| Cuisinart |

| ‘ 2, | Fig. 2

BABYLISS SARL R
99 avenue Aristide Briand | w |

92120 Montrouge
France | |

| |
| EASY PREP PRO |

| FP8SE |
FAC2019 /09

www.cuisinart.eu

Instructions - Hinweise - Instructies - Istruzioni - Instrucciones - instrucdes - instrukgji - uHcTpyKUmMaMY FP8SE




SOMMAIRE

1.Consignesdesécurité. . . . . . ... ittt ittt ittt i i e e e
2.0introduction . . . . v it it e e i i e i e e e e
3.Caractéristiquesproduit . . . . ... ... i i i i i i e e e
4. Utilisation ... ... ittt i i i i i i i e i e e e
Avant la premiére tilisation . . .. ... .
1.Sélectiondubolde préparattion. . . ... ... ... e
2.Sélectiondelalameoududisque. . . .. ...
3.Montage durobot . . ...
4.Commandedelamachine. . .. ... ...
5.Fonctionsdelamachine . . ... ... . e
5.Nettoyageetentretien . . . . . ... ittt i i i it i e e e e
[0 0 2= - 1 T- T -
Z.Recettes. . . ..t i i i i i i et i et i e e
Garantieinternationale . . . . . . ... it i i i i i i et i i

CONTENTS

1.Safetyinstructions. . . . . . oot it i i i i i e e i
2. dntroduction. . . .. it i it it it c i e e e e e e
3.Productfeatures . . . . .. v v i it ittt i i it i et i i i e

1.Selectingthework bowl . . . . . .. .
2.Selectingtheblade/disc. . ... ... .
3.Setting up the food Processor . . . . . .. ..
4.Machine controls . . . . . .o e
5.Machine functions. . . . . . . .
5.Cleaningandmaintenance . ..........coti ittt tesnnnnsooscnnnans
6.Troubleshooting . . . ... ... i ittt iiiiiiiieinetenennnns
720 3 1= |+ =T

InternationalGuarantee. . . . . ... ittt ittt it i e it e e

INHALT

1.Sicherheitshinweise . . . . . . ... ittt ittt ennnesononsaenas
2. Einleitung . ... ...ttt i i i ittt it i i e
3.Produktmerkmale . . . ... ... ittt i ittt it i i e
4.Gebrauch. . . . ... it it it i i i e e e e e e e e
Vordemersten Gebrauch . . . ... ... . . . e
1. Auswahl des Arbeitsbehdlters . . . . ... ... . .. . e
2. AuswahlderKlinge/Scheibe . . ... ... ..
3.Zusammensetzen des FOOd Processors. . . . . . . . ittt i e
4 Geratetasten . . . .. e e
5.Geratefunktionen . . . . ... e
5.ReinigenundPflege. . . . .. i ittt it i i i i i i i i e
6.Problemlosung . . . . ...t i i e et ettt i e e
8 3 1= 2= + 1 -
InternationaleGarantie . . . . . . ... ittt ittt it it i e e e

INHOUD

1.Veiligheidsinstructies. . . . . . .. ... it i ittt i i i e i 57
R 111 =TT« 1V P ) |
3.Kenmerkenvanhetproduct ...............0 ittt 61
4.Gebruik. . . .. 61
Voorhetgebruik. . . ... 61
1.De mengkom selecteren/kiezen . . . . . .. 61
2. Mes/schijff selecteren. . . . . ... 62
3.De keukenmachineinelkaarzetten. . . . ... ... 62
4.Regelaars keukenmachine . . . . .. .. 64
5.Functies keukenmachine . ... ... . 65
5.Reinigingenonderhoud . . . . ... ... .. i i i i i i i e e 67
6.Problemenoplossen. . . .. ... i i i i it i i i et i i i s .. 68
Z.Recepten . . . .t i i i i et et it e e e et e 70

Internationaal garantiebewijs . . . . . ... ... .. i i i i i i i e ... 170

CONTENUTO

1.Istruzionidisicurezza. . . . . . . . . ...ttt i i i i ittt 76

2. Introduzione. . . ... i ittt i it i e e e e e e e e e e e 80
3. Caratteristichedelprodotto. . . . . ... ... ... ...ttt eeeereeeeess. 80
L | 80
Primadel primouso . .. ... e 80
1.Selezione del contenitoredilavoro . .. ... ... . . . ... 80
2.Selezione lama/disco . . ... .. 81
3.Configurazionedelrobotdacucina. . .. ........ .. . 81
4.Comandidelrobot . . . ... .. 83
S5.Funzionidel robot . . . .. .. 84
5.Puliziaemanutenzione ...........it ittt ittt aens 86
6. Risoluzionedeiproblemi ............... ittt rerereees. 87
Z.Ricette. . . vttt i i i it e e et e et e e e e e e 89

Garanzialnternazionale. . . . . . . ...t ittt ittt ittt i eesl170

CONTENIDO

1.Consignasdeseguridad . ............ ittt 95
2idntroduccion. . . . ... i i i i i i it it i st i e 99
3. Caracteristicasdelproducto. . . . . ... ... i il i i i i i i e 929
L U L
Antes del primeruso . . .. .o e 929
1.Seleccion del recipientedetrabajo . . . . . .. e 100
2.Selecciénde cuchilla/disco . . . . ..o 100
3. Configuracion del procesadordealimentos. . ... ... ... i 101
4. Mandosdelamaquina. . .. ...t e 102
5.Funcionesdelamaquina . . ... .. ... 103
5.Limpiezaymantenimiento . ........ ... ittt ittt ee...105
6.Soluciondeproblemas . . . . . ... . i e i i it i e e e 106
Z.Recetas . . . ... i i i i et i e e i i e e e, .108
Garantialnternacional ............0i ittt ittt 170

INDICE

1.INStrugoes deseguranCa « . .« v o v vt vttt ittt i i et e e 114
2 1T L1 T 118
3.Caracteristicasdoproduto. . . . . . .o ittt ittt ittt e ettt e e e 118
U 1 - Yot T 118
Antesda primeira utilizagdo. . . . . . . ... 118
1.Selecdodatigeladetrabalho. . . . . .. .. L 119
2.Selecdodalamin@a o disCco. . . . .o vt 119
3. Configurar o processadordealimentos . . ... ... . .. .. 120
4.Controlos damaquing . . . . .o ot 122
5. FuNgées damaquina . . . ..o e 122
5. Limpezaemanutencao. . . . . vttt vttt ittt e 124
6.Resolucdodeproblemas . ... ... ..ttt i it i i i i i i i 125
728 (T 1 T 127
Garantia internacional .. . . . . .. e e et e [ 4]

SPIS TRESCI

1.Wskazowkibezpieczenstwa ............ciiiiiiiiiiiiiiiiiiiaanan 133
T T 137
3.Charakterystykaproduktu ............ .. ... i i i 137
4 Uzytkowanie . ........co ittt it iit it ittt ittt 137
Przed pierwszymuzyCiem . . . . . ... 137
1.Wybdr naczynia roboczego . . . . . .. e 138
2.Wybdrnozalubtarczy . . .. ... e 138
3. Przygotowywanie robota kuchennegodopracy . ........ .. ... .. .. . . ... 138
4.Elementy sterowania urzadzenia . . ... ... ... 140
5.Funkcjeurzadzenia . . . . .. e 141
5.Czyszczenieikonserwacja. . .« v oottt it i i i it i i i et e e 142
6.Rozwigzywanieproblemon . ... ... .. i i i i i i i e e 143
28 o =T o 13 145
Miedzynarodowagwarangja. . . « v o v v vttt it i i e it e e e e 170

COAEPXXAHUE

1. UHCTPYKLMM NO TEXHNKE GE30MACHOCTM « « « v v v vt v e v v it e e s e s nonnnnnasens 151
2.BBEOEHME. . . . v it ittt ittt ittt esessescesseaes 155
3.CNEUNOUKALNM UBHEIIMA .« o v o v v v o o o o o o o oo oo ooosesssssssssossassss 155
4. UCMONDB30BAHME . . . o ottt vttt eeeotossasnnesssssesssssasnnneesssld5
Mepen NePBbIM UCMIOMB30BAHMEM . . .« v o v v vttt e e e et et e e et e e 155
1.BblOOP PAOOUEI HALLM .« « o v o v e e e e e e e e e e e e e 156
2.BbIOOP NE3BUA MMM ANICKA « « ¢ o v v v v e e e e e e e e e e e e e e e 156
3. HacTporKka KYXOHHOTO KOMOAMHA . « « « o v v v et e e e e e e e e e e e e et e e e e 157
4. YNPABAGHNME MALLMHOM . « « o v v vt vt et e e et e e e e e e 159
S5.OYHKLUMM MALLVIHDBL. © o v vttt e e e e e e e e e e e e e e e e e 159
5.0UNCTKA M OOGCAYKMBAHIME. « + v o v v v v v v v n o onoesnsenasensenssensss 161
6. MoMCK N ycTpaHEeHNE HENCTIPABHOCTEM. « ¢ ¢ ¢ ¢ o o o o e v e v v veeeeescaanseesss 162
Z.PEUEMTDI « & vt vt ot v ot oo o oo osoenssososassssssnssosssssssssssos 164




1. CONSIGNES DE SECURITE
(INSTRUCTIONS ORIGINALES)

Lisez attentivement toutes les instructions avant d’utiliser I'appareil
et conservez-les dans un endroit sir pour toute référence ultérieure.
Respectez toujours les consignes de sécurité suivantes lors de
I'utilisation de cet appareil afin d’éviter de vous blesser ou de
I'endommager. N'utilisez cet appareil que de la maniéere décrite
dans ce mode d'emploi.

« Uappareil est destiné a un usage domestique seulement et n'est
pas destiné a étre utilisé dans des applications telles que : les
cuisines du personnel dans les magasins, les bureaux et autres
environnements de travail ; les fermes ; par les clients d’hotels,
de motels et d'autres environnements de type résidentiel; les
établissements de type chambres d'hoétes.

- Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes ayant
des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un
manque d’expérience et de connaissances, a moins qu'elles soient
sous surveillance ou aient été informées de la maniére de I'utiliser
par une personne responsable de leur sécurité.

« Surveillez les enfants afin de vous assurer qu'ils ne jouent pas avec
ce produit.

- Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants. Gardez
I'appareil et son cordon d’alimentation hors de portée des enfants
pendant et aprés son utilisation.

«ll'y a unrisque de blessure si le produit est mal utilisé.

«N'utilisez pas l'appareil si le cordon d’alimentation est
endommagé. Si le cordon d'alimentation est endommagé, cessez
immédiatement d'utiliser 'appareil. Si le cordon d’alimentation est
endommagé, le fabricant doit le remplacer afin d'éviter tout risque.

» Débranchez toujours I'appareil de I'alimentation si vous le laissez
sans surveillance ainsi qu'avant le montage, le démontage ou le
nettoyage.




« ATTENTION : SOYEZ PRUDENT LORSQUE VOUS MANIPULEZ
LES LAMES TRANCHANTES, VIDEZ LES BOLS ET PROCEDEZ AU
NETTOYAGE. NE TOUCHEZ PAS LES LAMES METALLIQUES OU
LES BORDS TRANCHANTS DES DISQUES. TOUTES CES PIECES
SONT EXTREMEMENT TRANCHANTES ET UN CONTACT PEUT
ENTRAINER DES BLESSURES.

« AVERTISSEMENT : Faites trés attention lorsque vous travaillez
avec des liquides chauds afin d’éviter les blessures causées par
le débordement, la vapeur soudaine et les éclaboussures. Afin
d'éviter les bralures dues a la vapeur, il peut étre conseillé de
traiter de plus petites quantités a faible vitesse.

- Examinez toujours I'appareil et ses accessoires avant de les
utiliser pour vous assurer qu’ils ne présentent pas de signes
visibles de dégats. Ne I'utilisez pas s'il est endommagé ou s'il
est tombé.

- N’enlevez jamais la fiche de la prise de courant en tirant sur le
cordon d’alimentation.

«N’enroulez pas le cordon d’alimentation autour du corps
principal de I'appareil pendant ou apres utilisation.

- Vérifiez toujours que la tension a utiliser correspond a celle de
I'appareil ; celle-ci est indiquée sur le fond du boitier.

« Ne laissez pas le cordon d'alimentation pendre sur le bord d'une
table de cuisine ou d’un plan de travail.

- Evitez tout contact entre le cordon d’alimentation et des surfaces
chaudes.

« Assurez-vous toujours que vos mains sont seches avant de
débrancher la fiche de la prise secteur.

 Ne posez jamais la lame ou le disque directement sur le moteur
de la base du boitier. Veillez toujours a installer le bol de travail
adéquat.

- Avant de mettre le robot sous tension, assurez-vous que la lame
est verrouillée en place sur la broche moteur (en prenant soin
d'éviter les arétes vives) et que le couvercle est correctement
fixé. Ne pas forcer ou bloquer le mécanisme du couvercle.




« Insérez toujours soigneusement la lame avant d’ajouter les
ingrédients.

- Tenez les mains, les spatules et autres ustensiles éloignés des
lames ou des disques en mouvement lorsque 'appareil est en
marche. Vous pouvez utiliser une spatule en plastique, mais
seulement lorsque le moteur du robot culinaire est arrété.

» Ne poussez jamais sur les aliments avec la main lorsque vous les
coupez en tranches ou les rapez. Utilisez toujours un poussoir.

« Assurez-vous que le moteur est complétement arrété avant de
retirer le couvercle.

« Retirez toujours le bol de la base du moteur avec précaution
avant d’enlever la lame.

+ Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu’il est sous
tension ou branché.

« Veillez toujours a nettoyer soigneusement les lames et le bol
aprés chaque utilisation et a les sécher complétement avant de
les stocker.

« Ne stockez jamais de lame ou de disque sur I'arbre du moteur.
Pour réduire le risque de blessure, ne placez aucune lame ou
aucun disque sur l'arbre sauf lorsque le bol est correctement
verrouillé en place et que le robot est utilisé. Rangez les lames
et les disques hors de portée des enfants.

« Toutes les piéces, a I'exception de la base du boitier, vont au lave-
vaisselle, et nous vous recommandons de les placer dans le panier
supérieur du lave-vaisselle uniquement. Soyez prudent si vous
lavez a la main les lames et les disques. Lors de leur manipulation,
utilisez les moyeux en plastique. Evitez de les laisser dans de l'eau
savonneuse ou vous pourriez les perdre de vue. Pour nettoyer
une lame, tenez-la par son centre en plastique et utilisez la brosse
de nettoyage fournie afin de nettoyer l'intérieur du moyeu.

« Nimmergez pas la base du boitier dans I'eau ou tout autre liquide
et ne la mettez pas au lave-vaisselle.

«Pour les temps de fonctionnement et réglages maximum
d’utilisation de chaque accessoire, se référer au tableau situé au
point 4.3.E, page 8 de la notice.




ATTENTION : les sachets en polyéthylene qui entourent
I'appareil ou I'emballage peuvent étre dangereux. Pour
éviter tout danger de suffocation, conservez ces sachets
hors de la portée de bébés et des enfants. Ces sachets ne
sont pas des jouets.

ELECTRONIQUES EN FIN DE VIE

Dans l'intérét de tous et pour participer activement a

I'effort collectif de protection de I'environnement :

+ Ne jetez pas vos produits avec les déchets ménagers.

- Utilisez les systémes de reprise et de collecte qui sont
mis a votre disposition.

Certains matériaux pourront ainsi étre recyclés ou

valorisés.

ﬁ MISE AU REBUT DES APPAREILS ELECTRIQUES ET




2. INTRODUCTION

Félicitations pour votre achat du Cuisinart Easy Prep Pro.

Depuis plus de 30 ans, la volonté de Cuisinart est de proposer le nec plus ultra des équipements
de cuisine. Tous les produits Cuisinart sont concus pour offrir une durée de vie exceptionnelle, étre
faciles a utiliser et produire d'excellentes performances, jour apreés jour.

Pour consulter la notice en ligne ou pour découvrir tous nos produits ainsi que nos idées de recette,
visitez notre site web www.cuisinart.eu

3. CARACTE RlSTlQU ES PRODU IT (voir couverture)

1. Poussoir

2. Cheminée d'insertion

3. Couvercle du bol de préparation
4. Joint caoutchouc

5. Petit bol (max 0,7 )

6. Petite lame hachoir/pétrin

7. Grand bol (max 1,9 1)

8. Grande lame hachoir/pétrin

9. Disque a trancher fin et raper fin
10. Disque a trancher moyen et raper moyen
11.Base

12. Boutons de commande

4. UTILISATION
AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Attention lors du déballage des couteaux hachoir/pétrin et des disques a trancher/raper réversibles.
Les lames sont tres tranchantes et peuvent vous blesser.

Pour éviter toute blessure lorsque vous sortez les lames de leur emballage plastique, veiller a utiliser
les passages relevés prévus pour les doigts, puis retirer avec précaution le carton et la bande

sur les disques a trancher/raper réversibles. Conserver les emballages plastiques pour un rangement
sécurisé.

Avant d'utiliser votre Cuisinart Easy Prep Pro pour la premiére fois, nettoyer les deux bols de
préparation, le couvercle du bol, le poussoir, les lames hachoir/pétrin et les disques a trancher/raper.



1.SELECTION DU BOL DE PREPARATION

- Le robot est fourni avec deux bols de préparation.

« Le grand bol a une capacité maximum de 1,9 | et s'utilise avec la grande lame hachoir/pétrin et les
deux disques a trancher et raper/émincer réversibles.

- Le petit bol a une capacité maximum de 0,7 | et s'utilise uniquement avec la petite lame hachoir/
pétrin. Le joint sur le bol intérieur empéche toute fuite dans le grand bol de préparation, ce qui
permet d'utiliser le petit bol sans avoir a laver le grand bol aprés utilisation.

N.B. Le grand bol doit toujours étre inséré avant de pouvoir installer le petit bol a I'intérieur.

Il ne sera pas toujours possible d'utiliser les bols de préparation a leur capacité maximum. La quantité
d'aliments/liquides que vous pouvez préparer dans les bols dépendra de la densité des ingrédients
et de la consistance du résultat final souhaité. Par exemple, pour obtenir un résultat homogéne
lorsque vous hachez ou réduisez en purée des noix, fruits, légumes ou viandes vous devrez peut-étre
préparer 300-500 g a la fois. Si vous pétrissez une pate qui peut devenir trés dense, il est conseillé de
préparer une quantité minimale de 1 kilo (625 gr de farine + 375 ml d'eau) dans le grand bol et de
préparer une quantité minimale de 280 gr dans le petit bol (175 gr et 105 ml d’eau).

Si vous trouvez que le moteur peine ou que les résultats de préparation ne sont pas homogeénes,
alors nous recommandons de diminuer la quantité d'ingrédients dans le bol et d’en préparer moins
a la fois.

Pour les liquides, nous recommandons de ne pas remplir les bols au-dessus des marques de
remplissage liquide maximum sur chaque bol (700 ml sur le grand bol et 300 ml sur le petit bol.)
Cela permet d'éviter le déversement de liquide dans I'axe central, ce qui pourrait entrainer une fuite.

N.B. Si vous utilisez un liquide trés fluide comme de I'eau dans le grand bol, vous devrez peut-étre
réduire la quantité de liquide a environ 600 ml pour éviter que ce liquide ne séchappe du couvercle.

2. SELECTION DE LA LAME OU DU DISQUE

Pour hacher, pétrir, mélanger et réduire en purée, utilisez les lames hachoir/pétrin.

- La grande lame hachoir/pétrin s'utilise uniquement avec le grand bol.

« La petite lame hachoir/pétrin s'utilise uniquement avec le petit bol.

« Pour trancher et raper/émincer, utilisez I'un des disques réversibles.

- Utiliser un disque pour obtenir des tranches fines (2 mm) et un rapage/émincage fin. (Fig.1)

- Utiliser I'autre disque pour obtenir des tranches moyennes (4 mm) et un rapage/émincage moyen.
(Fig. 2)

Les deux disques sont identifiés.



3. MONTAGE DU ROBOT

A. Pose et retrait du grand bol

- Placer le robot sur une surface solide, plane et séche.

« Placer le grand bol de préparation au-dessus de I'axe du moteur, en veillant a positionner la poignée
du bol a droite du centre.

- Tourner le bol dans le sens des aiguilles d'une montre, jusqu’a ce qu'il se verrouille en position sur
la base.

