahintaan
509

Nopeus- Lisé-osa
asento

2/M 6

Kasittely

Mittaa jauhot kulhoon. Lisaé paloiteltu (2 cm) kylma voi. Sekoita
nopeudella 2, kunnes taikina on ryynimaista. Lisaa kylma vesi ja jatka
sekoittamista, kunnes taikinasta tulee pallo. Jaahdyta taikina ennen
kaulimista.

Pese ja kuivaa yrtit.

Kéayttotarkoitus

Piirakat, tortut.

Kastikkeet, keitot,
maustevoit.



Mukana toimitetaan vakiovarusteena seuraavat osat:
- Kulho (B)

- Kansi (C)

- Hienonnustera (G) 6

- Viipalointi- tai suikalointitera (H) €

- Vispildlevy (1) @

- Taikinakoukku (J) 9

- Syéttdpainin (M)

- Tehosekoitin (Q-U)

Erikseen on saatavissa seuraavia liséosia:

- Kaksipuolinen viipalointitera ( (varaosanumero 4203 065 61950).
- Kaksipuolinen suikalointitera € (varaosanumero 4203 065 61970).
- Kaksipuolinen raastintera @ (varaosanumero 4203 065 61960).

- Yksipuolinen hienoraastintera (varaosanumero 4203 065 61840).

- Ranskanperunatera HR 2912 (varaosanumero 4203 065 61830).

- Terien sailytyskotelo HR 2922 (varaosanumero 4203 065 61860).

Kysy myyjaltd onko ndita lisdosia saatavissa. Kun haluat tilata jonkin
osan, ilmoita tuotenumero tai varaosanumero.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 64520

4203 065 60160

i

4203 065 63800

4203 065 64390

4203 065 60170

4203 065 61950

S—

4203 065 61890

4203 065 64650

4203 065 61960

4203 065 61830 4203 065 61840

=

4203 065 64560

4203 065 61980




Jos laite ei toimi toivotulla tavalla, katso apua seuraavasta taulukosta ja lue kayttdohjeesta vastaava kohta.

Ongelma
Kytkin ei toimi

Laite pysahtyy yhtakkia

Hienonnuksen, viipaloinnin tai
suikaloinnin lopputulos on huono

Munien vatkaaminen ei onnistu
kunnolla

Kerma ei vaahdotu kunnolla

Taikina pyorii ympari kulhossa

Mahdollinen ratkaisu
Kierra kulhoa ja/tai kantta nuolen suuntaan niin pitkalle kuin mahdollista (kuuluu napsahdus).

Tama johtuu todennakdisesti siita, etta lampdtilanrajoitin on katkaissut laitteesta virran ylikuumenemisen
takia.

- Irrota pistotulppa pistorasiasta.

- Aseta kytkin asentoon O.

- Anna laitteen jaahtya 15 minuuttia.

- Tyénna pistotulppa takaisin pistorasiaan.

- Kaynnista laite uudelleen.

Jos lampétilanrajoitin toimii toistuvasti, ota yhteys Philips-myyjaén tai Philips Kodinkoneiden
valtuuttamaan huoltoon.

Valitse oikea nopeus. Katso laitteessa olevia merkintdja ja kayttoohjetta.

Kokeile lisata hieman sitruunamehua tai suolaa. Varmista, etta vispilalevy ja kulho eivat ole rasvaisia ja
valitse oikea nopeus.

Kayta vispilalevya. Kayta jaadhdytettyé kuohukermaa (noin 6 °C).

Noudata huolellisesti kdyttdohjetta. Al laita liikaa vetta.

Kayta aina taulukossa suositeltua lisdosaa.
Ala ylitd annettua enimmaisaikaa.