« Pour le retirer, tenir la poignée et tournez le bol dans le sens inverse des aiguilles d'une montre,
jusqu’a son déblocage. Le tirer vers le haut et retirez-le.

N.B. Le bol de préparation peut étre rigide dans un premier temps.

B. Pose et retrait de la grande lame hachoir/pétrin

« Positionner le grand bol comme illustré. (Fig. 3)

- En le tenant par sa tige plastique centrale, insérer la grande lame hachoir sur I'axe central du grand
bol de préparation, avec précaution. Pousser la lame jusqu’au fond. (Fig. 4)

N.B. Fixer toujours la lame dans le bol avant d'ajouter des ingrédients.

- Pour retirer la lame, la lever en la tenant par la tige plastique centrale jusqu’a ce qu'elle sorte de I'axe
central du bol de préparation.

ATTENTION : nous vous recommandons beaucoup de prudence lorsque vous manipulez les lames ;
ils sont tranchants et peuvent vous blesser.

C.Pose et retrait des disques a trancher et raper/émincer réversibles

Les disques a trancher et raper/émincer réversibles s’utilisent uniquement avec le grand
bol de préparation.
« Positionner le grand bol comme illustré. (Fig. 3)

« Choisir le disque souhaité et le placer sur I'axe du moteur (Fig. 5), en veillant a ce que le texte de la
fonction souhaitée apparaisse sur le haut du disque (voir paragraphe 2 pour plus de détails).

Le tourner lentement jusqu'a ce que les rainures du disque et de 'axe soient alignées, ce qui
positionnera correctement le disque.

N.B. Ne jamais placer un disque sur I'axe du moteur avant d’avoir verrouillé le bol de préparation en
position.

« Pour retirer le disque, le soulever avec précaution et le sortir de I'axe du moteur.

ATTENTION : nous vous recommandons beaucoup de prudence lorsque vous manipulez I'un ou
I'autre disque ; les lames tranchantes sont coupantes et peuvent vous blesser.



D. Installation du petit bol de cuisine et de la petite lame hachoir/pétrin

La petite lame hachoir/pétrin s'utilise uniquement avec le petit bol.

« Positionner le grand bol comme illustré (Fig. 3).

« Placer le joint caoutchouc autour de la circonférence du petit bol, en veillant a ce que la lévre
de la bande recouvre le haut du bol. Veiller a ce que le joint soit correctement positionné pour
empécher tout débordement du contenu dans le grand bol. Cela vous permet d'utiliser les
deux bols pour des opérations différentes, sans avoir a les laver entre les étapes.

« Placer le petit bol sur I'axe central du grand bol.

+En le tenant par sa tige plastique centrale, insérer La petite lame hachoir/pétrin sur I'axe
central du grand bol de préparation, avec précaution. Pousser la lame doucement jusqu'au
fond. (Fig. 6)

N.B. Fixer toujours la lame dans le bol avant d’ajouter des ingrédients.

« Pour retirer la lame, la lever en la tenant par la tige plastique centrale jusqu’a ce quelle sorte
de I'axe central.

ATTENTION : nous vous recommandons beaucoup de prudence lorsque vous manipulez les

lames ; ils sont tranchants et peuvent vous blesser.

E. Pose et retrait du couvercle du bol

« Placer le couvercle du bol au-dessus du bol, avec la cheminée d'insertion Iégérement a droite du
centre. Le tourner dans le sens des aiguilles d’'une montre pour le verrouiller sur le bol, en veillant a
ce que la cheminée soit alignée avec la poignée du grand bol.

- Positionner le poussoir au-dessus de la cheminée d'insertion du couvercle du bol et le faire glisser
jusqu'au fond.

« Pour retirer le couvercle, le tenir par la cheminée d'insertion et le faire glisser dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre. Une fois débloqué, le soulever.

Attention : le temps d'utilisation recommandé varie suivant l'accessoire utilisé et le type
d’utilisation :

Accessoires Types d'utilisation Temps Vitesse
d’utilisation

Grand couteau hachoir (grand bol) Hacher (viandes) 1 minutes «HIGH»
Pétrir (pate)

Grand couteau hachoir (grand bol) Mélanger (sauces, etc.) 3 minutes «HIGH»

Petit couteau hachoir (petit bol) Hacher (viandes) 30 secondes «HIGH»
Pétrir (pate)

Petit couteau hachoir (petit bol) Mélanger (sauces, etc.) 3 minutes «HIGH»

Disques a trancher (grand bol) Trancher, 3 minutes «HIGH»
émincer




4. COMMANDES DE LA MACHINE

Boutons de commande High (Rapide) et Low (Lent)

- Les commandes ‘HIGH' ou 'LOW’ permettent a la machine de fonctionner en continu qusqu’a l'arrét
de l'appareil par appui sur le bouton”OFF” (arrét).

« Assembler correctement l'appareil.

- Ajouter les ingrédients dans le bol, soit via la cheminée d'insertion soit directement dans le bol.
Veiller a ce que le bol soit correctement monté.

« Appuyer sur le bouton "HIGH ou'LOW'. Le voyant LED bleu s'allume et le moteur démarre.
- Appuyer sur le bouton ‘OFF’ une fois terminé.
ATTENTION : le robot posséde un mécanisme de sécurité intégré qui coupera automatiquement le

moteur en cas de retrait du couvercle du bol de préparation. Si le bouton ‘OFF' n’a pas été enfoncé,
le moteur se remettra automatiquement en marche quand le couvercle du bol de préparation sera
remis en place. Il suffit d'appuyer sur le bouton‘OFF’ pour arréter le moteur.

Bouton Pulse

La commande ‘PULSE’ (‘impulsion’) actionne le robot uniquement quand elle est enfoncée. Cette
fonction permet une maitrise plus précise de la durée et de la fréquence de l'opération. Sans
indication contraire, la durée d'utilisation de la fonction ‘PULSE’ doit étre d'environ une seconde.
Une fois la machine correctement assemblée, les ingrédients ajoutés dans le bol de préparation et
le couvercle du bol correctement placé, appuyer sur le bouton ‘PULSE’ et répéter autant de fois que
nécessaire. Le voyant LED ‘High' bleu s'allume a I'activation. Quand vous serez familiarisé avec le
robot, vous saurez quels réglages fonctionnent mieux pour les aliments que vous utilisez.

5. FONCTIONS DE LA MACHINE

A. Hacher

- Vous pouvez utiliser votre machine pour hacher une grande variété d'aliments, notamment
viandes, poissons, fruits, légumes, fromages et noix.

- Installer le bol choisi et la lame hachoir/pétrin appropriée.

Pour des ingrédients bruts, : retirez la peau, le coeur et/ou pépins et noyaux. Pour des résultats
optimaux, veillez a ce que les morceaux ajoutés soient a peu prés de la méme taille, a savoir des
cubes de 2,5 cm.

« Ajouter les ingrédients et les hacher en utilisant la fonction‘pulse’pendant 1 seconde plusieurs
fois. Pour un hachage plus fin, vous pouvez maintenir le bouton ‘PULSE’ enfoncé ou appuyer
sur‘HIGH’ (‘rapide’) ou‘LOW’ (‘lent’) pour laisser le robot fonctionner en continu.

Surveiller les ingrédients attentivement pour obtenir la consistance souhaitée et raclez le bol
de préparation si nécessaire.

- La vitesse rapide est recommandée pour la plupart des opérations de hachage.

ATTENTION ! Ne jamais essayer de hacher des ingrédients qui sont trop durs pour étre coupés
au moyen de lame. Vous risqueriez d'endommager la lame ou le robot.



B. Pétrir/mélanger

- Vous pouvez préparer des sauces, sauces a tremper ou a tartiner, pates a gateau, pates a pain,
patisseries et nappages crumble.

- Installer le bol choisi et la lame hachoir/pétrin appropriée.

« Ajouter les ingrédients dans le bol sélectionné et utiliser la fonction ‘PULSE’ ou la vitesse ‘LOW’
(recommandée pour les beignets et pates a frire).

« Surveiller les ingrédients attentivement pour obtenir la consistance souhaitée et racler le bol
de préparation si nécessaire.

- Il est possible d'ajouter des liquides via la cheminée d'insertion en cours de fonctionnement
de l'appareil.

C. Réduire en purée/Mélanger

« Installer le bol choisi et la lame hachoir/pétrin appropriée.

« Les ingrédients doivent étre coupés en morceaux de 2,5 cm. Pour obtenir une purée lisse, il est
préférable que tous les morceaux soient de méme taille.

- Utiliser la fonction ‘Pulse’ pour hacher dans un premier temps, puis passer en vitesse ‘HIGH’
ou ‘LOW’ jusqu'a ce que les aliments soient réduits en purée/mélangés. Racler le bol de
préparation si nécessaire.

N.B. Ne pas utiliser cette méthode pour faire de la purée de pommes de terre. Elles développent

une texture collante lorsquelles sont hachées par la lame métallique.

« Réduire en purée les ingrédients solides puis ajouter des liquides lentement via la cheminée
d'insertion, selon les besoins.

D. Trancher/émincer

- Utiliser les disques de tranchage pour obtenir des tranches de 2 mm ou 4 mm, parfaites.
- Installer le disque de tranchage choisi sur le grand bol, puis positionner le couvercle.
- Faire tourner l'appareil en vitesse ‘HIGH"

- Vérifier que I'accessoire poussoir a été retiré, puis placer les aliments dans la cheminée d'insertion.
Pour des résultats parfaits, placer toujours les aliments de fagon réguliére dans la cheminée. Les
ingrédients doivent étre imbriqués, mais pas trop serrés, sinon ils bloquent le poussoir.

- Avec le poussoir, pousser lentement les aliments vers le bas, jusqu'a ce qu'ils entrent en contact avec
le disque et soient tranchés.

N.B La position des aliments dans la cheminée d'insertion déterminera la forme et la taille des
tranches. Par exemple, si vous insérez une carotte entiére verticalement, vous obtiendrez des
rondelles. Pour changer la forme et la taille des tranches, changer la position des aliments dans la
cheminée d'insertion.

La force de pression nécessaire est dictée par le type / la texture des aliments. Appliquer une pression
|égére pour des aliments mous, une pression moyenne pour des aliments moyens et une pression
ferme pour des aliments plus durs. Appliquer toujours une pression uniforme.

ATTENTION : ne jamais placer vos doigts dans la cheminée d'insertion ; utiliser toujours l'accessoire
poussoirfourni.Silesaliments se coincent, éteindre I'appareil, débranchezla prise secteur et démonter
les composants. Ne jamais essayer de retirer des aliments quand le disque est en fonctionnement.
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E. Raper

- Utiliser les disques a raper pour obtenir des rapés fins ou moyens.

- Installer le disque a raper choisi sur le grand bol puis positionner le couvercle du bol.
- Faire tourner I'appareil en vitesse ‘HIGH'.

- Vérifier que le poussoir a été retiré, puis placer les aliments dans la cheminée d'insertion. Pour des
résultats parfaits, placer toujours les aliments de facon réguliére dans la cheminée. Les ingrédients
doivent étre imbriqués, mais pas trop serrés, sinon ils bloquent le poussoir.

« A l'aide du poussoir, pousser lentement les aliments vers le bas, jusqu’a ce qu'ils entrent en contact
avec le disque et soient rapés/émincés.

La force de pression nécessaire est dictée par le type / la texture des aliments. Appliquer une pression
|égére pour des aliments mous, une pression moyenne pour des aliments moyens et une pression
ferme pour des aliments plus durs. Appliquer toujours une pression uniforme.

ATTENTION : ne jamais placer vos doigts dans la cheminée d'insertion ; utiliser toujours l'accessoire
poussoir fourni. Si les aliments se collent, éteindre I'appareil, débrancher la prise secteur et
démonter les composants. Ne jamais essayer jamais de retirer des aliments quand le disque est en
fonctionnement.

5. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

- Lorsque vous ne I'utilisez pas, laisser votre robot débranché.
« Maintenir les lames et disques hors de portée des enfants.

- Toutes les piéces sont lavables au lave-vaisselle, sauf la base. Nous recommandons de les laver
sur le plateau supérieur du lave-vaisselle. A cause de la température élevée de l'eau, un lavage sur
le plateau inférieur peut endommager les bols de préparation, couvercle et accessoires au fil du
temps. Retourner les bols de préparation et I'accessoire poussoir pour permettre leur égouttage.

Nous vous recommandons la plus grande prudence lors du chargement et déchargement des lames
et disques dans le lave-vaisselle.

N.B. A cause de la coloration des aliments, il est normal que le joint caoutchouc se décolore au fil du
temps. Nous recommandons de retirer, nettoyer et remettre en place le joint caoutchouc sur le petit
bol de préparation apres chaque utilisation.

- Pour faciliter le nettoyage, rincer les bols, couvercle du bol, poussoir et lames ou disque
immédiatement aprés utilisation, afin d'éviter que les aliments ne sechent sur ces derniers. Si des
aliments viennent se loger dans le poussoir, les retirer en le passant sous I'eau ou utilisez une brosse
a bouteille.

+Nous vous recommandons la plus grande prudence si vous lavez une lame ou un disque a la
main. Lorsque vous les manipulez, les tenir par les tiges plastiques. Eviter de les laisser dans l'eau
savonneuse ou vous pourriez les perdre de vue. Pour nettoyer la lame métallique, remplir le bol
de préparation avec de I'eau savonneuse, tenir la lame par sa tige plastique et le faire rapidement
monter et descendre sur I'axe central du bol.

- Les bols sont fabriqués en plastique SAN. lls ne doivent pas étre placés dans un four a micro-ondes.

« Ne pas utiliser de produits de nettoyage abrasifs sur la base. Lessuyer simplement avec un chiffon
humide et la sécher complétement. Si vous utilisez un produit de nettoyage, le verser sur le tissu et
non sur la base.

- Si les pieds laissent des traces sur votre plan de travail, vaporiser les traces avec un détachant puis
essuyer a I'éponge humide.

«Si les traces subsistent, répéter la procédure et essuyer la zone avec une éponge humide et un
produit de nettoyage non abrasif.
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IMPORTANT : ne jamais stocker une lame ou un disque sur I'axe du moteur. Les lames et disques ne
doivent pas étre positionnés sur I'axe, sauf quand le robot est sur le point d'étre utilisé.

ENTRETIEN : toute autre opération d'entretien doit étre effectuée par un agent de service agréé.

6. DEPANNAGE

Q: le résultat final est irrégulier.

R : les ingrédients doivent étre coupés en morceaux réguliers de 2,5 cm avant leur traitement. R :
préparez de plus petites quantités a la fois pour éviter la surcharge.

Q:les tranches sont irréguliéres ou biseautées.

R : placer des morceaux d'aliments réguliers, face coupée vers le bas, dans la cheminée d'insertion.
Appliquer une pression réguliére sur l'accessoire poussoir.

Q: des aliments ressortent par la cheminée d’insertion.

R : la cheminée d'insertion doit étre remplie entierement et de facon réguliere pour des résultats
optimaux. Les ingrédients doivent étre imbriqués, mais pas trop serrés sinon ils bloquent I'accessoire
poussoir.

Q: certains aliments restent sur le dessus du disque.

R :il est normal qu'il reste de petits morceaux. Couper les morceaux restants a la main et les ajouter
aux ingrédients traités.

Q:le moteur ne démarre pas.

R : une fonction de sécurité empéche le moteur de démarrer si le robot n'est pas assemblé
correctement. S'assurer que le(s) bol(s) et le couvercle du bol sont bien verrouillés en position. Si le
moteur ne démarre toujours pas, vérifiez le cordon d’alimentation et la prise.

Q:lerobot se coupe en cours de fonctionnement.

R : le couvercle sest peut-étre déverrouillé. Vérifier qu'il est bien positionné. Une protection de
sécurité dans le moteur empéche une surchauffe du moteur en cas d'effort excessif. Appuyer sur le
bouton ‘OFF’ et attendre 20 a 30 minutes pour laisser le robot refroidir avant de recommencer.

Q:je n'arrive pas a verrouiller le couvercle du bol

R : vérifier que le joint caoutchouc est ajusté sur tout le petit bol, en vous assurant que la lévre de la
bande recouvre toute la circonférence du bol et n'est pas relevée/lache a un endroit.

Q: le moteur ralentit en cours de fonctionnement.

R : c'est normal, car des charges plus lourdes, comme le tranchage/rapage de fromage peuvent
nécessiter un effort accru du moteur. Repositionner simplement les aliments dans la cheminée
d'insertion et ressayez.

R:sinon, la capacité de charge maximum est peut-étre dépassée. Retirer certains des ingrédients et
poursuivez.
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Q:le robot vibre/se déplace sur le plan de travail en cours de fonctionnement.

R : c'est normal, car des charges plus lourdes (par ex. le tranchage/émincage de fromage) peuvent
nécessiter un effort accru du moteur.

R : vérifier que les pieds en caoutchouc sous I'appareil sont propres et secs. Vérifier également que la
capacité de charge maximum n'est pas dépassée.

Q: du liquide fuit du petit bol vers le grand bol.
R : vérifier que le joint caoutchouc est correctement ajusté sur le petit bol.

R : vérifier que la marque de remplissage liquide maximum n'est pas dépassée. Si le niveau de liquide
dépasse la ligne de remplissage maximum, il est alors possible que du liquide fuie par I'axe central.
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7. RECETTES

Voici quelques recettes pour vous aider a découvrir votre Easy Prep Pro. Retrouvez plus
d’inspiration et d'idées de recette sur notre site www.cuisinart.eu

MAYONNAISE A L'AIL DES OURS

2 jaunes d'ceufs

1 c. a café de moutarde de Dijon

Le jus d'un citron

150 ml d’huile d'olive

150 ml d’huile d'arachide

30 g de feuilles d'ail des ours (hachées)
2-3 c.asoupe d'eau

Sel de mer et poivre noir

« Installer le petit bol avec la lame a hacher/mélanger.

« Ajouter les jaunes d'ceufs, la moutarde de Dijon et le jus de citron et mélanger brievement avec la
fonction « PULSE ».

« Avec le processeur sur « LOW », verser progressivement les huiles. Commencer tres lentement pour
favoriser 'émulsion.

- Ajouter les feuilles d'ail des ours et un peu de sel et de poivre et continuer a mélanger.
« Ensuite, ajouter de lI'eau pour donner a la mayonnaise la consistance d’un dip.
- La verser dans un contenant hermétique et la conserver au réfrigérateur.

TRUCS ET ASTUCES : Lail sauvage se trouve facilement dans les haies au printemps, si vous n'en
trouvez pas, remplacez-le par 2 gousses d'ail écrasées.
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PATE A P1ZZA
QUANTITE APPROX. 2 PETITES BASES POUR PIZZA

125 g de farine tout usage

100 g de farine d'épeautre

1 c. a café de levure instantanée
1 c.a café de sel

4 ¢. a café de sucre glace

1 c. a soupe d’huile d'olive

140 ml d'eau chaude

- Fixer la grande lame a hacher/mélanger dans le grand bol.
- Ajouter les farines, la levure, le sel et le sucre puis mélanger pendant quelques secondes a l'aide de
la fonction « PULSE ».

- Retirer I'accessoire poussoir et en appuyant sur le bouton « PULSE », verser lentement I'huile d'olive
et ensuite I'eau dans la trémie.

+ Quand la pate commence a se détacher du bol, appuyez sur le bouton « LOW » et continuer le pétrin
pendant 10 a 20 secondes.

« Arréter le processeur et testez la pate pour vous assurer qu'elle est bien pétrie. Si elle semble dure,
grumeleuse ou présente des irrégularités, continuer le pétrin jusqu'a l'obtention d’'une masse
homogene et souple. Faire attention a ne pas trop travailler la pate. Ne vous inquiétez pas si elle est
légérement collante.

- Saupoudrer légérement votre surface de travail d'un peu de farine.

« Poser la pate sur votre plan de travail fariné et la faconner en boule, [égérement a la main, jusqu'a
l'obtention d'une pate lisse et souple.

« La mettre dans un grand sac plastique ou dans un bol couvert et la laisser gonfler dans un endroit
chaud pendant environ 1 heure et demie jusqu’a ce qu'elle ait doublé de volume.