CHD

(fig. 1)

Motorenhed

Skal

Lag til skal

Tap pa I1&g (aktiverer/de-aktiverer
sikkerhedslasen))

Fremspring (deekker &bningen i
handtaget)

Indbygget sikkerhedslas

Kniv §

Snitte/rive-skive (dobbeltsidet
medium/fine) ©

Piskeskive &

Kltetilbehgr ©

Drivaksel

Pafyldningstragt
Nedstopper
Hastighedskontrol

O =O0ff

1 - 2 = Hastighedsindstilling
(1 = laveste hastighed;

2 = hgjeste hastighed)
M = Moment/Pulse knap

(apparatet karer s leenge knappen er
nedtrykket)

Ledningsclips (til fastgarelse af
ledningen, nar den er rullet sammen)
Skruedaeksel (skrues over hullet, nar
blenderen ikke bruges)

Blender tilbehar J

Prop

Lag

Blenderglas
Gummi-teetningsring
Knivenhed



Laes brugsvejledningen omhyggeligt igennem, inden apparatet
tages i brug ferste gang.

For at undga beskadigelse i tilfeelde af overophedning, er apparatet
udstyret med et automatisk afbrydersystem. | tilfaelde af overophedning,
afbrydes stremmen automatisk.

Ved at falge nedenstadende vejledning, kan apparatet teendes igen, efter
15 minutters afkaling.

Hvis apparatet pludselig holder op med at kare:

- Tag stikket ud af stikkontakten

- Seet hastighedsveelgeren i stilling O

- Lad apparatet afkgle i 15 minutter

- Seet stikket i stikkontakten (som teendes)
- Teend apparatet igen

Hvis det automatiske afbrydersystem aktiveres for tit, bedes du venligst
kontakte din lokale Philips forhandler eller autoriseret Philips veerksted
for eftersyn/kontrol.

* Lees brugsvejledningen omhyggeligt igennem, inden apparatet
tages i brug farste gang.

» Tag beskyttelseskappen af kniven inden brug.

« Veer ekstra papasselig, nar du tager fat i knivenhed, kniv og
snitte/rive-skiven. Disse dele er meget skarpe!

* Renggr alle dele, der kommer i kontakt med fgdevarer grundigt,
inden apparatet tages i brug fgrste gang.

* Seet laget pa skalen i den rigtige position. Den indbyggede
sikkerhedslas er nu de-aktiveret.

* Lad aldrig apparatet kgre uden opsyn.

 Lad aldrig bgrn anvende apparatet.

« Na&r du mixer/blender flydende ingredienser, er det ekstra vigtigt, at
den indikerede max. markering pa skal eller blenderglas ikke
overskrides.

* Overhold altid de i tabellen anfgrte max. kvantiteter og
tilberedningstider.

» Vent med at tage l&get af apparatet til alle bevaegelige dele er helt
standset.

« Stik aldrig fingre eller kgkkenredskaber (f.eks. en spatel) ned i
pafyldningstragten, mens apparatet karer. Brug kun
nedstopperen til dette formal.

« Stik aldrig fingre eller kgkkenredskaber (f.eks. en spatel) ned i
blenderen, far stikket er taget ud af stikkontakten.

» Motorenheden ma aldrig kommes ned i vand eller anden vaeske —
eller skylles under vandhanen.

*Tag stikket ud af stikkontakten straks efter brug.

« Hvis apparatets netledning beskadiges, ma den kun udskiftes af
Philips eller autoriseret Philips veerksted, for at undgéa fare v ed
efterfglgende brug af apparatet.

* Gem brugsanvisningen til eventuelt senere brug.



(B) (fig. 2)

- Seet skalen pa foodprocessoren som vist
1)

- Drej handtaget i pilens retning, indtil skalen
ikke kan komme leengere, og du hgrer et
"klik" (2).

©

- Seet laget pa skalen som vist i fig. 3.

- Drej laget (brug lidt kreefter) i pilens retning,
sa langt det kan komme, og til du hgrer et
"Klik" (fig. 4-5).

- Sgrg for, at markeringsmaerket pa laget og
pilen pa skalen er praecis ud for hinanden.
Fremspringet pa laget deekker nu &bningen
pé skalens handtag (fig. 6).

L M)

« Pafyldningstragten kan bade bruges til
tilseetning af flydende og faste ingredienser
(fig. 7).

* Brug nedstopperen til at stoppe
ingredienserne ned i pafyldningstragten
(fig. 8).

+ Nedstopperen kan ogsé anvendes til at
lukke pafyldningstragten, nar apparatet
karer, sa spild og sprgijt undgas (fig. 9).