- Prendre un peu de farine dans les mains avant d’aplatir la pate. Faconner 2 boules de pate et les
étaler a I'aide d'un rouleau a patisserie pour leur donner la taille de votre moule a pizza. Ne pas
hésiter a ajouter un peu de farine pour éviter que la pate adhére au plan de travail ou au rouleau a
patisserie.

- Déposer la pate sur le moule et pressez les bords.

- Garnir votre pizza de vos garnitures préférées et la faire cuire dans un four préchauffé a 220°C/425°F/
Four a gaz: thermostat 7 (environ 10-15 min).
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TARTE AUX TOMATES CERISES, AUX OLIVES NOIRES ET AU PESTO DE BASILIC

Tarte salée

100 g de farine blanche

125 g de beurre salé (en dés)
10 g de sucre glace

2 g desel

1 jaune d'ceuf

35 mldeau

Sauce tomate

250 g de passata de tomates
2 ceufs

80 g de parmesan

Oignons caramélisés
2 oignons rouges

50 g de beurre salé

Garniture

100 g de feta affinée en fat de chéne
500 g de mélange de tomates cerises
80 g de tapenade

Présentation

50 g de feta affinée en fit de chéne
20 g de tapenade

20 g de pesto vert

20 g de pesto rouge

4 plante de basilic

Tarte salée
« Installer le grand bol avec la grande lame a hacher/mélanger.

« Ajouter la farine, le beurre coupé en dés, le sucre et le sel dans le bol, puis mélanger sur « HIGH »
jusqu'a ce que tous les ingrédients forment une poudre fine sans grumeaux (environ 3 min selon la
température du beurre).

- Mélanger l'eau et le jaune d'ceuf dans une cruche.

« Ensuite, sur « LOW », verser lentement le mélange liquide dans la trémie. Continuer pour bien
mélanger tous les ingrédients (environ 1 minute).

- Couvrer la pate d'un film alimentaire et la réfrigérer pendant 1 heure. 6. Saupoudrer Iégéerement
votre plan de travail d'un peu de farine et étaler la pate pour obtenir une base de 3 mm d'épaisseur.
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« Poser la pate dans un moule a tarte de 4 cm x 20 cm. Empécher la pate de tomber en la pressant avec
les doigts contre le bord supérieur du moule.

- Réfrigérer pendant 20 minutes.
« Préchauffer le four a 180 °C/ Four a gaz : thermostat 4.

- Déposer une feuille de papier cuisson sur la pate et remplisser le moule de haricots secs (vous
pouvez aussi utiliser du riz sec, des lentilles séches ou des billes de cuisson).

- Faire précuire la pate au four pendant environ 20 min, jusqu’a ce quelle soit Iégérement dorée. (Ne
pas laisser trop cuire la pate, car il faudra la remettre au four).

- Enlever les haricots/le riz/les lentilles ou les billes de cuisson.

Sauce tomate

« Fixer le disque pour broyer/raper moyen dans le grand bol et broyez le fromage sur « HIGH ».
+ Enlever le disque et installez le petit bol avec la petite lame a hacher/mélanger.

« Verser tous les ingrédients dans le petit bol et mélangez pendant 1 min sur « LOW ».

Oignons caramélisés
- Fixer le disque pour émincer finement dans le grand bol et émincez les oignons sur « HIGH ».

- Faire fondre le beurre dans une poéle, ajouter les oignons et remuez a feu moyen jusqu’a ce qu'ils
soient dorés.

Garniture

Piquer chaque tomate cerise avec la pointe d’'un couteau.

Les blanchir dans de I'eau bouillante pendant 10 secondes puis les plonger dans de l'eau glacée
pour les refroidir.

Peler les tomates et déposez-les sur une plaque de cuisson tapissée de papier cuisson. Les faire
cuire dans un four préchauffé a 100°C pendant 1 heure et demie (ou jusqu'a ce qu'elles soient
réduites de moitié).

Pendant ce temps, étaler la tapenade sur le fond de pate.

Couvrer d'oignons caramélisés, de feta émiettée et du mélange de tomates jusqu'a 2/3 du fond de
tarte.

Faire cuire dans un four préchauffé a 160°C/ Four a gaz : thermostat 3 pendant 30 min jusqu'a ce
que le mélange soit figé.

« Garnir de tomates cerises et pour une touche de brillance, ajouter de I'huile d'olive au pinceau.

Présentation

- A l'aide d'une poche a douille, déposer de petites quantités de tapenade, de pesto vert et rouge
sur la tarte.

- Ajouter encore un peu de feta émiettée.
- Décorer avec des feuilles de basilic.
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SALADE DE POULET AU SESAME

Vinaigrette au sésame

5 c. a soupe d'huile d'olive vierge extra

2 c. a soupe d’huile de sésame grillé

Le jus d'un citron vert

1 c. a soupe de miel liquide

1 c. a café de tamari

Salade
2 blancs de poulet (cuits et tranchés)

' petit concombre (100 g)

1 laitue Little Gem (coupée en deux dans le sens de la longueur) et 1 pak-choi (coupé en deux dans
le sens de la longueur)

3 jeunes oignons

50 g de noix de cajou

2 c. a soupe de graines de tournesol

Une poignée de coriandre hachée

Installer le petit bol avec la petite lame a hacher/mélanger.

En appuyant sur « PULSE », hacher grossierement les noix de cajou. Une fois terminé, retirer les noix
et réservez.

Pour la vinaigrette, verser tous les ingrédients de la vinaigrette dans le petit bol et mélanger sur «
HIGH ». Réserver pour plus tard.

Arroser les blancs de poulet d'une ou deux cuilléres a café de vinaigrette et les faire cuire dans une
poéle a griller pendant 5 minutes de chaque c6té ou jusqu’a ce qu'ils soient bien cuits.

Fixer le disque a émincer moyen dans le grand bol et émincer le concombre, la laitue, le pak-choi et
les jeunes oignons sur « LOW ».

Verser les ingrédients émincés pour la salade dans un saladier et mélanger avec les noix de cajou,
les graines de tournesol et la coriandre.

Mélanger les tranches de poulet dans la salade.
Arroser de vinaigrette au sésame pour terminer.
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CRUMBLE A LA RHUBARBE ET AUX POMMES
4 PERSONNES

400 g de rhubarbe (pelée)

2 pommes (pelées et évidées)
le jus de 1 orange

75 g de cassonade

Crumble

100 g de beurre mou

100 g de cassonade

150 g de farine d'épeautre compléete
100 g de flocons d'avoine

5 g de graines de tournesol

Préchauffer le four a 200 °C/ 400 °F/ Four a gaz : thermostat 6.

Fixer le disque a émincer moyen dans le grand bol et émincez les tiges de rhubarbe et la pomme
sur « LOW ».

Verser les morceaux dans un autre bol et mélanger avec le jus d'orange et le sucre.

Verser le tout dans un plat de cuisson.

Placer le petit bol avec la lame a hacher/mélanger.

Ajouter le beurre, le sucre, la farine et les flocons d’avoine.

Mélanger en appuyant sur « PULSE » jusqu'a ce que le beurre soit totalement incorporé aux
ingrédients secs. La consistance doit étre bien grumeleuse, pas trop fine.

Ajouter les graines de tournesol et appuyer une seule fois sur pulse pour mélanger.
Etaler ce mélange sur la rhubarbe et les pommes.

Faire cuire au four préchauffé pendant 45 minutes ou jusqu'a ce que le crumble soit doré et que le
mélange de fruits mijote.

- Servir avec de la creme fraiche ou une boule de glace.
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1. SAFETY CAUTIONS
(TRANSLATION OF ORIGINAL INSTRUCTIONS)

Carefully read all the instructions before using the appliance and
keep in a safe place for future reference. Always follow these safety
cautions when using this appliance to avoid personal injury or
damage to the appliance. This appliance should be used only as
described within this instruction book.

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

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

« Children should always be supervised to ensure that they do not
play with this product.

« This appliance shall not be used by children. Keep the appliance
and its supply cord out of reach of children during and after use.

« There is a risk of injury if the product is misused.

« Do not use the appliance if the supply cord is damaged. In the
event of supply cord damage, discontinue use immediately. If the
supply cord is damaged it must be replaced by the manufacturer
in order to avoid a hazard.

+ Always disconnect the appliance from the supply if it is left
unattended and before assembling, disassembling or cleaning

« CAUTION: TAKE CARE WHEN HANDLING THE SHARP CUTTING
BLADES, EMPTYING THE BOWLS AND DURING CLEANING. DO
NOT TOUCH METAL BLADES OR CUTTING EDGES OF DISCS. ALL
ARE EXTREMELY SHARP AND CONTACT COULD CAUSE INJURY.
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+ WARNING: Use extra care when working with hot liquids to avoid
injury from overflowing, sudden steaming and splattering. In
order to avoid scalds from steam it may be advisable to process
smaller quantities on a low speed.

« Always inspect the appliance and appliance accessories before
use for noticeable signs of damage. Do not use if damaged, or if
the appliance has been dropped.

« Never pull the plug out of the mains socket by the supply cord.

« Do not wrap the supply cord around the main body of the
appliance during or after use.

« Always ensure the voltage to be used corresponds with the
voltage on the appliance; this is indicated on the bottom of the
housing.

« Do not leave the supply cord hanging over the edge of a kitchen
table or worktop.

« Avoid contact between the supply cord and hot surfaces.

« Always ensure that your hands are dry before removing the plug
from the mains outlet.

« Never place the blade or disc directly on the motor of the housing
base. Always ensure the correctly associated work bowl is in
place.

- Before switching on the processor, ensure that the blade is locked
into place on the motor spindle (taking care to avoid the sharp
edges), and that the lid is correctly fitted. Do not force or block
the lid mechanism.

« Always carefully insert the blade before adding the ingredients.

« Keep hands, spatulas and other utensils away from moving blades
or discs whilst the appliance is in operation. A plastic spatula may
be used, but only when the food processor motor is stopped.

«Never push food down by hand when slicing or shredding.
Always use a pusher.

« Make sure the motor has completely stopped before removing
the lid.

« Always remove the bowl from the motor base very carefully
before removing the blade.
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+Never leave the appliance unattended when switched on or
plugged in.

« Always ensure the blades and bowl have been thoroughly
cleaned after each use and have dried completely before storing.

+ Never store any blade or disc on motor shaft. To reduce the risk
of injury, no blade or disc should be placed on the shaft except
when the bowl is properly locked in place and the processor is in
use. Store blades and discs out of reach of children.

« All parts except the housing base are dishwasher safe, and we
recommend washing them in the dishwasher on the top rack
only. If you wash the blades, discs by hand, do it carefully. When
handling, use the plastic hubs. Avoid leaving them in soapy
water where they may disappear from sight. To clean the blades,
hold the blade by its plastic center and use the cleaning brush
provided to clean the inside of the hub.

+ Do not immerse the housing base in water or any other liquid or
put it in a dishwasher.

« For operating times and maximum settings for use with each
accessory, refer to the table at point 4.3.E on page 26 of the
instructions.

« CAUTION: Polyethylene bags around the appliance or its

packaging may be dangerous. To avoid the risk of

suffocation, keep these bags out of reach of babies and
children. These bags are not toys.

APPLIANCES AT THE END-OF-LIFE

In everyone’s interests and to actively participate in the
collective effort to protect the environment:

« Do not discard your products with the household waste.
« Use return and collection systems available in your area.
Some materials may be recycled or reused.

E DISPOSING OF ELECTRICAL AND ELECTRONIC
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2. INTRODUCTION

Congratulations on your purchase of the Cuisinart Easy Prep Pro.

For over 30 years Cuisinart’s aim has been to produce the very finest kitchen equipment. All Cuisinart
products are engineered for exceptionally long life, and designed to be easy to use as well as to give
excellent performance day after day.

To consult the instructions online or to learn more about our products and for recipe ideas, visit our
website www.cuisinart.eu

3. PRODUCT FEATURES (refer to cover)

1. Pusher Accessory

2. Feed Tube

3. Work Bowl Cover

4. Rubber Seal

5. Small Work Bowl! (max 0.7L)

6. Small Chopping/Mixing Blade

7. Large Work Bowl (max 1.9L)

8. Large Chopping/Mixing Blade

9. Fine Slicing & Fine Grating/Shredding Disc
10. Medium Slicing & Medium Grating/ Shredding Disc
11. Housing Base

12. Control buttons

4, USE
BEFORE FIRST USE

Take care when unpacking the chopping/mixing blades and the reversible slicing/

grating discs. The blades are very sharp and could cause injury.

To avoid injury, ensure the raised finger grips on the plastic casing are used to remove the
blades from their plastic packaging and carefully remove cardboard and tape from the
reversible slicing/grating discs. Retain the plastic casings for safe storage.

Before using your Cuisinart Easy Prep Pro for the first time, wash the large and small

work bowls, work bowl cover, pusher accessory, chopping/mixing blades, and both slicing/
grating discs.
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1. SELECTING THE WORK BOWL

- The Food Processor is supplied with two work bowls.

- The large work bowl has a maximum capacity of 1.9L and can be used with the large chopping/
mixing blade and the two reversible slicing and grating/shredding discs.

- The small work bowl has a maximum capacity of 0.7L and can be used with the small chopping/
mixing blade only. The seal on the inner bowl prevents any leakage into the large work bowl,
allowing you to use the small bowl without the need to wash up the large bowl after use.

N.B. The large work bowl must always be fitted before the small work bowl can be set up inside.

It will not always be possible to use the work bowls to their maximum capacity. The amount of food/
liquid you can process in the bowls will depend on the density of the ingredients in the work bowl
and the consistency of the desired end result. For example, to achieve a consistent result when
chopping or pureeing nuts, fruits, vegetables or meats you may need to process in batches of 300-
500g. If you are kneading a paste which may become very dense, it is advisable to work with a small
quantity of 1 kilo (625 g of flour + 375 ml of water) in the large bowl and to work with a small quantity
of 280 g in the small bowl (175 g and 105 ml of water).

If you find that the motor is struggling or that the processing results are uneven, then we would
recommend that you reduce the amount of ingredients in the work bowl and instead process in
batches.

For liquid, we recommend that you do not fill the bowls above the Maximum Liquid Fill markings on
each bowl (700 ml on the large work bowl and 300ml on the small work bowl.) This is to avoid liquid
spilling into the central spindle which may cause leakage.

N.B. If you are processing very thin liquid such as water in the large bowl, you may need to reduce the
amount of liquid to around 600ml to avoid thin liquid escaping from the lid.

2. SELECTING THE BLADE/DISC

For chopping, mixing, blending and puréeing use the chopping/mixing blades.

« The large chopping/mixing blade can only be used with the large work bowl.

+ The small chopping/mixing blade can only be used with the small work bowl.

For slicing and grating/shredding use one of the reversible discs.

+ Use one disc for fine slicing (2mm) and fine grating/shredding. (Fig. 1)

+ Use the other disc for medium slicing (4mm) and medium grating/shredding. (Fig. 2)
Both discs are labelled accordingly.
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3.SETTING UP THE FOOD PROCESSOR

A. Fitting and Removing the Large Work Bowl

- Place the food processor base on a dry, flat, sturdy surface.

« Place the large work bowl over the motor spindle, ensuring that the handle of the bowl is positioned
to the right of the centre.

« Turn the work bowl in a clockwise direction until it locks into position on the housing base.
- To remove, grasp the handle and turn the work bowl anti-clockwise until it unlocks. Lift up and away.

N.B. The work bowl may be stiff during the first few times of use.

B. Fitting and Removing the Large Chopping/Mixing Blade

- Set up the large work bowl as directed in figure (Fig. 3).

- Holding the central plastic stem, carefully lift and place the large chopping blade over the work
bowl’s centre spindle. Push the blade down until it can go no further. (Fig. 4)

N.B. Always fit the blade in the bowl! before adding ingredients.

- To remove, hold the central plastic stem of the blade and lift up and away from the work bowl’s
centre spindle.

WARNING: Take great care when handling the blades; they are sharp and can cause injury.

C. Fitting and Removing the Reversible Slicing & Grating/Shredding Discs

The reversible slicing and grating/shredding discs can only be used with the large work bowl.
- Set up the large work bowl as directed in figure (Fig. 3).

« Choose the desired disc and place it on the motor spindle (Fig. 5), ensuring the text for the function
you wish to use is facing upwards on the disc (see section 2 for your reference).

Slowly twist until the disc and spindle grooves align; the disc will fall into place.
N.B. Never put either disc on the motor spindle until the work bowl is locked in place.
- To remove, carefully lift the disc upwards and away from the motor spindle.

WARNING: Take great care when handling either disc; the slicing blades are sharp and can cause
injury.
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D. Setting Up the Small Work Bowl & Chopping/Mixing Blade

The small chopping/mixing blade can only be used with the small work bowl.
- Set up the large work bowl as directed in figure (Fig. 3).

- Place the rubber seal around the circumference of the small bowl, ensuring the lip of the band
covers the top of the bowl. Make sure the seal is fitted correctly so that contents do not spill over the
edge into the large work bowl. This allows you to use both bowls for separate tasks without the need
for washing up in between.

- Place the small work bowl onto the large work bowl’s centre spindle.

« Holding the central plastic stem, carefully lift and place the small chopping/mixing blade over the
large work bowl’s centre spindle. Gently push the blade down until it can go no further. (Fig. 6)

N.B. Always put the blade in the bowl before adding ingredients.
- To remove, hold the central plastic stem of the blade and lift up and away from the centre spindle.
WARNING: Take great care when handling the blades; they are sharp and can cause injury.

E. Fitting and Removing the Work Bowl Cover

« Place the work bowl cover on top of the work bowl, with the feed tube just to the right of the centre.
Turn clockwise to lock onto the work bowl, ensuring the feed tube aligns with the handle of the
large work bowl.

- Align the pusher accessory with the feed tube opening on the work bowl cover and slide down to
the bottom.

- To remove the cover, grasp the feed tube and slide anti-clockwise to unlock and lift away.
Caution: the recommended time of use varies according to the accessory used and the type of use:

Accessories Types of use Time of use Speed

Large chopping blade (large bowl) Chopping (meat) 1 minute "HIGH"
Kneading (paste)

Large chopping blade (large bowl) Mixing (sauces, etc.) 3 minutes "HIGH"

Small chopping blade (small bowl) Chopping (meat) 30 seconds "HIGH"
Kneading (paste)

Small chopping blade (small bowl) Mixing (sauces, etc.) 3 minutes "HIGH"

Slicing discs (large bowl) Slicing, mincing 3 minutes "HIGH"
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4. MACHINE CONTROLS

High and Low Control Buttons

«The "HIGH’ or ‘LOW’ controls are buttons that allow the machine to run until ‘OFF'is selected.
« Properly assemble the machine.

- Add ingredients to the work bowl, either through the feed tube or directly into the bowl. Ensure the
work bowl cover is correctly fitted.

« Press the ‘HIGH' or ‘LOW’ button. The blue LED light will illuminate and the motor will start.
« Press the ‘OFF’ button when finished.

WARNING: The unit has a built in safety mechanism which will automatically turn off the motor if
the work bowl cover is removed. If the ‘OFF’ button hasn't been pressed, when the work bowl cover
is replaced, the motor will start up automatically. Simply press the ‘OFF’ button to stop the motor.

Pulse Button

The ‘PULSE’ control is a button that allows the machine to run only while it is being pressed. This
capability provides more accurate control of the duration and frequency of processing. Unless
otherwise specified, a‘PULSE’ should be about one second.

With the machine properly assembled, ingredients in the work bowl and the work bowl cover
correctly fitted, press the ‘PULSE’ button repeatedly as needed. The blue LED High light will illuminate
upon activation. As you get used to using the processor you will get to know which setting works
best for the food you are using.

5. MACHINE FUNCTIONS

A. Chopping

«You can use your machine for a wide range of chopping tasks, including chopping meats, fish, fruits,
vegetables, cheeses and nuts.

+ Set up your chosen bowl| and the appropriate mixing/chopping blade. For raw ingredients: peel,
core and/or remove seeds and pips. For best results ensure that the pieces of food you add to the
work bowl are approximately the same size, i.e. 2.5cm cubed.

+ Add ingredients and pulse food in 1-second increments to chop. For the finest chop, either hold the
‘PULSE’ down or press‘HIGH’ or ‘LOW'to run the machine continuously. Watch ingredients closely to
achieve desired consistency and scrape the work bowl as necessary.

- High speed is recommended for most chopping.

WARNING! Never try to process ingredients that are too hard to cut with a knife. You may damage
the blade or the appliance.