F

Bade motorenheden og laget (C) er forsynet
med markeringsmeerker. Apparatet fungerer
kun, hvis pilen pa motorenheden peger
direkte mod markeringen pa laget. | denne
position, vil fremspringet (E) pa laget deekke
&bningen i skalens handtag.

Bemaerk: Apparatet fungerer kun hvis

» Skruedaekslet (P) eller blenderen (Q-U) er
korrekt placeret pa motorenheden (A) og

« Skalen (B) og laget (C) er sat pa
motorenheden som beskrevet i denne
brugsvejledning.

« Hvis bade blender og skél er korrekt
monteret pa motorenheden, er det kun
blenderen der fungerer.

Seet hastighedskontrollen (N) i den stilling,
der indikeres i tabellen pa side 8-10 — og
teend apparatet. Er du i tvivl om hvilken
hastighed, du skal veelge, veelg altid den
hgjeste hastighed (indstilling 2).



G) %

Veer meget forsigtig: knivens skeerende
kanter er utroligt skarpe!

« Kniven kan anvendes til at hakke, mixe,
blende og purere samt til tilberedning af
butterdej, mardej og lign.

- Tag beskyttelseskappen af kniven (fig. 10).

- Seet skalen pa motorenheden (fig. 2) og
kniven pa drivakslen (fig. 11).

- Kom ingredienserne op i skalen (fig. 12).

- Seet laget pa skalen og nedstopperen ned i
pafyldningstragten.

- Seet hastighedskontrollen (N) i den i
tabellen anbefalede stilling — og teend
apparatet. Er du i tvivl om hvilken
hastighed, du skal veelge, veelg altid den
hgjeste hastighed (stilling 2).

« De naevnte formal/opskrifter i tabellen er
feerdige pa 10-60 sekunder.

Tips:

« Det bedste resultat opnas, ved ikke at
komme for store stykker i; skeer altid
ingredienserne i passende stykker & ca.
3x3 cm, inden de kommes i
foodprocessoren.

» Apparatet hakker meget hurtigt; Lad det
derfor kare i korte intervaller, ogsa nar
pulse-indstillingen (M), anvendes, for at
undga, at ingredienserne bliver for
finthakkede.

« Lad ikke apparatet kare for leenge ad
gangen, nar du hakker (hard) ost; osten
bliver for varm og begynder at smelte og
klumpe.

« Hvis ingredienserne seetter sig fast pa
skalens inderside:

- sluk apparatet

- tag laget af skalen

- fiern ingredienserne fra kniven og
indersiden af skalen med en spatel.

Hak ikke harde ingredienser som

kaffebgnner, muskatngd og isterninger, da

dette kan gare kniven slgv.

Se i tabellen for korrekt hastighed og
indstilling.

H ©

Veer meget forsigtig: skivens skeerende
sider er utroligt skarpe!

Rar kun ved plasticdelen i midten af skiven.

- Seet skalen pa motorenheden (fig. 2).

- Seet snitte/rive-skiven pa (fig. 13).

- Seet laget pa skalen (fig. 14).

- Kom ingredienserne i pafyldningstragten
(fig. 15).

- Tryk ingredienserne let ned med
nedstopperen.

- Rivning og snitning: seet
hastighedskontrollen i stilling 2 (max.
hastighed).

- Ved tilberedning af blgde grantsager eller
blgd frugt, kan du benytte en lavere
hastighedsindstilling (se tabellen).

- Tryk ingredienserne langsomt og fast ned
med nedstopperen (fig. 16).

Tips:

* Faste ingredienser skeeres i passende
stykker, sa de passer ned i
pafyldningstragten.

* Resultatet bliver bedst, hvis ingredienserne
fordeles jeevnt i pafyldningstragten.

 Ved stgrre kvantiteter, anbefales det at
tilberede lidt ad gangen og temme skalen
med jeevne mellemrum.
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« Piskeskiven er ideel til tilberedning af
mayonaise og til at piske fladeskum og
geggehvider.

- Piskeskiven er ideel til tilberedning af
mayonaise og til piskning af fladeskum og
aeggehvider. Seet skdlen pa4 motorenheden
og leeg piskeskiven pa drivakslen (fig. 17).

- Kom ingredienserne op i skalen (fig. 18) og
seet laget pa (fig. 19).

- Seet laget fast pa skalen og seet
nedstopperen ned i pafyldningstragten
(fig. 20).

- Indstil hastighedskontrollen som indikeret i
tabellen og teend apparatet (fig. 21).

Tips:

» /Eggene skal have stuetemperatur, nar du
skal piske &g og seggehvider.

» Tag seggene ud af kaleskabet mindst 2
timer, inden de skal bruges.

* Ved tilberedning af mayonaise, skal alle
ingredienserne have stuetemperatur.

» Nar du skal piske fladeskum, tages fleden
direkte fra kaleskabet. Se tabellen for
tilberedningstid. Flode skal ikke piskes for
leenge. Brug pulse-funktionen for optimal
kontrol over processen.

@9

« KEltetilbehgret kan anvendes til at eelte
geerdej og mixe flydende dej og
kageblandinger.

- Placér skalen p& motorenheden (fig. 2) og
seet eeltetilbehgret pa drivakslen (fig. 22).

- Kom ingredienserne op i skélen (fig. 23) og
seet laget fast pa skalen (fig. 24).

- Luk péafyldningstragten med nedstopperen
(fig. 25).

- Seet hastighedskontrollen (N) i stilling 2
(max. hastighed) (fig. 26). Geerdej,
flydende dej eller kageblandinger er
feerdige pa 1-3 minutter.
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 Apparatet kan bade bruges med eller
uden pasat blender. Hvis det bruges
uden blenderen, fungerer det kun, hvis
skruedaekslet (P) er skruet korrekt pa
motorenheden.
For ibrugtagning: Seet ikke stikket i
stikkontakten far blenderglas (S), 1&g
(R) og knivenhed (U) er korrekt
monteret p& motorenheden.
Efter brug: Tag stikket ud af
stikkontakten, inden blenderglasset
tages af motorenheden.
Blenderen kan anvendes til ekstra fin
purering og blendning. Den er ideel til
supper, saucer, milkshakes, babymad,
grgntsager, frugt, flydende dej, puré
m.m. Stgrre faste ingredienser skaeres
i passende stykker, inden de kommes i
blenderglasset.
Nar ingredienserne kommes i
blenderglasset, m& de aldrig veere
varmere end hgjst 80 °C.
For at undga sprgjt og spild, ber der
maximalt kommes 1,5 liter flydende
ingredienser i blenderglasset. Ved
flydende, skummende ingredienser
tilrddes et maximum pa 1,2 liter.
» Tag aldrig Iaget af, s& leenge blenderen
karer.

Samling og adskillelse

- Seet gummi-teetningsringen (T) rundt om
kanten pa knivenheden (U) (fig. 27).

- Drej knivenheden venstre om for at
fastgare den til blenderglasset (fig. 28).
Kontrollér, at den sidder helt fast!

- Fjern skruedaekslet (P) (fig. 29).

- Seet blenderglasset over hullet og drej det i
pilens retning, indtil det er skruet helt fast
(fig. 30).

Advarsel: Der ma ikke bruges magt, nar der

tages fat i blenderglassets handtag.

- Tryk laget pa plads (fig. 31).

- Tryk proppen ned og drej den i pilenes
retning, indtil den sidder helt fast (fig. 32).

* Blenderen adskilles ved at folge samme
procedure, blot i omvendt reekkefalge.

« Tilberedningstiden for alle formal/opskrifter
i tabellen er fra 10 sekunder til 2 minutter.

Sadan bruges blenderen

- Kom ingredienserne op i blenderglasset
(fig. 33).

- Teend apparatet ved at veelge den
anbefalede hastighed (fig. 34) eller ved at
trykke pa pulse-knappen (M) (fig. 35).Veelg
altid hgjeste hastighed (indstilling 2), i
tvivistilfeelde. Se i tabellen for korrekt
hastighed og indstilling.



Tips:

 Flydende ingredienser (f.eks. olie ved
tilberedning af mayonaise) kan kommes i
blenderglasset gennem det lille hul i proppen,
nar denne er sat omvendt i (fig. 36).

« Tilseetning af flere ingredienser kan ske
gennem hullet i selve laget, nar proppen er
fiernet (fig. 37-38).