B. Mixing
« You can produce dips, dressings, sauces, cake mixture, bread dough, pastry and crumble toppings.
« Set up your chosen bowl and the appropriate mixing/chopping blade.

- Add ingredients to the selected work bowl and use the ‘PULSE’ function or ‘LOW’ speed
(recommended for making doughs and batters).

- Watch ingredients closely to achieve desired consistency and scrape the work bowl as necessary.
- Liquids can be added through the feed tube while the machine is running.
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C. Puréeing/Blending

« Set up your chosen bowl and the appropriate mixing/chopping blade.

- Ingredients should be cut into 2.5cm pieces; a smooth purée is best achieved when all the pieces
are of equal size.

« Pulse to initially chop and then process ‘HIGH or ‘LOW’ until food is puréed/blended; scrape the
work bowl as necessary.

N.B. Do not use this method to purée cooked white potatoes. They develop a gluey texture when
processed with the metal blade.

- Purée solid ingredients and add any liquids slowly via the feed tube as required.

D. Slicing

- Use the slicing discs for perfect 2mm or 4mm slices.

« Set up your chosen slicing disc with the large work bowl and fit the work bowl cover.
« Turn the machine onto ‘HIGH.

- Ensure the pusher accessory is removed, then place the food into the feed tube. For best results,
always pack food evenly into the tube. Ingredients should fit snugly, but not so tightly that it prevents
the pusher accessory from moving.

« Using the pusher accessory, slowly push the food down the feed tube until it makes contact with
the disc and is sliced.

N.B. The position of the food in the feed tube will determine the shape and size of the slices. For
example, if you insert a whole carrot vertically you will get round slices. To change the shape and size
of the slices change the position of the food in the feed tube.

The type/texture of the food will dictate the amount of pressure required. Use light pressure for soft
foods, medium pressure for medium foods, and firm pressure for harder foods. Always process with
even pressure.

WARNING: Never put fingers into the feed tube; always use the pusher accessory provided. If food
becomes stuck, turn the machine off, unplug from the main electric supply and dismantle the
processor. Do not attempt to remove food whilst the disc is in operation.

E. Grating/Shredding

+ Use the grating/shredding discs for fine or medium shredding/grating.
- Set up your chosen grating/shredding disc with the large work bowl and fit the work bow! cover.
+ Turn the machine onto ‘HIGH.

« Ensure the pusher accessory is removed, then place the food into the feed tube. For best results,
always pack food evenly into the tube. Ingredients should fit snugly, but not so tightly that it
prevents the pusher accessory from moving.

- Using the pusher accessory, slowly push the food down the feed tube until it makes contact with
the disc and is grated/shredded.

The type/texture of the food will dictate the amount of pressure required. Use light pressure for soft
foods, medium pressure for medium foods, and firm pressure for harder foods. Always process with
even pressure.

WARNING: Never put fingers into the feed tube; always use the pusher accessory provided. If food
becomes stuck, turn the machine off, unplug from the main electric supply and dismantle the
processor. Do not attempt to remove food whilst the disc is in operation.
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5. CLEANING & MAINTENANCE

+When not in use, leave your food processor unplugged.
- Keep the blades and discs out of the reach of children.

- All parts except the housing base are dishwasher safe. We recommend washing them in the
dishwasher on the top rack. Due to intense water heat, washing the work bowl(s), cover and
accessories on the bottom rack may cause damage over time. Insert the work bowl(s) and pusher
accessory upside down for drainage.

Take extra care when loading and unloading blades and discs in the dishwasher.

N.B. Due to food staining, it is normal for the rubber seal to become discoloured over time. We
recommend to remove, clean and replace the rubber seal on the small work bowl after each use.

- To simplify cleaning, rinse the work bowls, work bowl cover, pusher accessory and blade or disc
immediately after use so food won't dry on them. If food lodges in the pusher accessory, remove it by
running water through it, or use a bottle brush.

«If you wash the blade and discs by hand, do so carefully. When handling, use the plastic stems. Avoid
leaving them in soapy water where they may disappear from sight. To clean the metal blade, fill the
work bowl with soapy water, hold the blade by its plastic stem and move it rapidly up and down on
the centre spindle of the bowl.

- The work bowls are made of SAN plastic. They should not be placed in a microwave oven.

Do not use abrasive cleaners on the housing base, simply wipe with a damp cloth and dry thoroughly.
Apply any cleaning agent to the cloth, not the base.

«If the feet leave spots on the counter, spray them with a spot remover and wipe with a damp sponge.

- If any trace of the spot remains, repeat the procedure and wipe the area with a damp sponge and
non-abrasive cleaning product.

IMPORTANT: Never store any blade or disc on the motor spindle. No blade or disc should be placed
on the spindle except when the processor is about to be used.

MAINTENANCE: Any other servicing should be performed by an authorised service representative.
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6. TROUBLESHOOTING

QThe food is unevenly processed.
A:The ingredients should be cut evenly into 2.5cm pieces before processing.
A: Process in batches to avoid overloading.

Q: Slices are uneven or slanted.

A: Place evenly cut food, cut side down, into the feed tube. Apply even pressure on the pusher
accessory.

Q: Food falls over in feed tube.

A: Feed tube should be packed full and evenly for best results. Ingredients should fit snugly, but not
so tightly that it prevents the pusher accessory from moving.

Q: Some food remains on top of the disc.
A:ltis normal for small pieces to remain; cut remaining bits by hand and add to processed ingredients.

Q: The motor does not start.

A:There is a safety interlock to prevent the motor from starting if it is not properly assembled. Make
sure the work bowl(s) and work bowl cover are securely locked into position. If the motor still will not
start, check the power cord and outlet.

Q: The food processor shuts off during operation.

A: The cover may have become unlocked; check to make sure it is securely in position. A safety
protector in the motor prevents the motor from overheating, which is caused by excessive strain.
Press the ‘OFF’ control button and wait 20 to 30 minutes to allow the food processor to cool off before
resuming.

Q: Unable to lock the work bowl cover

A: Ensure the rubber seal is fully fitted to the small work bowl, making sure the lip of the band is
covering the bowl’s circumference and isn't raised/loose at any point.

Q: The motor slowed down during operation.

A: This is normal as some heavier loads e.g slicing/shredding cheese may require the motor to work
harder. Simply reposition the food in the feed tube and try again.

A: Alternatively, the maximum load capacity may have been exceeded. Remove some of the
ingredients and continue processing.

Q: The food processor vibrated/moved around the countertop during processing.

A:This is normal as some heavier loads (e.g. slicing/ shredding cheese) may require the motor to work
harder.

A: Make sure the rubber feet at the bottom of the unit are clean and dry. Also make sure that the
maximum load capacity is not being exceeded.
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Q: Liquid is leaking from the small bowl into the large work bowl beneath
A: Check that the rubber seal is correctly fitted on the small work bowl.

A: Check that the maximum liquid fill mark has not been exceeded. If you are processing liquid above
the maximum fill line then it is possible for liquid to leak down through the central spindle.
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7. RECIPES

Here are a few recipe ideas to help you get started with your Easy Prep Pro. For more recipe
ideas and inspiration, visit www.cuisinart.eu

WILD GARLIC MAYONNAISE
2 Egg Yolks

1 tsp Dijon Mustard

1 Lemon (juiced)

150ml Olive Oil

150ml Groundnut Oil

30g Wild Garlic Leaves (chopped)
2-3 tbsp Water

Sea Salt and Black Pepper

« Set up the small work bowl with the small chopping/mixing blade.
« Add the egg yolks, dijon mustard and lemon juice and blend briefly using the ‘PULSE’ function.

« With the processor on ‘LOW; gradually add the oils. Start off very slowly, allowing the emulsion to
begin forming.

« Add the wild garlic leaves and a little salt and pepper and continue to blend.
«Then blend in enough water to thin the mayonnaise down to a good dipping consistency.
- Place in a sealable container and store in the fridge.

HINTS & TIPS : Wild garlic is easily found in the hedgerows during spring, if this is unavailable replace
with 2 cloves of crushed garlic.
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PIZZA DOUGH
MAKES APPROX. 2 SMALL PIZZA BASES

125g Strong White Flour
100g Spelt Flour

1 tsp Fast Action Yeast

1 tsp Salt

4 tsp Caster Sugar

1 tbsp Olive Oil

140ml Warm Water

« Set up the large chopping/mixing blade in the large work bowl.

- Add the flours, yeast, salt and sugar then process using the ‘PULSE’ function for a few seconds to
combine.

+ Remove the pusher accessory and using the ‘PULSE’ button, slowly pour the olive oil and then the
water through the feed tube.

- Once the dough starts to clean the inside of the work bowl press the ‘LOW’ button and continue to
process for 10-20 seconds.

- Stop the processor and test the dough to ensure it is properly kneaded. If it feels hard, lumpy or
uneven, continue processing until it feels uniformly soft and pliable. Be careful not to overwork the
dough. Do not worry if it is slightly sticky.

- Lightly dust your work surface with a little flour.

+ Turn the dough out onto your floured work surface and work the dough into a ball, lightly with
hands, until smooth and pliable.

« Place into a large polythene bag or covered bowl and leave in a warm place for approximately 172
hours or until it has doubled in size.

« Dust hands with flour before knocking the dough back. Shape into 2 balls and roll out to the size of
your pizza pan using a rolling pin. Do not be afraid to add a dusting of flour to ensure that the dough
does not stick to the work surface or the rolling pin.

- Lift onto the pan and press out the edges.

- Top your pizza with your favourite toppings and bake in a preheated at 220°C/425°F/Gas Mark 7
(approx. 10-15 min).
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CHERRY TOMATO TART WITH BLACK OLIVE AND BASIL PESTO

Savoury pastry

2509 Plain Flour

125¢ Salted Butter (diced)
10g Caster Sugar

2g Salt

1 Egg Yolk

35ml of Water

Tomato mix

250g Tomato Passata
2 Eggs

80g Parmesan Cheese

Caramelised onions
2 Red Onions
50g Salted Butter

Garnish

1009 Barrel Aged Feta

500g Mixed Cherry Tomatoes
80g Tapenade

Presentation

50g Barrel Aged Feta
20g Tapenade

20g Green Pesto

20g Red Pesto

5 Punnet of Basil Cress

Savoury pastry
» Set up the large work bowl with the large chopping/mixing blade.

+ Add the flour, diced butter, sugar and salt to the bowl, then process on’HIGHuntil all the ingredients
combine to form a fine powder without lumps (approx. 3min depending on the temperature of the

butter).
- Mix the water and egg yolk together in a jug.

« As the dry mix is processing on ‘LOW; slowly pour the liquid mixture through the feed tube. Keep

processing until all the ingredients come together (approx. Tmin).
- Remove, wrap in cling film and refrigerate for 1 hour.

- Lightly dust your work surface with a little flour and roll out the pastry to 3 mm thick.

« Line a 4cm x 20cm tart tin with the pastry. Secure the pastry from falling by pressing it against the

top edge of the tin with your fingers.
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- Refrigerate for 20 min.
« Preheat the oven to 180°C/ Gas Mark 4.

- Place a sheet of parchment paper on top of the pastry and fill the tin with dry beans (you can also
use dry rice, dry lentils or pie weights).

- Pre bake for approx. 20 min in the oven until the pastry is a light, golden brown colour (ensure you
do not overcook the pastry as the case will be going back into the oven).

« Remove the beans/rice/lentils or weights from the pastry tray.

Tomato mix

- Set up the fine grating/shredding disc in the large work bowl and process the cheese on ‘HIGH.
« Remove the disc and set up the small work bowl with the small chopping/mixing blade.

« Place all the ingredients in the small bowl and process for 1 min on‘LOW.

Caramelised onions
- Set up the fine slicing disc in the large work bowl and process the onions on ‘HIGH:

+ Melt the butter in a pan, add the onions and stir over medium heat until they start colouring to
golden brown.

Garnish

- Stab each cherry tomato with the tip of a knife.

« Blanch in boiling water for 10 seconds then in ice cold water until cold.

- Peel the tomatoes and lay them on a baking tray lined with parchment paper.

- Cook in a 100°C heated oven for 1 hour 30min (or when they reduce by half their size).
«In the meantime, spread the tapenade on the bottom of the pastry case.

- Place the caremalised onions on the top, crumble the feta and pour the tomato mix over until you
reach a depth of 2/3 of the tart case.

- Bake in a 160°C/ Gas Mark 3 heated oven for 30 min until the mix is completely set.
- Place the cherry tomatoes on the top and shine with a little olive oil and a brush.

Presentation

« Pipe small amounts of the tapenade, green and red pesto on the top.
- Crumble some more feta.

« Scatter basil cress on the top.
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SESAME CHICKEN SALAD

Sesame dressing

5 tbsp Extra Virgin Olive Oil
2 tbsp Toasted Sesame Oil
1 Lime (juiced)

1 tbsp Runny Honey

1 tsp Tamari

Salad

2 Chicken Breasts (cooked and sliced)

2 Small Cucumber (100g)

1 Little Gem Lettuce (cut in half lengthways)
1 Pak Choy (cut in half lengthways)

3 Spring Onions

50g Cashew Nuts

2 tbsp Sunflower Seeds

Handful of Chopped Coriander

- Set up the small work bowl and small chopping/mixing blade.

+ Using the ‘PULSE' button, roughly chop the cashew nuts. Once processed remove the nuts and set
aside.

- For the dressing, add all the dressing ingredients into the small work bowl and combine on ‘HIGH'.
Reserve for later.

- Drizzle a teaspoon or two of the dressing over the chicken breasts and cook on a hot griddle pan for
5 minutes either side or until cooked through and the juices are running clear.

« Set up the medium slicing disc in the large work bowl! and process the cucumber, lettuce, pak choy
and spring onions on ‘LOW"

+ Place the sliced salad ingredients into a bowl and combine with the cashew nuts, sunflower seeds
and coriander.

« Toss the sliced chicken through the salad.
« Drizzle with the sesame dressing to finish.
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RHUBARB AND APPLE CRUMBLE
SERVES 4

400g Rhubarb (peeled)

2 Eating Apples (peeled & cored)
1 Orange (juiced)

75g Brown Sugar

Crumble topping

100g Soft Butter

100g Brown Sugar

150g Wholemeal Spelt Flour
100g Oats

25¢g Sunflower Seeds

- Preheat the oven to 200°C/ 400°F/ Gas mark 6.

- Set up the medium slicing disc in the large work bowl and process the rhubarb stems and apple on

‘LOW-.

« Pour into a separate bowl and combine with the orange juice and sugar.

« Place in an oven proof dish.

« Set up the small work bowl with the small chopping/mixing blade.

- Add the butter, sugar, flour and oats.

« Process using the PULSE’ button until the butter has combined with the dry ingredients. You should
have a good crumbly texture, not too fine.

« Add the sunflower seeds and pulse once to combine.
- Spread over the top of the rhubarb and apple mixture.
- Bake in the pre-heated oven for 45 minutes or until the top is golden and the fruit mix is bubbly.

- Serve with fresh cream or ice-cream.
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1. SICHERHEITSHINWEISE
(UBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER
GEBRAUCHSANLEITUNG)

Bitte alle Sicherheitshinweise vor dem Gebrauch des Gerats
sorgfdltig durchlesen und fiir spatere Fragen griffbereit
aufbewahren. Beim Gebrauch dieses Gerats immer diese
Sicherheitshinweise befolgen, um Verletzungen und Schaden
am Gerat zu vermeiden. Dieses Gerat darf nur wie in dieser
Gebrauchsanleitung beschrieben verwendet werden.

+ Dieses Gerat ist bestimmt flr den Betrieb im Haushalt oder
Ahnlichem wie zB.: in Kiichen fur Mitarbeiter in Geschéften,
Biiros und anderen Arbeitsumgebungen; in landwirtschaftlichen
Betrieben; fir Gaste in Hotels, Motels und anderen residentiellen
Einrichtungen; in Bed and Breakfasts.

+ Dieses Gerat ist nicht fur den Gebrauch durch Personen mit
eingeschrankten physischen, sensoriellen oder mentalen
Fahigkeiten oder durch Personen ohne jede Erfahrungs- oder
Kenntnisgrundlage bestimmt, es sei denn dies geschieht
unter Aufsicht oder sie wurden von einer fur ihre Sicherheit
verantwortlichen Person in den Umgang mit dem Gerat
eingewiesen.

« Kinder sollten beaufsichtigt werden, damit sichergestellt wird,
dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

« Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden. Bewahren
Sie das Gerat und sein Netzkabel wahrend und nach dem
Gebrauch auBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

+ Bei unsachgemaBer Verwendung des Produkts besteht

Verletzungsgefahr.

«Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel beschadigt
ist. Stellen Sie die Verwendung sofort ein, wenn das Netzkabel
beschadigt sein sollte. Wenn das Netzkabel beschadigt, ist, muss
es vom Hersteller ausgetauscht werden.

«Trennen Sie das Gerat immer vom Stromnetz, wenn es
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unbeaufsichtigt ist und vor der Montage, Demontage oder
Reinigung.

« ACHTUNG: SEIEN SIE BEIM UMGANG MIT DEN SCHARFEN
KLINGEN, BEIM LEEREN DER BEHALTER UND BEIM REINIGEN
VORSICHTIG. BERUHREN SIE NICHT DIE METALLLKINGEN ODER
DIE SCHNEIDKANTEN DER SCHEIBEN. ALLE SIND SEHR SCHARF
UND KONNEN BEI KONTAKT VERLETZUNGEN VERURSACHEN.

+« WARNUNG: Seien Sie besonders vorsichtig beim Umgang
mit heiBen Flissigkeiten, um Verletzungen durch Uberlaufen,
plotzlichen Dampfaustritt und Spritzen zu vermeiden. Um
Verbriihungen durch Dampf zu vermeiden, kann es ratsam sein,
kleinere Mengen bei niedriger Geschwindigkeit zu verarbeiten.

- Uberpriifen Sie das Gerit und das Geritezubehér vor dem
Gebrauch immer auf erkennbare Anzeichen von Schaden.
Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es beschadigt oder gefallen
ist.

« Ziehen Sie niemals den Stecker am Netzkabel aus der Steckdose.

« Das Netzkabel wahrend oder nach dem Gebrauch nicht um das
Hauptgehduse des Gerates wickeln.

+ Vergewissern Sie sich immer, dass die zu verwendende Spannung
mit der Spannung am Gerat Ubereinstimmt; diese ist auf der
Unterseite des Sockels angegeben.

- Lassen Sie das Netzkabel nicht Giber den Rand eines Kiichentisches
oder einer Arbeitsplatte hangen.

- Lassen Sie das Netzkabel nicht in Kontakt mit einer heil3en
Oberflache kommen.

« Achten Sie immer darauf, dass Ihre Hande trocken sind, bevor Sie
den Stecker aus der Steckdose ziehen.

- Die Klinge oder Scheibe niemals direkt auf den Motor des
Gehausesockels setzen. Vergewissern Sie sich stets, dass sich der
passende Behalter auf dem Gerat befindet.

- Uberpriifen Sie vor dem Einschalten des Food Processors, dass
die Klinge auf der Motorspindel verriegelt ist (vermeiden Sie
dabei die scharfen Kanten zu beriihren) und dass der Deckel
korrekt aufgesetzt ist. Den Deckelmechanismus nicht gewaltsam
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betatigen oder blockieren.

- Setzen Sie die Klinge immer vorsichtig ein, bevor Sie die Zutaten

hinzufligen.

- Fassen Sie nicht mit den Handen, Spateln oder anderen
Gegenstanden in die Messer oder Scheiben, solange das Gerat
in Betrieb ist. Sie konnen einen Kunststoffspatel verwenden,
jedoch erst, wenn der Motor des Food Processors zum Stillstand
gekommen ist.

« Niemals Nahrungsmittel beim Schneiden oder Raspeln mit den
Fingern nachschieben. Verwenden Sie immer den Stopfer.

- Vergewissern Sie sich, dass der Motor vollstandig zum Stillstand
gekommen, bevor Sie den Deckel entfernen.

+ NehmenSiedenBehalterimmersehrvorsichtigvom Motorsockel,
bevor Sie die Klinge entfernen.

«Lassen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt, wenn es
eingeschaltet oder am Netzstrom angeschlossen ist.

- Vergewissern Sie sich immer, dass die Klingen und der Behalter
nach jedem Gebrauch grindlich gereinigt und vor dem
Verstauen vollstandig getrocknet sind.