» Konsistensen bliver finere, jo laengere tid
blenderen kgrer.

 Det kan veaere ngdvendigt at afbryde
apparatet fra tid til anden og fjerne
fastsiddende ingredienser fra indersiden af
blenderglasset.

- Sluk apparatet og tag stikket ud af
stikkontakten;

- Fjern prop og Iag;

- Fjern de fastsiddende ingredienser fra
indersiden af blenderglasset med en
spatel. Hold spatlen i sikker afstand fra
knivenheden (ca. 2 cm).

 Tag altid stikket ud af stikkontakten, inden
renggring af motorenheden

» Motorenheden kan renggres med en fugtig
klud. Motorenheden ma aldrig kommes ned
i vand eller skylles under vandhanen.

« Alle dele, der har veeret i kontakt med
fodevarer, vaskes altid af i varmt vand tilsat
lidt opvaskemiddel - straks efter brug.

* Renggar kniv, knivenhed og snitte/rive-skive
meget forsigtigt. De skaerende kanter er
utroligt skarpe!

« Sgrg for, at de skaerende kanter pa knive
og skive ikke kommer i kontakt med harde
ting, da dette kan ggre dem slgve.

« Visse ingredienser kan misfarve overfladen
pa tilbehgret. Dette giver ingen negativ

-»F

effekt, og misfarvningen forsvinder som
regel igen efter et stykke tid.

* Rul (overskydende) netledning rundt om
ledningsholderen bag pa apparatet
(fig. 39).



Ingredienser Max.

kvantitet
/Abler, gulergdder,
selleri 500 g
- revet/i skiver
Flydende dej (pandekager) 5dl
- pisket maelk
Rasp
- hakket 100 g
Smgrcreme 3009
- pisket
Ost (Parmesan) 200 g
- hakket
Ost (Gouda) 200 g
- revet
Chokolade 2009
- hakket

3009

Dej (teerter, sandkage) mel
- eeltet
Dej (teerter, sandkage) 7009
- eeltet mel
Dej (brad) 700 g
- eeltet mel

Hastighe
dsindstilling

1/M

Tilbehar

69

Procedure

Skeer frugt/grentsager i stykker, sa de passer i pafyldningstragten. Fyld
tragten op med grgntsager/frugt og snit ingredienserne samtidig med, at
de trykkes let ned med nedstopperen

Heeld farst maelken op i blenderglasset og tilseet derefter de tarre
ingredienser. Mix ingredienserne i ca. 1 minut. Om ngdvendigt gentages
proceduren max. 2 gange. Sluk derefter apparatet i 2 minutter, sa det kan
afkale.

Brug tert, spradt brad

Anvend blgdgjort smar, s resultatet bliver let og luftigt

Brug et stykke Parmesan uden skorpe og skeer det i stykker & ca. 2x2 cm,
som hakkes.

Skeer osten i passende stykker, sa de passer i pafyldningstragten. Tryk
forsigtigt ned med nedstopperen.

Anvend hard, ren chokolade. Braekkes i stykker pa ca. 2 cm. Brug farst
pulse-indstillingen (M) et par sekunder og skift til max. hastighed for en
finere konsistens.

Brug kold margarine og koldt vand. Kom melet op i sklen og tilsaet
margarinen i stykker pa ca. 2 cm. Mix ved max. hastighed indtil dejen

smuldrer, hvorefter der tilsaettes koldt vand. Stop s snart dejen har
samlet sig til en kugle. Lad dejen afkgle, inden den videreforarbejdes.

Mix lunkent vand med geer og sukker. Tilsaet mel, smar og salt og eelt
dejen i ca. 90 sekunder. Stilles til haevning i 30 minutter.

Samme procedure som dej til brgd. Altes i ca. 1 minut.