« Klingen oder Scheiben niemals auf der Motorwelle verstauen.
Um das Verletzungsrisiko zu verringern, sollten keine Klingen
oder Scheiben auf die Motorwelle gesetzt werden, es sei denn,
der Behalter ist ordnungsgemall eingerastet und der Food
Processor ist in Betrieb. Die Klingen und Scheiben au3erhalb der
Reichweite von Kindern aufbewahren.

« Alle Teile auBer dem Gehausesockel sind splilmaschinenfest.
Wir empfehlen, diese ausschlieBlich im oberen Korb der
Spuilmaschine zu reinigen. Wenn Sie die Klingen und die
Scheibenvon Hand spiilen, gehen Sie vorsichtig vor. Verwenden
Sie beim Handhaben die Kunststoffnaben. Vermeiden Sie es,
sie im Seifenwasser liegen zu lassen, wo sie aus dem Blickfeld
verschwinden kdnnen. Fassen Sie die Klinge zum Reinigen in der
Mitte und verwenden Sie die Reinigungsbirste, um das Innere
der Nabe zu saubern.

- Tauchen Sie den Gehdusesockel nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten und stellen Sie ihn nicht in die Spilmaschine.
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«Die Betriebsdauer und maximalen Einstellungen fir die
Verwendung mit jedem Zubehor entnehmen Sie bitte der
Tabelle unter Punkt 4.3.E auf Seite 45 der Gebrauchsanleitung.

Verpackung enthalten, kdnnen gefahrlich sein. Um jede
Erstickungsgefahr zu vermeiden, sollten diese Beutel
auBBerhalb der Reichweite von Babys oder Kleinkindern
aufbewahrt werden. Diese Beutel sind kein Spielzeug.

@ ACHTUNG: Polyethylenbeutel, die das Produkt oder seine

ENTSORGUNG VON ELEKTRISCHEN UND
ELEKTRONISCHEN ALTGERATEN

mmmm M InteressederGemeinschaftundalsaktiveTeilnahmean
den gemeinsamen Anstrengungen zum Umweltschutz:
« Werfen Sie lhre Gerate nicht in den Hausmuill.
« Nutzen Sie die Ricknahme- und Sammelsysteme, die

Ihnen zur Verfligung stehen.

Gewisse Werkstoffe konnen so wiederverwertet oder
aufbereitet werden.
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2.EINLEITUNG

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres Cuisinart Easy Prep Pro.
Seit Uber 30 Jahren ist es das Ziel von Cuisinart, hochwertige

Kichengerate herzustellen. Alle Cuisinart Produkte sind fiir eine besonders lange Lebensdauer
ausgelegt und fiir eine einfache Handhabung und hervorragende Leistung konzipiert - Tag fuir Tag.

Wenn Sie die Gebrauchsanweisung online lesen mdchten oder wenn Sie mehr iber unsere Produkte
und Rezeptideen erfahren méchten, besuchen Sie unsere Website www.cuisinart.eu

3. PRODUKTMERKMALE (Siehe Verpackung)

1. Stopfer

2. Einfilltrichter

3. Abdeckung des Arbeitsbehalters

4. Gummidichtung

5. Kleiner Arbeitsbehalter (max. 0,7 L)

6. Kleine Hack-/Mischklinge

7. GroRer Arbeitsbehdlter (max. 1,9 L)

8. Grof3e Hack-/Mischklinge

9. Feine Schneidscheibe & feine Raspel-/Reibscheibe
10. Mittelgrobe Schneidscheibe & mittelgrobe Raspel-/Reibscheibe
11. Gehdusesockel

12. Bedientasten

4. GEBRAUCH
VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Seien Sie vorsichtig beim Auspacken der Hackklinge/des Knetpaddels und der Schneid-/
Raspelscheiben. Die Klingen sind sehr scharf und kénnen Verletzungen verursachen.

Um Verletzungen beim Herausnehmen der Klingen aus der Kunststoffverpackung zu
vermeiden, verwenden Sie bitte die fiir Ihre Finger vorgesehenen Aussparungen und entfernen
Sie dann vorsichtig Karton und Klebeband

von den beidseitig verwendbaren Schneid- und Raspelscheiben. Bewahren Sie die
Kunststoffverpackung fir ein sicheres Verstauen auf.

Vor dem ersten Gebrauch lhres Cuisinart Easy Prep Pro spllen Sie bitte die beiden
Arbeitsbehdlter, die Abdeckung des Arbeitsbehalters, den Stopfer, die Hackklingen/Knetpaddel
und die Schneid-/Raspelscheiben.
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1. AUSWAHL DES ARBEITSBEHALTERS

- Der Food Processor wird mit zwei Arbeitsbehaltern geliefert.

- Der groB3e Arbeitsbehdlter hat ein maximales Fassungsvermogen von 1,9 | und wird mit der gro3en
Hackklinge/dem groBen Knetpaddel und den beiden beidseitig verwendbaren Schneid- bzw.
Raspel-/Zerkleinerungsscheiben verwendet.

« Der kleine Arbeitsbehdlter hat ein maximales Fassungsvermdgen von 0,7 | und wird mit der kleinen
Hackklinge/dem kleinen Knetpaddel verwendet. Die Dichtung am inneren Behalter verhindert das
Eindringen von Flissigkeit in den groBBen Arbeitsbehlter, sodass der kleine Behdlter verwendet
werden kann, ohne dass der groBe Behalter nach Gebrauch gespiilt werden muss.

Anm.: Der gro3e Arbeitsbehalter muss immer eingesetzt sein, bevor der kleine Arbeitsbehalter
eingesetzt werden kann.

Es wird nicht immer mdoglich sein, die Arbeitsbehélter bis zum maximalen Fassungsvermégen zu
nutzen. Die Menge an Nahrungsmitteln/Flissigkeit, die Sie in den Arbeitsbehdltern verarbeiten
kdnnen, hangt von der Dichte der Zutaten und der Konsistenz des gewiinschten Endresultats ab. Um
beispielsweise beim Hacken oder Pirieren von Nissen, Obst, Gemiise oder Fleisch ein gleichférmiges
Ergebnis zu erzielen, missen Sie moglicherweise 300-500 g auf einmal verarbeiten. Wenn Sie einen
Teig kneten, der sehr kompakt wird, empfiehlt es sich, eine kleine Menge von 1 Kilo (625 Mehl + 375
ml Wasser) in dem groBen Arbeitsbehdlter zu verarbeiten und eine kleine Menge von 280 g in dem
kleinen Arbeitsbehalter (175 g Mehl und 105 ml Wasser).

Wenn Sie feststellen, dass der Motor Probleme hat oder die Verarbeitungsergebnisse ungleichformig
sind, empfehlen wir lhnen, die Menge der Zutaten im Arbeitsbehalter zu reduzieren und sie
stattdessen portionsweise zu verarbeiten.

Fur Flussigkeiten empfehlen wir, die Arbeitsbehdlter nicht Giber die maximalen Fiillstandsmarkierung
auf jedem Behdlter zu befillen (700 ml bei dem groBen Arbeitsbehalter und 300 ml bei dem kleinen

Arbeitsbehalterl). Dadurch wird verhindert, dass Flissigkeit in die Zentralspindel gelangt, was zu
Undichtigkeiten flihren kann.

Anm.: Wenn Sie sehr diinne Flissigkeiten wie z.B. Wasser in dem gro3en Behélter verarbeiten,
missen Sie moglicherweise die Flussigkeitsmenge auf ca. 600 ml zu reduzieren, damit keine diinne
Flissigkeit aus dem Deckel austritt.

2. AUSWAHL DER KLINGE ODER SCHEIBE

Zum Hacken, Kneten, Mixen und Pirieren verwenden Sie die Hackklingen/ Knetpaddel.

- Die gro3e Hackklinge/das grof3e Knetpaddel wird nur mit dem groBBen Arbeitsbehdlter verwendet.
« Die kleine Hackklinge/das kleine Knetpaddel wird nur mit dem kleinen Arbeitsbehalter verwendet.
Verwenden Sie zum Raspeln/Zerkleinern eine der beidseitig verwendbaren Scheiben.

« Eine Scheibe ist fiir diinne Scheiben (2 mm) bzw. feines Reiben/Zerkleinern vorgesehen. (Abb. 1)

+ Die andere Scheibe ist fiir mittelgrobe Scheiben (4 mm) und mittelgrobes Reiben/Zerkleinern
vorgesehen. (Abb. 2)

« Beide Scheiben sind entsprechend gekennzeichnet.
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3.ZUSAMMENSETZEN DES FOOD PROCESSORS

A. Den grof3en Arbeitsbehélter einsetzen und entfernen

- Stellen Sie den Food Processor-Sockel auf eine trockene, gerade und stabile Oberflache.

- Setzen Sie den grof3en Arbeitsbehalter auf die Motorspindel und achten Sie dabei darauf, dass sich
der Griff des Behalters rechts von der Mitte befindet.

- Drehen Sie den Arbeitsbehalter im Uhrzeigersinn, bis er im Gehdusesockel einrastet.

- Zum Entfernen den Arbeitsbehélter am Griff fassen und gegen den Uhrzeigersinn drehen, bis er
entriegelt ist. Nach oben abheben.

Anm.: Der Arbeitsbehélter kann anfangs schwergangig sein.

B. Die grof3e Hackklinge/das groBBe Knetpaddel einsetzen und entfernen

- Den grof3en Arbeitsbehalter wie abgebildet einsetzen. (Abb. 3)

- Fassen Sie die grof3e Hackklinge an der Kunststoffnabe in der Mitte und setzen Sie sie vorsichtig auf
die zentrale Spindel des groBen Arbeitsbehalters. Driicken Sie die Klinge bis zum Anschlag nach
unten. (Abb. 4)

Hinweis: Setzen Sie immer zuerst die Klinge in den Behalter, bevor Sie die Zutaten einfillen.

- Um die Klinge herauszunehmen, fassen Sie sie an der Kunststoffnabe in der Mitte und ziehen Sie sie
nach oben von der zentralen Spindel des Arbeitsbehalters ab.

ACHTUNG: Wir raten Ihnen beim Umgang mit den Klingen zu groBer Vorsicht; sie sind scharf und
kdnnen zu Verletzungen fiihren.

C. Die umkehrbare Schneidscheibe und die Raspel-/Reibscheibe einsetzen und entfernen

Die umkehrbare Schneidscheibe und die umkehrbare Raspel-/Reibscheiben diirfen nur mit
dem groB3en Arbeitsbehélter verwendet werden.

- Setzen Sie den gro3en Arbeitsbehalter wie in Punkt (Abb 3) beschrieben ein.

+ Die gewiinschte Scheibe auswdhlen und auf die Motorspindel setzen (Abb 5); dabei darauf achten,
dass die Beschriftung der gewlinschten Funktion auf der Scheibe nach oben zeigt (siehe Abschnitt 2).

Langsam drehen, bis die Scheibe und die Rillen der Spindel aufeinander ausgerichtet sind; die
Scheibe fallt dann in ihre Position.

Anm.: Setzen Sie niemals eine der beiden Scheiben auf die Motorspindel, bevor der Arbeitsbehalter
verriegelt ist.

- Zum Entfernen heben Sie die Scheibe vorsichtig nach oben aus der Motorspindel.

WARNUNG: Seien Sie beim Umgang mit den Scheiben sehr vorsichtig; die Schneidscheiben sind
scharf und kénnen zu Verletzungen fiihren.

D. Den kleinen Arbeitsbehélter und die kleine Hackklinge/das kleine Knetpaddel einsetzen
und entfernen

Die kleine Hackklinge/das kleine Knetpaddel wird nur mit dem kleinen Arbeitsbehélter verwendet.
- Den grof3en Arbeitsbehalter wie abgebildet einsetzen (Abb. 3).

+ Legen Sie die Gummidichtung um den kleinen Arbeitsbehdlter und achten Sie darauf, dass die
Lippe die Oberseite des Behdlters umschlieBt. Achten Sie auf korrekten Sitz der Gummidichtung,
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um ein Uberlaufen des Inhalts in den groBen Behélter zu verhindern. So kénnen Sie die beiden
Arbeitsbehélter fiir verschiedene Rezepte verwenden, ohne sie zwischendurch spiilen zu missen.

- Setzen Sie den kleinen Arbeitsbehalter auf die zentrale Spindel des gro3en Arbeitsbehalters.

- Die kleine Hackklinge/das kleine Knetpaddel an der Kunststoffnabe in der Mitte fassen und
vorsichtig auf die zentrale Spindel des kleinen Arbeitsbehdlters setzen. Driicken Sie die Klinge
vorsichtig bis zum Anschlag nach unten. (Abb. 6)

Hinweis: Setzen Sie immer zuerst die Klinge in den Arbeitsbehalter, bevor Sie die Zutaten einfillen.

- Um die Klinge herauszunehmen, fassen Sie sie an der Kunststoffnabe in der Mitte und ziehen Sie sie
nach oben von der zentralen Spindel des Arbeitsbehalters ab.

ACHTUNG: Wir raten Ihnen beim Umgang mit den Klingen zu groBer Vorsicht; sie sind scharf und
kénnen zu Verletzungen fiihren.

E. Die Abdeckung des Arbeitsbehdlters einsetzen und abnehmen

- Setzen Sie die Abdeckung des Arbeitsbehdlters auf den Arbeitsbehalter, wobei sich der Einfllltrichter
rechts von der Mitte befindet. Im Uhrzeigersinn zur Verriegelung auf dem Arbeitsbehdlter drehen
und dabei darauf achten, dass der Einfilltrichter und der Griff des groen Arbeitsbehalters
aufeinander ausgerichtet sind.

- Richten Sie den Stopfer auf die Offnung des Einfiilltrichters auf dem Arbeitsbehélter aus und
schieben Sie ihn nach unten.

- Um die Abdeckung zu entfernen, fassen Sie den Einfilltrichter und drehen Sie ihn gegen den
Uhrzeigersinn, um die Abdeckung zu entriegeln und nach oben abzuziehen.

Achtung: Die empfohlene Nutzungsdauer hdangt vom verwendeten Zubehor und der Nutzungsart
ab:

Zubehor: Art der Nutzung Dauer der Nutzung | Geschwindigkeit
GroRe Hackklinge/grof3es Hacken (Fleisch) 1 minute "HIGH"
Knetpaddel (grof3er Behélter) | Kneten (Teig)

GroRe Hackklinge/grof3es Mixen (Saucen, 3 Minuten "HIGH"
Knetpaddel (grof3er Behélter) | usw.)

Kleine Hackklinge/kleines Hacken (Fleisch) 30 Sekunden "HIGH"
Knetpaddel (kleiner Behdlter) | Kneten (Teig)

Kleine Hackklinge/kleines Mixen (Saucen, 3 Minuten "HIGH"
Knetpaddel (kleiner Behalter) | usw.)

Schneidscheiben (groBer Schneiden, 3 Minuten ,HIGH"
Behilter) Zerkleinern
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4. GERATETASTEN

Tasten,High’ und ,Low’

+ Mit den Tasten HIGH' oder LOW' kann das Gerét betrieben werden, bis,OFF' gewahlt wird.
- Setzen Sie das Gerat korrekt zusammen.

- Geben Sie Zutaten entweder tber den Einfulltrichter oder direkt in den Arbeitsbehalter. Stellen Sie
sicher, dass die Abdeckung des Arbeitsbehalters korrekt aufgesetzt ist.

« Driicken Sie die Taste , HIGH' oder,LOW" Die blaue LED leuchtet auf und der Motor startet.
« Driicken Sie die Taste,OFF’

WARNUNG: Das Gerat verfligt liber einen eingebauten Sicherheitsmechanismus, der den Motor
automatisch abschaltet, wenn die Abdeckung des Arbeitsbehélters entfernt wird. Wenn die ,OFF'-
Taste nicht gedriickt wurde, wenn die Abdeckung des Arbeitsbehdlter wieder aufgesetzt wird, startet
der Motor automatisch. Driicken Sie einfach die, OFF'-Taste, um den Motor zu stoppen.

Taste,Pulse’ (Intervall)

Mithilfe der Taste,PULSE’ kann das Gerdt betrieben solange betrieben werden, wie die Taste gedriickt
wird. Dadurch haben Sie eine bessere Kontrolle tiber die Dauer und Haufigkeit der Verarbeitung. Falls
nichts anderes angegeben, dauert ein Intervall etwa eine Sekunde.

Setzen Sie die Maschine korrekt zusammen, geben Sie die Zutaten in den Arbeitsbehalter, setzen Sie
die Abdeckung des Arbeitsbehdlters korrekt auf und driicken Sie dann die ,PULSE'-Taste so oft wie
notig. Die blaue LED ,High' leuchtet bei Aktivierung auf. Wenn Sie etwas Erfahrung im Umgang mit
dem Food Processors haben, werden Sie wissen, welche Einstellungen fiir die von Ihnen verwendeten
Nahrungsmittel am besten geeignet sind.

5. GERATEFUNKTIONEN

A. Hacken
- Sie kdnnen mit lhrem Gerét eine Vielzahl von Nahrungsmitteln zerkleinern wie Fleisch, Fisch, Obst,
Gemdise, Kdse und Nusse.

+Den gewiinschten Arbeitsbehdlter und die passende Hackklinge/das passende Knetpaddel
einsetzen.

Bei rohen Zutaten: Haut, Kerngehduse und/oder Samen und Kerne entfernen. Um optimale
Ergebnisse zu erzielen, sollten die Stlicke, die Sie in den Arbeitsbehdlter geben, etwa die gleiche
Grofe haben, d.h. 2,5 cm grof3e Wiirfel.

« Die Zutaten zugeben und mithilfe der Funktion,Pulse’ mehrmals jeweils 1 Sekunde lang hacken. Fir
eine feinere Zerkleinerung kénnen Sie die Taste ,PULSE’ gedriickt halten oder HIGH' (schnell) bzw.
,LOW’ (langsam) fiir einen Dauerbetrieb driicken.

Die Zutaten genau beobachten, um die gewiinschte Konsistenz zu erreichen und gegebenenfalls die
Wande des Arbeitsbehalters abschaben.

« Fiir die meisten Zerkleinerungsaufgaben wird die hohe Geschwindigkeit empfohlen.

ACHTUNG! Versuchen Sie niemals, Zutaten zu zerkleinern, die zu hart sind, um sie mit dem Messer zu
schneiden. Die Klinge oder der Food Processor konnten beschadigt werden.
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B. Kneten/Mixen

- Sie konnen Saucen, Dips oder Dressings, Kuchenmischungen, Brotbackmischungen, Geback und
Streusel herstellen.

+Den gewiinschten Arbeitsbehdlter und die passende Hackklinge/das passende Knetpaddel
einsetzen.

+ Geben Sie die Zutaten in den gewlinschten Arbeitsbehélter und verwenden Sie die Funktion,PULSE’
oder die Stufe LOW’ (fiir Pancakes und Teigsorten empfohlen).

- Die Zutaten genau beobachten, um die gewlinschte Konsistenz zu erreichen und gegebenenfalls
die Wande des Arbeitsbehalters abschaben.

- Sie konnen Uber den Einfilltrichter Fllssigkeit hinzugeben, wahrend das Gerét in Betrieb ist.

C. Piirieren/Mixen

-Den gewiinschten Arbeitsbehdlter und die passende Hackklinge/das passende Knetpaddel
einsetzen.

« Die Zutaten mussen in 2,5 cm groRe Stiicke geschnitten werden. Um ein glattes Pirree zu erhalten,
sollten alle Stticke die gleiche Gro3e haben.

- Verwenden Sie die Funktion ,Pulse’ um die Nahrungsmittel zunachst zu zerkleinern und wechseln
Sie dann auf die Geschwindigkeit ,HIGH' oder ,LOW/ bis die Zutaten puriert oder gemixt sind.
Gegebenenfalls die Wande des Arbeitsbehalters abschaben.

Hinweis: Verwenden Sie dieses Verfahren nicht fiir Kartoffelpiiree. Kartoffeln entwickeln bei der
Verarbeitung mit einer Metallklinge eine klebrige Textur.

« Pirieren Sie feste Zutaten und geben Sie bei Bedarf langsam uber den Einfllltrichter Fliissigkeit
hinzu.

D. Schneiden, Zerkleinern

- Verwenden Sie die Schneidscheiben, um perfekte 2 mm- oder 4 mm-grof3e Scheiben zu schneiden.