&=

Formal

Salat, rakost

Pandekager, vafler

Panering, gratinering

Desserter, kager,
pynt

Garniture, suppe,
sauce, gratinering

Sauce, pizza,
gratinering, fondue

Garniture, sauce,
kager, budding,
mousse

Frugtteerter,
sandkage

Brad

Pizza, taerter



Ingredienser Max. Hastighe
kvantitet  dsindstilling

Dej (med gaer) 500 g 2
- eeltet mel
Dej (mardej) 500 g
- eeltet mel 2
Aggehvider 4 &g
- piskede aeggehvider 1
Frugt (f.eks. aebler, peerer, bananer) 500 g M
- hakkede

700 g 2
- pureret
Urter (f.eks. persille) min. 2/M
- hakket 759
Porrer, agurker, gulergdder min. 2/M
- skiveskaret 1 stk.
Mayonnaise 3e&g 1
- pisket
Kad, fisk, fjerkrae
- magert 5009 2/M
- fedtmarmoreret 400 g 2/M
Milkshakes 2,5dl 2
- blendet maelk
Mixture (sukkerbrgdsdej)
- pisket 3 &g 2/1

Tilbehar

©

O]

e}

Procedure

Mix farst geeren med lunken maelk og lidt sukker. Tilseet mel, sukker, salt,
aeg og blgdgjort margarine. Zlt dejen til den "slipper" skalen (efter ca. 1
minut). Stilles til haevning i 30 minutter.

Anvend kold margarine i stykker p& ca. 2 cm. Kom alle ingredienserne op
i skélen og zelt dem, indtil dejen har samlet sig til en kugle. Lad dejen
afkale inden den videreforarbejdes.

Brug aeg med stuetemperatur.
Bemeerk: Brug mindst 2 seggehvider.

Tips: Tilseet lidt citronsaft for at undga misfarvning af frugten.

Tilseet lidt veede for en blgd konsistens

Vask og tar urterne inden hakningen

Fyld pafyldningstragten med porrer, agurkestykker eller gulergdder og tryk
omhyggeligt ned med nedstopperen

Alle ingredienser skal have stuetemperatur. Bemaerk: Brug mindst 1 stort
eller 2 smé zeg eller 2 store aeggeblommer.

Fjern farst eventuelle sener og (fiske)ben. Skeer kad/fisk i tern & ca. 3 cm.
Brug pulse-indstillingen, hvis resultatet ikke gnskes for fint.

Purér frugten (f.eks. bananer ell. jordbaer) med sukker og citronsaft.
Tilseet meelk og lidt fladeis og mix det godt sammen.

Ingredienserne skal have stuetemperatur. Mix bladgjort smar og sukker til
en blgd og cremet konsistens. Tilseet herefter maelk, a&g og mel i naevnte
reekkefglge.

&=

Formal

Fint brad

FAbleteerter,
smakager, frugtkager

Budding, soufflé,
marengs

Salater

Sauce, marmelade

Teerter, babymad,
sauce, suppe,
garniture,
kryddersmgr

Supper, salater,
teerter

Pommes Frites,
salater, fondue,
garniture og
barbecue sauce.

Bgftartar,
hamburgers

Hakket kad

Sukkerbrgdskager,
roulade, wienerbrgd



lingredienser

Mixture (kager)
- mixet

Ngdder
- hakkede

Lag

- hakkede

- snittede
Kartofler, kogte

- purerede

Frter, bgnner (kogte)
- purerede

Supper
- blendede

Grgntsager
- hakkede

Grgntsager og kad (kogt)
- pureret

Fladeskum
- pisket

Max.
kvantitet

4 &g

250 g

500 g

500 g

500 g

750 g
kartofler

5dl

500 g

500 g

Hastighe Tilbehgr

dsindstilling

2/M

2/M

/M

Procedure

Ingredienserne skal have stuetemperatur. Mix blgdgjort smar og sukker til
en blgd og cremet konsistens. Tilsaet herefter meelk, a&ag og mel i neevnte
reekkefglge.

Brug pulse-knappen (M) til grovhakning eller max. hastighed til finhakning

Pil lagene og skeer dem i kvarter. Bemeerk: Brug mindst 100 g.

Pil Izgene og skeer dem i stykker sa de passer i pafyldningstragten.
Bemeerk: Brug mindst 100 g

Brug kogte bgnner eller zerter. Tilsaet eventuelt lidt veede for at opna en

finere konsistens.

Kartoflerne méa ikke veere udkogte. Maengden af meelk afheenger af
kartoflerne, der anvendes. Brug varm meelk (max. 80°C). Tilseet meelken
langsomt, mens kniven roterer.