- Setzen Sie die feine Schneidscheibe in den groflen Arbeitsbehélter und setzen Sie dann die
Abdeckung auf.

« Schalten Sie das Gerat auf die Stufe HIGH'.

- Vergewissern Sie sich, dass der Stopfer entfernt wurde und geben Sie dann die Zutaten in den
Einfllltrichter. Um ein optimales Ergebnis zu erhalten, sollten Sie die Zutaten immer gleichméaRig in
den Einfulltrichter geben. Die Zutaten missen griindlich vermischt werden, aber nicht so fest, dass
der Stopfer blockiert.

- Driicken Sie die Nahrungsmittel mithilfe des Stopfers langsam nach unten, bis sie auf die Scheibe
auftreffen und in Scheiben geschnitten werden.

Hinweis: Die Position der Nahrungsmittel im Einfllltrichter bestimmt Form und GréBe der Scheiben.
Wenn Sie zum Beispiel eine ganze Karotte senkrecht einflihren, erhalten Sie runde Scheiben. Um die
Grof3e und Form der Scheiben zu @ndern, die Position der Zutaten im Einfilltrichter andern.

Art/Textur der Nahrungsmittel bestimmen die Héhe des erforderlichen Drucks. Uben Sie bei weichen
Nahrungsmitteln leichten Druck, bei mittelharten Nahrungsmitteln mittleren Druck und bei hdrteren
Nahrungsmitteln starken Druck aus. Uben Sie immer gleichmiBigen Druck aus.

ACHTUNG: Stecken Sie niemals lhre Finger in den Einfilltrichter; verwenden Sie immer den
mitgelieferten Stopfer. Falls sich die Zutaten verklemmen, schalten Sie das Gerét aus, ziehen Sie das
Netzkabel aus der Steckdose und entfernen Sie die Zutaten. Versuchen Sie niemals, Nahrungsmittel
zu entfernen, wahrend sich die Scheibe dreht.
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E. Raspeln

- Verwenden Sie die Raspelscheiben zum feinen oder mittelgroben Raspeln von Nahrungsmitteln.

- Setzen Sie die gewiinschte Raspelscheibe in den groBen Arbeitsbehalter und setzen Sie dann die
Abdeckung auf.

« Schalten Sie das Gerat auf die Stufe HIGH'.

- Vergewissern Sie sich, dass der Stopfer entfernt wurde und geben Sie dann die Zutaten in den
Einflilltrichter. Um ein optimales Ergebnis zu erhalten, sollten Sie die Zutaten immer gleichméaRig in
den Einfulltrichter geben. Die Zutaten missen griindlich vermischt werden, aber nicht so fest, dass
der Stopfer blockiert.

« Driicken Sie die Nahrungsmittel mithilfe des Stopfers langsam nach unten, bis sie auf die Scheibe
auftreffen und geraspelt/zerkleinert werden.

Art/Textur der Nahrungsmittel bestimmen die Hohe des erforderlichen Drucks. Uben Sie bei weichen
Nahrungsmitteln leichten Druck, bei mittelharten Nahrungsmitteln mittleren Druck und bei harteren
Nahrungsmitteln starken Druck aus. Uben Sie immer gleichmaBigen Druck aus.

ACHTUNG: Stecken Sie niemals lhre Finger in den Einfilltrichter; verwenden Sie immer den
mitgelieferten Stopfer. Falls die Zutaten festsitzen, schalten Sie das Gerdt aus, ziehen Sie das
Netzkabel aus der Steckdose und entfernen Sie die Zutaten. Versuchen Sie niemals, Nahrungsmittel
zu entfernen, wahrend sich die Scheibe dreht.

5. REINIGEN UND PFLEGE

- Lassen Sie Ihren Food Processor vom Stromnetz getrennt, wenn Sie ihn nicht benutzen.
- Die Klingen und Scheiben auBerhalb der Reichweite von Kindern aufbewahren.

- Alle Teile auBer dem Sockel sind spulmaschinenfest. Wir empfehlen, diese im oberen Korb
der Geschirrspilmaschine zu reinigen. Aufgrund der hohen Wassertemperatur konnen die
Arbeitsbehélter, die Abdeckung und die Zubehorteile beim Spulen im unteren Korb mit der Zeit
Schaden nehmen. Stellen Sie die Arbeitsschiisseln und den Stopfer umgekehrt in die Spiilmaschine,
damit sie ablaufen kénnen.

Wir raten lhnen, beim Be- und Entladen der Klingen und Scheiben aus der bzw. in die
Geschirrspllmaschine mit gréter Sorgfalt vorzugehen.

Hinweis: Da Nahrungsmittel abfarben, ist es normal, dass sich die Gummidichtung mit der Zeit
verfarbt. Wir empfehlen, die Gummidichtung nach jedem Gebrauch aus dem kleinen Arbeitsbehalter
zu entnehmen, zu reinigen und wieder einzusetzen.

« Um das Reinigen zu erleichtern, spllen Sie den Arbeitsbehalter, den Stopfer und die Klingen oder
Scheiben sofort nach Gebrauch ab, um zu verhindern, dass die Nahrungsmittel antrocknen. Wenn
die Zutaten im Stopfer feststecken, entfernen Sie sie, indem Sie den Stopfer unter flieBendem
Wasser splilen oder verwenden Sie eine Flaschenbiirste.

+ Wir raten lhnen zu hdchster Vorsicht, wenn Sie eine Klinge oder Scheibe von Hand spiilen. Halten
Sie sie beim Hantieren an der Kunststoffnabe fest. Vermeiden Sie es, sie im Seifenwasser liegen zu
lassen, wo sie aus dem Blickfeld verschwinden kénnen. Um die Metallklinge zu reinigen, fiillen Sie
den Arbeitsbehélter mit Seifenlauge, fassen Sie die Klinge an der Kunststoffnabe und bewegen Sie
sie schnell auf der zentralen Spindel des Arbeitsbehalters auf und ab.

- Die Arbeitsbehdlter sind aus dem Kunststoff SAN gefertigt. Sie dirfen nicht in die Mikrowelle
gestellt werden.
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-Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel zur Reinigung des Sockels. Wischen Sie
ihn lediglich mit einem feuchten Tuch ab und lassen Sie ihn vollstandig trocknen. Wenn Sie ein
Reinigungsmittel verwenden, geben Sie es auf ein Tuch und nicht auf den Sockel.

- Falls die StandfiiBe Flecken auf der Arbeitsplatte hinterlassen, spriihen Sie Fleckentferner auf und
wischen Sie sie mit einem feuchten Schwamm ab.

« Falls immer noch Spuren zuriickbleiben, wiederholen Sie den Vorgang und wischen Sie die Stelle
mit einem feuchten Schwamm und einem nicht scheuernden Reinigungsmittel ab.

WICHTIG: Die Klingen oder Scheiben niemals auf der Motorspindel verstauen. Die Klingen und
Scheiben sollten sich nur dann auf der Spindel befinden, wenn der Food Processor gleich genutzt
wird.

WARTUNG:AlleanderenWartungsarbeitenmiissenvoneinemautorisiertenKundendienstmitarbeiter
durchgefiihrt werden.

6. PROBLEMLOSUNG

F: Die Nahrungsmittel werden ungleichmiBig verarbeitet.
A: Die Zutaten sollten vor der Verarbeitung gleichmaBig in 2,5 cm grof3e Stiicke geschnitten werden.

A: Portionsweise vorgehen, um eine Uberladung zu vermeiden.

F: Die Scheiben sind ungleichméaBig oder schief.

A: Legen Sie gleichmaBig geschnittene Nahrungsmittel, mit dem Anschnitt nach unten, in den
Einfilltrichter. GleichméBigen Druck auf den Stopfer austiben.

F: Die Nahrungsmittel fallen im Einfiilltrichter um.

A: Der Einflltrichter sollte voll und gleichmaBig gestopft werden, um beste Resultate zu erzielen. Die
Zutaten sollten festsitzen, aber nicht so fest, dass der Stopfer sich nicht mehr bewegt.

F: Einige Nahrungsmittel bleiben an der Oberseite der Scheibe kleben.

A: Es ist normal, dass kleine Nahrungsmittelstiicke kleben bleiben; schneiden Sie die verbleibenden
Stlicke mit der Hand und fligen Sie sie zu den verarbeiteten Zutaten hinzu.

F: Der Motor startet nicht.
A: Eine Sicherheitsverriegelung lasst den Motor nicht anlaufen, wenn das Gerat nicht

korrekt zusammengesetzt ist. Vergewissern Sie sich, dass der/die Arbeitsbehalter und der Aufsatz
korrekt verriegelt sind. Wenn der Motor immer noch nicht startet, tiberpriifen Sie Netzkabel und
Stecker.

F: Der Food Processor schaltet sich wahrend des Betriebs ab.

A: Moglicherweise hat sich der Deckel entriegelt; vergewissern Sie sich, dass er korrekt befestigt ist.
Der Motor wird durch eine Sicherung vor Uberhitzen durch zu hohe Belastung geschiitzt. Driicken
Sie die Taste,OFF und warten Sie 20 bis 30 Minuten, bis der Food Processor abgekdihlt ist, bevor Sie
ihn erneut in Betrieb nehmen.
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F: Die Abdeckung des Arbeitsbehalters lasst sich nicht verriegeln.

A: Vergewissern Sie sich, dass die Gummidichtung auf dem kleinen Arbeitsbehalter befestigt ist und
dass die Lippe den Behalter rundum umschlie3t und nicht an einer Stelle angehoben/locker ist.

F: Der Motor lauft wahrend des Betriebs langsamer.

A: Das ist normal, da der Motor bei einigen schwereren Aufgaben wie z.B. Kése schneiden/raspeln
harter arbeiten muss. Legen Sie die Nahrungsmittel einfach erneut in den Einfilltrichter und
versuchen Sie es noch einmal.

A: Oder der Inhalt Ubersteigt die maximale Flllmenge. Entfernen Sie einen Teil der Nahrungsmittel
und setzen Sie die Verarbeitung fort.

F: Der Food Processor vibriert/bewegt sich bei der Verarbeitung auf der Arbeitsplatte.
A: Das ist normal, da der Motor bei einigen schwereren Aufgaben (wie z.B. Kdse schneiden/raspeln)
harter arbeiten muss.

A:Vergewissern Sie sich, dass die GummifiiBe an der Unterseite des Gerédts sauber und trocken sind.
Achten Sie auBerdem darauf, dass die maximale Flllmenge nicht Gberschritten wird.

F: Fliissigkeit lauft vom kleinen Arbeitsbehélter in den groB3en Arbeitsbehélter darunter
A:Vergewissern Sie sich, dass die Gummidichtung korrekt auf dem kleinen Arbeitsbehalter befestigt
ist.

A: Vergewissern Sie sich, dass die maximale Fiillstandsmarkierung nicht Giberschritten wurde. Wenn
Sie Flussigkeiten oberhalb der maximalen Fillstandsmarkierung verarbeiten, kann moglicherweise
Flissigkeit tiber die zentrale Spindel nach unten austreten.
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7. REZEPTE

"

Hier einige Rezeptideen, die lhnen die ersten Schritte mit lhrem ,Easy Prep Pro
erleichtern sollen. Fiir weitere Rezeptideen und Inspirationen besuchen Sie bitte unsere
Website www.cuisinart.eu

BARLAUCHMAYONNAISE

2 Eigelb

1TL Dijonsenf

1 Zitrone (ausgepresst)

150 ml Olivendl

150 ml Erdnussol

30 g Barlauchblatter (gehackt)
2-3 EL Wasser

Meersalz und schwarzer Pfeffer

+ Den kleinen Arbeitsbehalter mit der kleinen Hack-/Mischklinge zusammensetzen.
- Eigelbe, Dijonsenf und Zitronensaft hinzufiigen und mit der Funktion,PULSE’ kurz verriihren.

«Den Food Processor auf Position LOW’ einstellen und die beiden Olsorten nach und nach
hinzufligen. Sehr langsam beginnen, damit sich eine Emulsion bilden kann.

« Barlauchblatter und etwas Salz und Pfeffer dazugeben und weiter verriihren.

-Dann genligend Wasser unterriihren, um die Mayonnaise so weit zu verdiinnen, bis sie eine
dippfahige Konsistenz erreicht hat.

- In einen verschlieBbaren Behélter geben und im Kihlschrank aufbewahren.

TIPPS & TRICKS : Bérlauch ist im Friihjahr leicht unter Hecken zu finden. Falls er nicht erhaltlich ist,
konnen Sie ihn durch zwei zerdriickte Knoblauchzehen ersetzen.
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PIZZATEIG
ERGIBT CA. 2 KLEINE PIZZABODEN

125 g backstarkes Weimehl
100 g Dinkelmehl

1 TL Trockenhefe

1TL Salz

2 TL Streuzucker

1 EL Olivendl

140 ml warmes Wasser

- Die grof3e Hack-/Mischklinge mit dem grof3en Arbeitsbehélter zusammensetzen.

+ Beide Mehlsorten, Hefe, Salz und Zucker zugeben und dann mithilfe der Funktion ,PULSE’ einige
Sekunden verriihren.

+ Den Stopfer herausnehmen und unter Verwendung der ,PULSE'-Taste zundchst das Olivendl und
dann das Wasser langsam durch den Einftilltrichter zugeben.

» Sobald der Teig beginnt, sich von der Innenseite des Arbeitsbehélters zu I6sen, die Taste ,LOW’
driicken und 10-20 Sekunden weiterverarbeiten.

- Food Processor stoppen und priifen, ob der Teig richtig geknetet ist. Wenn er sich hart, klumpig oder
ungleichméBig anfiihlt, solange weiterkneten, bis er sich gleichméaBig weich und geschmeidig
anflhlt. Achten Sie darauf, den Teig nicht zu lange zu bearbeiten. Er darf ruhig leicht klebrig sein.

+ Bestduben Sie die Arbeitsfliche mit etwas Mehl.

- Legen Sie den Teig auf die bemehlte Arbeitsfliche und kneten Sie ihn mit den Handen leicht zu
einer Kugel, bis er weich und formbar ist.

+ Geben Sie den Teig in einen groBen Plastikbeutel oder in eine abgedeckte Schiissel und lassen Sie
ihn an einem warmen Ort 1%2 Stunden bzw. bis er sein Volumen verdoppelt hat gehen.

« Bestauben Sie lhre Hinde mit Mehl, bevor Sie den Teig weiterverarbeiten. Zwei Kugeln formen und
mit einem Nudelholz auf die GréBe lhres Pizzablechs ausrollen. Scheuen Sie sich nicht, den Teig
weiter mit Mehl zu bestduben, um zu verhindern, dass er an der Arbeitsflache oder dem Nudelholz
kleben bleibt.

- Den ausgerollten Teig auf das Blech geben und einen Rand formen.

« Belegen Sie lhre Pizza mit Ihren Lieblingszutaten und backen Sie sie im auf 220 °C/425 °F/Gas Stufe
7 vorgeheizten Ofen (ca. 10-15 Min.).
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KIRSCHTOMATEN-TARTE MIT SCHWARZEN OLIVEN UND BASILIKUMPESTO

Herzhafter Teig

250 g Weizenmehl

125 g gesalzene Butter (in Wiirfeln)
10 g Streuzucker

2gSalz

1 Eigelb

35 ml Wasser

Tomatenmischung
250 g passierte Tomaten
2 Eier

80 g Parmesan

Karamellisierte zwiebeln
2 rote Zwiebeln

50 g gesalzene Butter

Garnitur

100 g im Fass gereifter Feta

500 g gemischte Kirschtomaten
80 g Tapenade

Pradsentation

50 g im Fass gereifter Feta
20 g Tapenade

20 g griines Pesto

20 g rotes Pesto

5 Schale Basilikumkresse

Herzhafter Teig
« Den groB3en Arbeitsbehalter mit der groflen Hack-/Mischklinge zusammensetzen.

« Mehl, Butterwiirfel, Zucker und Salz in die Schiissel geben und auf der Stufe HIGH' verarbeiten, bis
alle Zutaten eine feine Mischung ohne Klumpen ergeben (ca. 3 Minuten je nach Temperatur der
Butter).

+ Wasser und Eigelb in einem Behalter verriihren.

- Wahrend die trockene Mischung auf Stufe LOW’ verriihrt wird, die flissige Mischung langsam
durch den Einfllltrichter zugeben. Weiter verrihren, bis sich alle Zutaten miteinander verbunden
haben (ca. 1 Min.).

- Herausnehmen, in Klarsichtfolie einwickeln und 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.
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- Bestauben Sie die Arbeitsfliche mit etwas Mehl und rollen Sie den Teig 3 mm dick aus.

Kleiden Sie eine 4 cm x 20 cm groB3e Tarteform mit dem Teig aus. Driicken Sie den Teig mit den
Fingern am oberen Rand der Form fest.

20 Min. kihl stellen.

« Ofen auf 180 °C/ Gas Stufe 4 vorheizen.
- Ein Blatt Pergamentpapier auf den Teig legen und mit getrockneten Bohnen beschweren (Sie

kdnnen auch trockenen Reis, trockene Linsen oder Blindbackkugeln verwenden).

- Im Ofen ca. 20 Min. vorbacken, bis der Teig hell goldbraun ist (achten Sie darauf, den Teig nicht zu

stark zu backen, da die Form erneut in den Ofen kommt).
Entfernen Sie die Bohnen/Reis/Linsen oder die Blindbackkugeln aus der Backform.

Tomatenmischung

- Setzen Sie die feine Raspel-/Reibscheibe mit dem groBen Arbeitsbehdlter zusammen und

verarbeiten Sie den Kase auf der Stufe, HIGH',

- Entfernen Sie die Scheibe und setzen Sie den kleinen Arbeitsbehalter mit der kleinen Hack-/

Mischklinge zusammen.

« Alle Zutaten in den kleinen Arbeitsbehalter geben und 1 Min. auf Stufe, LOW' verriihren.

Karamellisierte zwiebeln

- Setzen Sie die feine Schneidscheibe in den groen Arbeitsbehalter und verarbeiten Sie die Zwiebeln

auf Stufe HIGH"

- Die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, die Zwiebeln hinzufligen und bei mittlerer Hitze

rihren, bis sie goldbraun werden.

Garnitur

Stechen Sie jede Kirschtomate mit der Spitze eines Messers ein.

« Inkochendem Wasser 10 Sekunden blanchieren und anschlieBend in eiskaltem Wasser abschrecken.

Schélen Sie die Tomaten und legen Sie sie auf ein mit Pergamentpapier ausgelegtes Backblech.

- Im auf 100 °C vorgeheizten Backofen eineinhalb Stunden (oder bis die Tomaten nur noch halb so

grof3 sind) backen.
In der Zwischenzeit die Tapenade auf den Boden der Tarteform streichen.

- Die karamellisierten Zwiebeln darauflegen, Feta dartiber bréseln und die Tomatenmischung

dartiber gief3en, bis die Tarteform zu 2/3 gefillt ist.

+ Im auf 160 °C/Gas Stufe 3 vorgeheizten Ofen 30 Min. backen, bis die Mischung vollstéandig fest

geworden ist.
Die Kirschtomaten darauflegen und mit etwas Olivendl bestreichen.

Prasentation

Etwas Tapenade, grlines und rotes Pesto darauf geben.
Noch etwas Feta dariiber broseln.

Basilikumkresse darauf verteilen.
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SESAM-HUHNCHENSALAT

Sesamdressing

5 EL Extra-Virgin-Olivenol
2 EL Réstsesamol

1 Limette (ausgepresst)

1 EL flissiger Honig

1 TL Tamari

Salat

2 Hahnchenbriste (gekocht und in Scheiben geschnitten)

4 kleine Gurke (100 g)

1 Romana-Salat Little Gem’ (der Ldnge nach halbiert) & 1 Pak Choi (der Lange nach halbiert)
3 Frihlingszwiebeln

50 g Cashewkerne

2 EL Sonnenblumenkerne

eine Handvoll gehackter Koriander

+ Den kleinen Arbeitsbehdlter und die kleine Hack-/Mischklinge zusammensetzen.

- Mit der Taste ,PULSE’ die Cashewkerne grob zerkleinern. Dann die Cashewkerne herausnehmen
und beiseitestellen.

« Fur das Dressing alle Zutaten in den kleinen Arbeitsbehdlter geben und auf der Stufe ,HIGH’
vermengen. Flr spater beiseitestellen.

« Ein oder zwei Teel6ffel Dressing auf die Hdhnchenbriiste traufeln und in einer hei3en Grillpfanne 5
Minuten auf beiden Seiten braten bzw. bis sie gar sind und klarer Saft austritt.

- Die mittlere Schneidscheibe mit dem groen Arbeitsbehdlter zusammensetzen und Gurke, Salat,
Pak Choi und Friihlingszwiebeln auf Stufe, LOW’ verarbeiten.

» Die in Scheiben geschnittenen Salatzutaten in eine Schiissel geben und mit den Cashewkernen,
den Sonnenblumenkernen und dem Koriander vermengen.

- Die in Scheiben geschnittene Hahnchenbrust darauflegen.
« Zum Schluss mit dem Sesamdressing betraufeln.
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RHABARBER-APFEL-CRUMBLE
Fiir 4 Personen

400 g Rhabarber (geschalt)

2 Tafeldpfel (geschalt und entkernt)
1 Orange (ausgepresst)

75 g brauner Zucker

Streusel

100 g weiche Butter

100 g brauner Zucker

150 g Dinkelvollkornmehl
100 g Haferflocken

25 g Sonnenblumenkerne

- Ofen auf 200 °C/ 400 °F/ Gas Stufe 6 vorheizen.

Die mittlere Schneidscheibe in den grof3en Arbeitsbehdlter einsetzen und die Rhabarberstangel
und Apfel auf Stufe, LOW' (niedrig) verarbeiten.

- In eine separate Schissel geben und mit dem Orangensaft und Zucker vermischen.
In eine ofenfeste Form geben.

+ Den kleinen Arbeitsbehélter mit der kleinen Hack-/Mischklinge zusammensetzen.

- Butter, Zucker, Mehl und Haferflocken hinzuftigen.

Mit der Taste,PULSE’ so lange verarbeiten, bis sich die Butter und die trockenen Zutaten vermischt
haben. Die Masse sollte kriimelig, aber nicht zu fein sein.

« Sonnenblumenkerne dazugeben und einmal die ,PULSE'-Taste betdtigen, um alles miteinander
zu vermischen.

« Uber dem Rhabarber-Apfel-Gemisch verteilen.

Im vorgeheizten Backofen 45 Minuten backen bzw. bis die Oberseite goldbraun ist und das
Obstgemisch brodelt.

- Mit frischer Sahne oder Eis servieren.
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1. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
(VERTALING VAN DE ORIGINELE INSTRUCTIES)

Lees alle instructies aandachtig door voordat u het apparaat in
gebruikneemt en bewaar deze op een veilige plek voor toekomstig
gebruik. Neem deze veiligheidsinstructies altijd in acht wanneer
u het apparaat gebruikt om persoonlijk letsel en schade aan het
apparaat te voorkomen. Dit apparaat mag alleen worden gebruikt
op de manier zoals beschreven in deze handleiding.

» Hetapparaatisalleenbedoeldvoorhuishoudelijkgebruikenisniet
bedoeldvoorgebruikintoepassingenzoals: personeelskeukensin
winkels, kantoren en andere werkomgevingen, boerenbedrijven,
doorklanteninhotels, motelsenandereresidentiéle omgevingen,
bed and breakfast-pensions.

+ Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen met
beperkte fysieke, sensorische of mentale capaciteiten of met
gebrekkige ervaring en kennis, tenzij ze onder toezicht staan of
zijn geinstrueerd over het gebruik van het apparaat door een
persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

+ Kinderen moeten altijd onder toezicht staan, om er zeker van te
zijn dat zij niet met het product spelen.

« Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen. Houd dit
apparaat en de stroomkabel tijdens en na gebruik buiten bereik
van kinderen.

« Er is gevaar voor letsel als dit product onjuist wordt gebruikt.

+ Gebruik hetapparaat nietwanneer de stroomkabel is beschadigd.
Wanneer de stroomkabel is beschadigd, staak het gebruik dan
onmiddellijk. Als de stroomkabel is beschadigd, moet deze
worden vervangen door de fabrikant om gevaren te vermijden.

«Trek altijd de stekker uit het stopcontact als het apparaat niet
onder toezicht is en voordat u het monteert, demonteert of
schoonmaakt.

«LET OP: WEES VOORZICHTIG BlJ DE OMGANG MET SCHERPE
MESSEN TIJDENS HET LEGEN VAN DE KOMMEN EN TIJDENS HET
SCHOONMAKEN. RAAK METALEN MESSEN OF DE SNIJRANDEN
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VAN DE SCHIJVEN NIET AAN. DEZE ZIJN EXTREEM SCHERP EN
CONTACT ERMEE KAN LETSEL VEROORZAKEN.

+« WAARSCHUWING: wees extra voorzichtig wanneer u met
hete vloeistoffen werkt om letsel door overlopen, plotselinge
stoomontwikkeling en spatten te voorkomen. Om verbranding
door stoom te voorkomen, wordt u geadviseerd kleinere
hoeveelheden bij een lage snelheid te verwerken.

« Controleer het apparaat en de accessoires voér gebruik altijd
op zichtbare schade. Gebruik het apparaat niet wanneer het is
beschadigd of wanneer het is gevallen.

« Trek de stekker nooit aan de stroomkabel uit het stopcontact.

+ Wikkel de stroomkabel tijdens en na gebruik niet rond de
behuizing van het apparaat.

« Zorg er altijd voor dat de spanning die u gebruikt overeenkomt
met de spanning van het apparaat; dit staat aangegeven op de
onderkant van de behuizing.

- Laat de stroomkabel niet over de rand van een keukentafel of
aanrecht hangen.

« Vermijd contact tussen de stroomkabel en hete oppervlakken.

« Zorg er altijd voor dat uw handen droog zijn wanneer u de stekker
uit het stopcontact trekt.

« Plaats het mes of de schijf nooit rechtstreeks op de motor van
het voetstuk. Zet altijd eerst de juiste kom correct op zijn plaats.

-Voordat u de keukenmachine inschakelt, controleert u of het
mes op de aandrijfas is vergrendeld (vermijd daarbij de scherpe
randen!) en of het deksel correct is bevestigd. Forceer of blokkeer
het mechanisme van het deksel daarbij niet.

« Bevestig altijd eerst het mes voordat u de ingrediénten toevoegt.

» Houd uw handen, spatels of ander keukengerei uit de buurt van
bewegende messen of schijven als u het apparaat gebruikt. U
kunt een plastic spatel gebruiken, maar alleen als de motor van
de keukenmachine is gestopt.

» Duw ingrediénten niet met de hand naar beneden tijdens raspen
of schaven. Gebruik altijd een stamper.

- Controleer of de motor volledig is gestopt voordat u het deksel
verwijdert.
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- Haal altijd eerst de kom heel voorzichtig van het voetstuk voordat
u het mes verwijdert.

- Verlies het apparaat niet uit het oog wanneer het is ingeschakeld
of wanneer de stekker in het stopcontact zit.

+Maak alle messen en kommen na gebruik altijd zorgvuldig
schoon en droog voordat u deze opbergt.

« Berg het apparaat niet op wanneer er nog een mes of schijf op de
as is bevestigd. Om de kans op letsel te voorkomen, mag er geen
mes of schijf op de as zijn geplaatst, behalve wanneer de kom
op zijn plaats is vergrendeld en de keukenmachine in gebruik is.
Berg messen en schijven buiten het bereik van kinderen op.

« Alle onderdelen, met uitzondering van het voetstuk, mogenin de
vaatwasser. Wij adviseren deze onderdelen altijd op het bovenste
rek in de vaatwasmachine te plaatsen. Wanneer u messen en
schijven met de hand afwast, wees dan zeer voorzichtig. Gebruik
de plastic naaf als u deze moet vasthouden. Laat ze niet in het
afwaswater liggen, omdat u ze dan uit het oog kunt verliezen.
Om de messen schoon te maken, houdt u deze vast aan de
plastic naaf in het midden en gebruikt u een afwasborstel om de
binnenkant van de naaf schoon te maken.

« Dompel de voet van de behuizing nooit onder in water of andere
vloeistof en plaats hem niet in de vaatwasser.

« In de tabel bij punt 4.3.E op pagina 64 van de handleiding staat
aangegeven hoe lang en op welke snelheid elk accessoire moet
worden gebruikt.

LET OP: polyethyleen zakjes rond het apparaat en de
@ verpakking ervan kunnen gevaarlijk zijn. Om de kans op

verstikking te vermijden, houdt u deze zakjes buiten het

bereik van kinderen. Deze zakjes zijn geen speelgoed.
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WEGGOOIEN

Doe het volgende in het belang van iedereen en om een

actieve bijdrage te leveren aan collectieve inspanningen

voor de bescherming van het milieu:

+ Gooi uw producten niet samen met het huishoudelijke
afval weg.

+ Maak gebruik van de inzamelpunten bij u in de buurt.

Sommige materialen kunnen worden gerecycled of

hergebruikt.

EiELEKTRISCHE EN ELEKTRONISCHE APPARATEN
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2. INLEIDING

Gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe Cuisinart Easy Prep Pro.

Al meer dan 30 jaar stelt Cuisinart zich ten doel om de beste keukenapparatuur te maken. Alle
Cuisinart producten zijn ontworpen om buitengewoon lang mee te gaan, zijn gemakkelijk in het
gebruik en bieden geweldige prestaties, dag na dag.

Bezoek onze website www.cuisinart.eu om deze handleiding in te zien of meer te weten te komen
over onze producten en ideeén voor recepten

3. PRODUCTEIGENSCHAPPEN (zie voorpagina)

1. Drukker

2. Invoertrechter

3. Deksel voor de mengkom
4. Rubberen afdichtring

5. Kleine kom (max. 0,7 I)

6. Klein fijnhak-/kneedmes

7. Grote kom (max. 1,9 1)

8. Groot fijnhak-/kneedmes

9. Fijne snij- en fijne raspschijf
10. Middelgrove snij- en middelgrove raspschijf
11. Basis

12. Bedieningsknoppen

4. GEBRUIK
VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Wees voorzichtig wanneer u de hak-/kneedmessen en snij-/raspschijven uit de verpakking haalt. De
messen zijn erg scherp en kunnen snijwonden veroorzaken.

Gebruik de uitsparingen voor de vingers bij het verwijderen van de messen uit hun verpakking en
verwijder het karton en plakband voorzichtig om verwondingen te voorkomen

bij de omkeerbare schijven voor plakjes/raspen. Bewaar de plastic verpakkingsmaterialen om het
apparaat veilig op te kunnen bergen.

Was voordat u uw Cuisinart Easy Prep Pro voor de eerste keer gebruikt, de twee mengkommen, het
deksel, de drukker, de hak-/kneedmessen en de snij-/raspschijven af.

1. De mengkom selecteren/kiezen

- De keukenmachine wordt geleverd met twee mengkommen.

- De grote kom heeft een maximale inhoud van 1,9 | en wordt gebruikt met het grote hak-/kneedmes
en de twee omkeerbare snij- en rasp-/hakschijven.
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« De kleine kom heeft een maximale inhoud van 0,7 | en wordt alleen gebruikt met het kleine hak-/
kneedmes. De afdichtring aan de binnenste kom voorkomt lekken naar de grote kom, zodat de
grote kom niet hoeft te worden afgewassen nadat de kleine kom is gebruikt.

Let op: De grote kom moet op het apparaat zijn gemonteerd voordat de kleine kom erin kan worden
aangebracht.

Het zal niet altijd mogelijk zijn om de volledige inhoud van de gebruikte mengkom te benutten. De
hoeveelheid voedsel/vloeistoffen die u kunt bewerken in de kommen is afhankelijk van de dichtheid
van de ingrediénten en de gewenste stevigheid van het eindresultaat. Voor een eenvormig resultaat
kan het bijvoorbeeld nodig zijn om niet meer dan 300 a 500 g tegelijk te bewerken wanneer u noten,
fruit, groenten of vlees fijnhakt of pureert. Als u een deeg kneedt dat erg dik kan worden, adviseren
we om in de grote kom de hoeveelheid te beperken tot 1 kilo (625 g bloem + 375 ml water) en in de
kleine kom tot 280 g (175 g en 105 ml water).

Als de motor te zwaar wordt belast of de bewerkingsresultaten niet uniform zijn, raden we aan de
hoeveelheid ingrediénten in de kom te verminderen en minder tegelijk te verwerken.

Voor vloeistoffen raden we aan de kommen niet boven de maximummarkeringen te vullen (max.
700 ml in de grote kom en 300 ml in de kleine kom.) Zo wordt voorkomen dat er vloeistof langs de
centrale as lekt.

Let op: Als u in de grote kom een zeer dunvloeibare vloeistof gebruikt, zoals water, kan het nodig
zijn de hoeveelheid vloeistof te beperken tot ca. 600 ml om te voorkomen dat er vloeistof langs het
deksel lekt.

2. MES OF SCHUF KIEZEN

Gebruik de hak-/kneedmessen om voedsel fijn te hakken, pureren, kneden of mengen.

+ Het grote hak-/kneedmes wordt alleen gebruikt met de grote kom.

« Het kleine hak-/kneedmes wordt uitsluitend gebruikt met de kleine kom.

« Gebruik één van de omkeerbare schijven om plakjes te snijden of te raspen/hakken.

- De ene schijf wordt gebruikt voor dunne plakjes (2 mm) c.q. een fijn rasp-/hakresultaat (fig. 1).

« Gebruik de andere schijf voor middeldunne plakjes (4 mm) of een middelgrof rasp-/hakresultaat
(fig. 2).

« Beide schijven zijn gemarkeerd.

3. DE KEUKENMACHINE KLAAR VOOR GEBRUIK MAKEN

A.De grote kom installeren en verwijderen

« Zet de keukenmachine op een stevig, horizontaal en droog oppervlak.

- Plaats de grote kom over de motoras, zorg er daarbij voor dat het handvat van de kom rechts van
het midden zit.

+ Draai de kom met de klok mee tot deze op de basis vergrendeld is.
- Verwijder de kom door het handvat vast te houden en de kom tegen de klok in te draaien tot deze
ontgrendelt. Beweeg de kom omhoog en verwijder hem van de basis.
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Let op: De vergrendeling van de mengkom kan aanvankelijk een beetje stug zijn.

B. Het grote hak-/kneedmes installeren en verwijderen

- Breng de grote kom aan zoals afgebeeld (fig. 3).

+ Houd het grote fijnhakmes vast aan zijn kunststof naaf en schuif het voorzichtig over de centrale as
in de grote kom. Druk het mes helemaal op de as (fig. 4).

Let op: Breng het mes altijd in de kom aan voordat u de ingrediénten toevoegt.

« Verwijder het mes door het op te tillen aan de centrale kunststof naaf en van de as in de mengkom
te trekken.

VOORZICHTIG: behandel de messen zeer omzichtig, deze zijn erg scherp en kunnen gemakkelijk
snijwonden veroorzaken.

C. Omkeerbare snij-/raspschijven aanbrengen en verwijderen

De omkeerbare snij-/raspschijven worden alleen gebruikt in combinatie met de grote
mengkom.
- Breng de grote kom aan zoals afgebeeld (fig. 3).

- Kies de gewenste schijf en plaats hem op de motoras (fig. 5). Zorg ervoor dat de gewenste
functiebeschrijving naar boven wijst (zie paragraaf 2 voor meer bijzonderheden).

Draai de schijf langzaam tot de groeven in de schijf en die in de as op één lijn zitten. De schijf is nu
correct aangebracht.

Let op: Breng alleen een schijf aan op de motoras als de mengkom is aangebracht op de basis.

« Verwijder een schijf door hem omhoog van de motoras te trekken.

VOORZICHTIG: ga zeer omzichtig te werk wanneer u de schijven hanteert, de snijkanten zijn erg
scherp en kunnen letsel veroorzaken.

D. De kleine mengkom en het kleine hak-/kneedmes installeren

Het kleine hak-/kneedmes wordt uitsluitend met de kleine kom gebruikt.

- Breng de grote kom aan zoals afgebeeld (fig. 3).

+ Breng de rubberen afdichtring rondom op de bovenkant van de kleine kom aan; zorg ervoor dat
de lip van de afdichtring de bovenkant van de kom goed afdekt. Zorg ervoor dat de afdichtring
rondom goed is aangebracht om lekkage van ingrediénten in de grote kom te voorkomen. Zo
kunt u de twee kommen voor verschillende recepten gebruiken zonder ze tussendoor te hoeven
afwassen.

- Plaats de kleine kom op de centrale as van de grote kom.

«Houd het kleine hak-/kneedmes vast aan zijn kunststof naaf en zet het op de as. Druk het mes
voorzichtig naar beneden (fig. 6).

Let op: Breng het mes altijd in de kom aan voordat u de ingrediénten toevoegt.

« Verwijder het mes door het helemaal aan zijn kunststof naaf van de centrale as van de mengkom

te trekken.

PAS OP: ga zeer voorzichtig om met de messen; deze zijn zeer scherp en kunnen gemakkelijk

snijwonden veroorzaken.
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E. Het deksel aanbrengen en verwijderen

« Zet het deksel op de kom met de vultrechter een beetje rechts van het midden. Draai het deksel
met de klok mee om het op de kom te vergrendelen. De invoertrechter moet op één lijn zitten met
het handvat van de grote kom.

- Houd de drukker boven de vultrechter van het deksel voor de grote kom en laat hem naar beneden
zakken.

«Verwijder het deksel door het aan de vultrechter vast te houden en tegen de klok in te draaien.
Nadat het deksel is ontgrendeld, kunt u het van de kom verwijderen.

Let op: de aangeraden bewerkingsduur is afhankelijk van het gebruikte accessoire en het soort
bewerking.

Accessoires Soort bewerking | Bewerkingsduur Snelheid
Groot hak-/kneedmes (grote | Fijnhakken (vlees) | 1 minuut "HIGH"
kom) Kneden (deeg)

Groot hak-/kneedmes (grote | Mengen (sauzen 3 minuten "HIGH"
kom) etc)

Klein hak-’/kneedmes (kleine | Fijnhakken (vlees) | 30 seconden "HIGH"
kom) Kneden (deeg)

Klein hak-’/kneedmes (kleine | Mengen (sauzen 3 minuten "HIGH"
kom) etc)

Snijschijven (grote kom) Snijden, hakken 3 minuten «HIGH»

4. REGELAARS KEUKENMACHINE

Knoppen ‘High' (snel) en‘Low’ (langzaam)

« Met de knoppen‘HIGH" en‘LOW'kan de machine continu draaien totdat het apparaat wordt gestopt
door op de knop ‘OFF’ (stop) te drukken.

« Zet het apparaat op de juiste manier in elkaar.

-Voeg de ingrediénten toe in de kom, via de vultrechter of rechtstreeks in de kom. Controleer of de
kom goed op de basis vastzit.

- Druk op de knop ‘HIGH’ of ‘LOW'. De blauwe led gaat branden en de motor start.
« Druk op het gewenste moment op de knop ‘OFF".

PAS OP: de keukenmachine heeft een geintegreerd veiligheidsmechanisme dat automatisch de
motor stopt als het deksel wordt verwijderd van de mengkom. Als u niet op de knop ‘OFF’ drukt,
springt de motor weer aan wanneer het deksel wordt aangebracht. Druk eenvoudig op de knop ‘OFF’
om de motor te stoppen.
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Impulsknop

Met de knop ‘PULSE’ (impuls) kunt u de keukenmachine kortstondig in werking stellen. Hiermee
kunt u de duur en frequentie van de bewerking precies controleren. Gebruik de impulsfunctie altijd
gedurende ca. 1 seconde, voor zover niet anders aangegeven.

Zet de machine op de juiste wijze in elkaar, voeg de ingrediénten toe in de mengkom en breng het
deksel aan. Druk één of meer keer op de knop ‘PULSE’ De blauwe led-indicator ‘High’ gaat branden
wanneer de motor start. Wanneer u eenmaal bekend bent met uw keukenmachine, leert u vanzelf
welke snelheid/frequentie het best werkt voor de gerechten die u maakt.

5. FUNCTIES KEUKENMACHINE

A. Fijnhakken

+ U kunt uiteenlopende ingrediénten fijnhakken met uw machine, zoals vlees, vis, vruchten, groenten,
kaas en noten.