Brug kogte grgntsager

Skeeres i tern & ca. 3 cm og hakkes med kniven

@nskes en grov puré, tilsaettes kun en lille smule vaede. Til en finere puré,
tilseettes veede, indtil den gnskede konsistens er opnaet.

Brug flade direkte fra kaleskabet.
Bemeerk: Brug mindst 1,25 dI flade.

Formal

Diverse kager

Salater, brad,
mandelpasta,
budding

Salat, sammenkogte
retter

Puré, suppe

Ovnretter,
kartoffelmos

Supper, saucer
Supper, rékost,
salater

Baby- og bgrnemad

Pynt, kagecreme, is



Folgende dele leveres som standard tilbehgr:
- Skal (B)

- L&g(C)

- Kniv (G) 6

- Snitte/rive skive (H) ©

- Piskeskive (I) @

- Eltetilbehar (J) 9

- Nedstopper (M)

- Blender (Q-U)

Fglgende dele fas som ekstra tilbehar:

- Dobbeltsidet snitteskive til tykke og tynde skiver
(nr4203 065 61950) &

- Dobbeltsidet riveskive — grov og medium
(nr 4203 065 61970)

- Dobbeltsidet riveskive — fin og ekstra fin
(nr 4203 065 61960) &

- Kartoffel riveskive (nr 4203 065 61840)

- Enkeltsidet snitteskive til pommes frites HR 2912
(nr 4203 065 61830).

- Opbevaringsbox til skiver HR 2922 (nr 4203 065 61860).

Sparg din lokale Philips forhandler, om tilbehgret fas i dit land. Venligst

opgiv det relevante service- og/eller typenummer ved bestilling af ekstra
tilbehar.

SERVICE SERVICIE SERVICE SERVICE

4203 065 61830 4203 065 61840

SERVICE SERVICEE SERVICE SERVICE

4203 065 64520

4203 065 60160

§

4203 065 63800

@D

4203 065 64390

4203 065 60170

4203 065 61950

S—

4203 065 61890

II

4203 065 61960

4203 065 64650 4203 065 61970
4203 065 64560 4203 065 61980




Er resultatet ikke tilfredsstillende?

Hvis apparatet ikke fungerer som forventet, henvises til nedenstaende tabel og/eller de relevante afsnit i brugsvejledningen!

Problem:

Kontakten virker ikke

Apparatet holder pludselig op
med at kagre

Hakke/snitte/rive-resultatet er ikke
optimalt

Resultatet er ikke tilfredsstillende,
nar der piskes aeg

Resultatet er ikke tilfredsstillende,
nar der piskes fladeskum

Dejen bliver ikke samlet

Mulig I@sning:

Drej skal og/eller 1ag i den indikerede retning sa langt det er muligt (indtil du harer et "klik").
Serg for, at pilene pa skal og apparat samt pa skal og lag er ngjagtigt ud for hinanden (se fig. 2 og 6).

Serg for, at blenderglas eller skruedaeksel er korrekt sat pa, og at de er drejet sa langt de kan komme
i den indikerede retning.

Det automatiske afbrydersystem har sandsynligvis afbrudt for strammen til apparatet p.g.a.
overophedning.

Tag stikket ud af stikkontakten

Seet hastighedsveelgeren pa O

Lad apparatet afkale i 15 minutter

Saet stikket i stikkontakten (som teendes)

Teend apparatet igen

Hvis det automatiske afbrydersystem aktiveres for tit, venligst kontakt din lokale Philips forhandler.

Veelg den korrekte hastighed. Se indikationerne pa selve apparatet eller lzes anvisningerne i
brugsvejledningen.

Prev at tilseette lidt citronsaft eller en lille smule salt. Sgrg for, at piskeskive og skal ikke er fedtede og
veelg den korrekte hastighed.

Brug piskeskiven. Anvend kold flade (ca. 6 °C).
Falg anvisningerne i brugsvejledningen ngje. Tilseet aldrig for meget vand.

Brug altid det i tabellen anviste tilbehar.
Overskrid ikke den indikerede max. tilberedningstid.
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