« Installeer de gekozen kom en het juiste hak-/kneedmes.

Voor rauwe ingrediénten: verwijder de schil, klokhuis en/of pitjes of zaden. Zorg er voor de allerbeste
resultaten voor dat de stukken die worden toegevoegd, zoveel mogelijk dezelfde afmetingen
hebben, bijv. blokjes van 2,5 cm.

-Voeg de ingrediénten toe en hak ze fijn door enkele keren gedurende 1 seconde op de knop‘Impuls’
te drukken. Voor een fijner hakresultaat kunt u de knop IMPULS’ langer ingedrukt houden of één
van de knoppen ‘HIGH' (snel) of LOW’ (langzaam) indrukken om de keukenmachine continu te laten
draaien.

Houd de ingrediénten in het oog om de gewenste consistentie te verkrijgen en schraap zo nodig
ingrediénten van de zijkanten van de mengkom.

+Voor de meeste hakbewerkingen wordt de hoge snelheid aanbevolen.

PAS OP! Probeer nooit om ingrediénten die te hard zijn fijn te hakken met het mes. Hierdoor kunnen
het mes en de keukenmachine beschadigd raken.

B. Kneden/mengen

« U kunt sauzen, dipsauzen, dressings, cakebeslag, brooddeeg, gebak en kruimellagen maken.
« Installeer de gekozen kom en het juiste hak-’/kneedmes.

- Doe deingrediénten in de gekozen kom en gebruik de impulsfunctie of de lage snelheid (aanbevolen
voor pannenkoeken- en ander beslag).

- Blijf op de ingrediénten letten om de gewenste consistentie te verkrijgen en schraap zo nodig
ingrediénten van de zijkanten van de mengkom.

« Er kunnen vloeistoffen worden toegevoegd via de vultrechter terwijl het apparaat in werking is.

C. Pureren/mengen

« Installeer de gekozen kom en het juiste hak-/kneedmes.

- De ingrediénten moeten in blokjes van 2,5 cm worden gesneden. Om een gladde puree te
verkrijgen, dienen alle stukjes bij voorkeur even groot te zijn.

« Gebruik de impulsfunctie om te beginnen met fijnhakken en schakel dan over naar ‘HIGH’ of ‘LOW’
totdat de ingrediénten zijn gepureerd of gemengd. Schraap zo nodig ingrediénten van de zijkanten
van de mengkom.
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Let op: Gebruik deze methode niet voor aardappelpuree. Deze krijgt een lijmachtige structuur als de
aardappels worden fijngehakt met het metalen mes.

- Pureer vaste ingrediénten eerst en voeg dan naar wens geleidelijk vloeistoffen toe via de vultrechter.

D. Plakjes snijden, hakken

- Gebruik de snijschijven om plakjes met een perfecte dikte van 2 mm of 4 mm te verkrijgen.

- Installeer de snijschijf naar keuze op de grote kom en breng het deksel aan.

« Druk op 'HIGH"

- Zorg ervoor dat de drukker is verwijderd en doe de ingrediénten in de vultrechter. Plaats de

ingrediénten voor perfecte resultaten gelijkmatig verdeeld in de trechter. De ingrediénten moeten
goed worden gemengd maar niet te strak aangedrukt, anders raakt de toevoer geblokkeerd.

- Druk de ingrediénten langzaam naar beneden met de drukker, totdat ze de schijf raken en in plakjes
worden gesneden.

Let op: De positie van de ingrediénten in de trechter bepaalt de grootte en vorm van de plakjes. Als
u een wortel bijvoorbeeld verticaal in de buis zet, krijgt u ronde plakjes. Om de grootte en vorm van
de plakjes te veranderen, kan de stand van de ingrediénten in de vultrechter worden veranderd.
Het type/de textuur van de voedingsmiddelen bepaalt hoeveel druk u moet uitoefenen. Oefen lichte
druk uit voor zachte ingrediénten, gemiddelde druk voor iets stevigere ingrediénten en stevige druk
voor hardere ingrediénten. Druk steeds met gelijkmatige kracht.

OPGEPAST: Steek nooit uw vingers in de vultrechter; gebruik altijd de drukker. Als er ingrediénten
geblokkeerd raken, zet het apparaat dan uit, trek de stekker uit het stopcontact en verwijder de
ingrediénten. Probeer nooit ingrediénten te verwijderen wanneer de schijf in beweging is.

E. Raspen

- Gebruik de raspschijven om ingrediénten fijn of middelgrof te raspen.
- Installeer de gekozen raspschijf op de grote kom en breng het deksel aan.
« Druk op 'HIGH!.

« Zorg ervoor dat de drukker is verwijderd en doe de ingrediénten in de vultrechter. Plaats de
ingrediénten voor perfecte resultaten gelijkmatig verdeeld in de trechter. De ingrediénten moeten
goed worden gemengd maar niet te strak aangedrukt, anders raakt de toevoer geblokkeerd.

+ Druk de ingrediénten langzaam naar beneden met de drukker, totdat ze de schijf raken en worden
geraspt/gehakt.

Het type/de textuur van de voedingsmiddelen bepaalt hoeveel druk u moet uitoefenen. Oefen lichte

druk uit voor zachte ingrediénten, gemiddelde druk voor iets stevigere ingrediénten en stevige druk

voor hardere ingrediénten. Druk steeds met gelijkmatige kracht.
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OPGEPAST: Steek nooit uw vingers in de vultrechter; gebruik altijd de drukker. Als er ingrediénten
geblokkeerd raken, zet het apparaat dan uit, trek de stekker uit het stopcontact en verwijder de
ingrediénten. Probeer nooit ingrediénten te verwijderen wanneer de schijf in beweging is.

5. EINIGING EN ONDERHOUD

- Trek de stekker uit het stopcontact wanneer u de keukenmachine niet gebruikt.
- Houd de messen en schijven buiten bereik van kinderen.

« Alle onderdelen behalve de basis kunnen worden gewassen in de vaatwasser. Wij raden aan de
onderdelen in de bovenste mand te wassen. Als de mengkommen, het deksel en ander toebehoren
op de hogere temperatuur van de onderste mand worden gewassen, kunnen deze na verloop van
tijd beschadigd raken. Draai de mengkommen en de drukker om en laat ze uitlekken.

Ga altijd zeer voorzichtig te werk wanneer u messen en schijven in de vaatwasser doet of eruit haalt.

Let op: Het is normaal dat de rubberen afdichtring mettertijd verkleurt door de kleur van de
ingrediénten. Wij raden aan de rubberen afdichtring van de kleine mengkom na elk gebruik te
verwijderen, schoon te maken en weer aan te brengen.

- Om het afwassen te vereenvoudigen kunt u de kommen, het deksel, de drukker en het mes of
de schijf direct na gebruik afspoelen, zodat ingrediénten er niet op kunnen indrogen. Als er
ingrediénten in de drukker vastgeplakt raken, verwijder ze dan door de drukker onder lopend water
af te spoelen. Gebruik eventueel een flessenborstel.

- Ga zeer voorzichtig te werk als u een mes of schijf met de hand afwast. Houd messen en schijven
altijd bij de kunststof naaf vast. Laat messen en schijven niet in het afwaswater liggen, omdat u ze
dan uit het oog kunt verliezen. Reinig het metalen mes als volgt: vul de mengkom met afwaswater,
houd het mes vast aan de kunststof naaf en beweeg het snel op en neer over de centrale as van de
kom.

- De kommen zijn gemaakt van SAN-kunststof. Ze mogen niet in de magnetron worden gezet.

- Gebruik geen schuurmiddelen om de basis schoon te maken. Neem hem eenvoudig af met een
vochtige doek en droog hem goed af. Als u een reinigingsproduct gebruikt, doe dit dan op de doek,
giet het niet over de basis.

+ Als de voetjes sporen achterlaten op uw werkblad, kunt u deze verwijderen met vlekverwijderaar en
het werkblad afnemen met een vochtige spons.

- Als sporen hardnekkig zijn, herhaal de procedure dan en neem het oppervlak af met een vochtige
spons en een niet-schurend schoonmaakmiddel.

BELANGRIUJK: Bewaar messen en schijven niet op de motoras. De messen en schijven mogen alleen
op de as worden aangebracht als de keukenmachine wordt gebruikt.

ONDERHOUD: Eventueel ander onderhoud moet worden uitgevoerd door een geautoriseerde
onderhoudspartner.
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6. PROBLEMEN OPLOSSEN

V: De ingrediénten worden ongelijkmatig verwerkt.
A: U moet de ingrediénten voor verwerking in ongeveer even grote stukken van 2,5 cm snijden.
A:Verwerk de ingrediénten in meerdere porties om overladen van de kom te voorkomen.

V: De schijfjes zijn ongelijk of schuin afgesneden.

A: Plaats gelijkmatig gesneden voedingsmiddelen met de snijzijde naar beneden in de vulbuis. Voer
gelijkmatige druk uit met de stamper.

V: De ingrediénten in de vulbuis vallen om.

A: Voor goede resultaten moet u de vulbuis helemaal vullen. Er mag geen ruimte tussen de
ingrediénten zitten, maar ze mogen ook niet zo strak tegen elkaar aan zitten dat u ze niet naar
beneden kunt duwen.

V: Een deel van de ingrediénten blijft op de schijf liggen.

A: Hetis normaal dat er wat kleine deeltjes overblijven. U kunt die met de hand snijden en toevoegen
aan de verwerkte ingrediénten.

V: De motor start niet.
A:Eris een veiligheidssysteem dat verhindert dat de motor start als de keukenmachine niet correct is

geassembleerd. Controleer of de mengkommen en het mengkomdeksel in de juiste positie zijn
vergrendeld. Als de motor nog steeds niet start, controleert u het netsnoer en het stopcontact.

V: De keukenmachine schakelt zichzelf uit tijdens het gebruik.

A: Mogelijk is het deksel losgeraakt; controleer of dit nog in de juiste positie is vergrendeld. Een
beveiliging in de motor verhindert dat de motor te heet wordt als deze te veel toeren moet maken.
Druk op de knop ‘OFF’ en laat de keukenmachine 20 tot 30 minuten afkoelen voordat u deze weer
inschakelt.

V: Ik kan het mengkomdeksel niet vergrendelen.

A: Controleer of de rubberen afdichting de kleine mengkom volledig afsluit en de rand de hele
omtrek van de kom bedekt en nergens loszit of naar boven uitsteekt.

V: De motor gaat trager lopen tijdens het gebruik.

A: Dit is normaal omdat de motor bij een hogere belasting (bijvoorbeeld bij het snijden of raspen
van kaas) harder moet werken. Herschik de ingrediénten in de vulbuis en probeer het nog een keer.

A: Het is ook mogelijk dat u de maximale laadcapaciteit hebt overschreden. Verwijder een deel van
de ingrediénten en ga door met de verwerking.

V: De keukenmachine trilt op/verplaatst zich over het aanrecht tijdens het gebruik.

A: Dit is normaal omdat de motor bij een hogere belasting (bijvoorbeeld het snijden of raspen van
kaas) harder moet werken.

A: Controleer of de rubberen voetjes onder de eenheid schoon en droog zijn. Controleer ook of de
maximale laadcapaciteit niet is overschreden.
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V: Er lekt vloeistof uit de kleine mengkom in de grote mengkom eronder.
A: Controleer of de rubberen afdichting op de kleine mengkom correct is aangebracht.

A: Controleer of de vloeistof niet boven de markering voor de maximale vloeistofhoeveelheid staat.
Als u vloeistof verwerkt die hoger staat dan de lijn die de maximale vulhoeveelheid aangeeft, kan de
vloeistof naar beneden lekken via de centrale aandrijfas.
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7. RECEPTEN

Hier zijn een paar receptideeén om u op weg te helpen met uw ‘Easy Prep Pro. Meer
receptideeén en inspiratie vindt u op www.cuisinart.eu

DASLOOKMAYONAISE

2 eierdooiers

1 tl dijonmosterd

1 citroen (uitgeperst)

150 ml olijfolie

150 ml pindaolie

30 g daslookbladeren (gehakt)
2-3 el water

Zeezout en zwarte peper

+ Plaats het kleine mes voor hakken/mengen in de kleine kom.
+ Voeg de eierdooiers, de dijonmosterd en het citroensap toe en mix kort met de ‘PULSE-functie.

- Zet de keukenmachine op de stand ‘LOW’ en voeg langzaam de olijf- en pindaolie toe. Mix eerst
heel langzaam, zodat de emulsie zich kan vormen.

- Voeg de daslookbladeren en wat zout en peper toe en ga door met mixen.
- Mix wat water door het mengsel totdat de mayonaise dun genoeg is om in te dippen.
« Zet de mayonaise in een luchtdicht afsluitbare doos in de koelkast.

SUGGESTIES EN TIPS : U kunt daslook gemakkelijk vinden in heggen of bossen in de lente. Het kan
eventueel worden vervangen door twee geperste teentjes knoflook.
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PIZZADEEG
VOOR ONGEVEER 2 KLEINE PIZZABODEMS

125 g harde tarwebloem
100 g speltmeel

1 tl droge, kant-en-klare gist
1 tl zout

Y5 tl kristalsuiker

1 el olijfolie

140 ml warm water

- Plaats het grote hak-/mengmes in de grote mengkom.

-Voeg de bloem, de gist, het zout en de suiker toe en meng deze ingrediénten met de‘PULSE'-functie
een paar seconden lang goed door elkaar.

- Verwijder de stamper en giet de olijfolie en daarna het water via de vulbuis de kom in terwijl u de
massa mixt met de ‘PULSE'-functie.

« Zodra het deeg loskomt van de wand van de kom drukt u op de knop ‘LOW’ en mixt u de massa
gedurende 10-20 seconden.

- Stop de keukenmachine en test of het deeg goed is gekneed. Als het hard, klonterig of ongelijkmatig
van consistentie is, gaat u door met mixen totdat het gelijkmatig zacht en kneedbaar is. Mix het
deeg niet te lang. Het deeg mag een beetje plakkerig zijn.

- Strooi een klein beetje bloem op het werkvlak.

» Neem het deeg uit de mengkom, leg het op het werkvlak en kneed het met uw handen licht tot een
bal, totdat het glad en elastisch is.

- Doe het deeg in een grote plastic zak of een afgedekte kom en laat het ongeveer 1%2 uur op een
warme plek rusten totdat het ongeveer verdubbeld is in omvang.

« Bestuif uw handen met wat bloem en leg het deeg weer op het werkvlak. Maak er twee ballen van
en rol deze uit met een deegrol totdat ze even groot zijn als de bodem van uw pizzapan. Bestrooi
het werkvlak en het deeg met bloem zodat het deeg niet aan het werkvlak of de deegrol blijft
plakken.

+ Leg het deeg in de pan en druk de randen goed aan.

+ Beleg de pizza met uw favoriete ingrediénten en bak hem in een voorverwarmde oven op 220 °C/
gasstand 7 (ongeveer 10-15 min).
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HARTIGE TAART MET KERSTOMATEN, ZWARTE OLIJVEN EN BASILICUMPESTO

Taartdeeg

250 g bloem

125 g gezouten boter (in dobbelsteentjes)
10 g kristalsuiker

2 g zout

1 eierdooier

35 ml water

Tomatensaus
250 g tomatenpassata
2 eieren

80 g Parmezaanse kaas

Gekaramelliseerde uien
2 rode uien

50 g gezouten boter

Garnering

100 g houtgerijpte feta

500 g gemengde kerstomaten
80 g tapenade

Presentatie

50 g houtgerijpte feta
20 g tapenade

20 g groene pesto

20 g rode pesto

5 bakje basilicumkers

Taartdeeg
- Plaats het grote hak-/mengmes in de grote mengkom.

- Voeg de bloem, de stukjes boter, de suiker en het zout toe aan de kom en mix ze op de stand ‘HIGH’
tot een fijn poeder zonder klontjes (ongeveer 3 min, afhankelijk van de temperatuur van de boter).

- Klop het water en het eigeel in een kom.

» Mix het droge mengsel op de stand ‘LOW’ terwijl u het geklopte eigeel langzaam door de vulbuis
naar binnen giet. Blijf mixen totdat de ingrediénten één homogene massa vormen (ongeveer 1
min).

+ Haal het deeg uit de kom, wikkel het in vershoudfolie en zet het gedurende 1 uur in de koelkast.

- Strooi een klein beetje bloem op het werkvlak en rol het deeg uit tot een dikte van 3 mm.

« Bekleed de binnenkant van een taartvorm van 4 bij 20 cm met het deeg. Duw het deeg met uw
vingers tegen de bovenrand van de vorm, zodat het goed vast blijft zitten. 8. Laat het 20 min in de
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koelkast staan.
- Verwarm de oven voor op 180 °C/ gasstand 4.

- Leg een vel bakpapier op het deeg en vul de taartvorm met droge bonen (u kunt ook droge rijst,
droge linzen of keramische bakbonen gebruiken).

- Bak ongeveer 20 min in de oven voor totdat het deeg een lichte, goudbruine kleur heeft (bak het
deeg niet te lang aangezien de vorm weer terug in de oven gaat).

« Verwijder de bonen, rijst, linzen of bakbonen uit de taartvorm.

Tomatensaus

- Plaats de fijne rasp-/schaafschijf in de grote mengkom en mix de kaas op de stand ‘HIGH
- Verwijder de schijf en plaats het kleine hak-/mengmes in de kleine mengkom.

+ Doe alle ingrediénten in de kleine mengkom en mix 1 min lang op ‘LOW..

Gekaramelliseerde uien
- Plaats de fijne snijschijf in de grote mengkom en verwerk de uien op de stand ‘HIGH".

+ Smelt de boter in een pan, voeg de uien toe en roer ze op een middelhoog vuur totdat ze goudbruin
kleuren.

Garnering

» Maak met de punt van een mes een gaatje in elke kerstomaat.

« Blancheer de tomaten 10 seconden lang in kokend water en koel ze daarna af in ijskoud water.
- Pel de tomaten en leg ze op een bakplaat waarop u een vel bakpapier hebt gelegd.

- Bak ze gedurende 1 uur en 30 min in een oven die is voorverwarmd tot 100 °C (of totdat ze tot
ongeveer de helft van hun oorspronkelijke grootte zijn gereduceerd).

» Smeer intussen de tapenade op de bodem van de deegvorm.

« Leg er de gekaramelliseerde uien op, kruimel de feta eroverheen en giet de tomatensaus erover tot
een hoogte van 2/3 van de taartvorm.

- Bak de taart gedurende 30 min in een voorverwarmde oven op 160 °C / gasstand 3 totdat de saus
volledig stijf is.

- Leg de kerstomaten erbovenop en geef ze glans met behulp van een in olijfolie gedoopt borsteltje.

Presentatie

« Spuit kleine hoeveelheden tapenade en groene en rode pesto op de taart.
- Kruimel er nog wat feta overheen.

« Strooi de basilicumkers over de taart.
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KIPSALADE MET SESAMDRESSING

Sesamdressing

5 el extra vierge olijfolie
2 el sesamolie

1 limoen (uitgeperst)

1 el vloeibare honing

1 tl tamari

Salade

2 kipfilets (gebakken en gesneden)

4 kleine komkommer (100 g)

1 Little Gem (in de lengte doorgesneden)
1 paksoi (in de lengte doorgesneden)

3 lente-uitjes

50 g cashewnoten

2 el zonnebloempitten

Handje gehakte koriander

« Plaats het kleine mes voor hakken/mengen in de kleine kom.
- Hak de cashewnoten grof met de ‘PULSE’-knop. Haal de gehakte noten uit de kom en zet ze apart.

+ Doe alle ingrediénten voor de dressing in de kleine mengkom en mix ze op de stand ‘HIGH' Bewaar
de dressing voor later.

- Druppel een paar theelepels dressing over de kipfilets en bak deze in een hete grillpan gedurende
5 min per kant totdat ze gaar zijn en de sappen vrijkomen.

- Bevestig de middelgrote snijschijf in de grote mengkom en mix de komkommer, sla, paksoi en
lente-uitjes op de stand ‘LOW'.

- Doe alle sla-ingrediénten in een kom en hussel ze om met de cashewnoten, zonnebloempitten en
de koriander.

- Hussel de gesneden kip door de salade.
- Besprenkel tot slot met de sesamdressing.
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CRUMBLE MET RABARBER EN APPEL
4 PORTIES

400 g rabarber (geschild)

2 appels (geschild en van het klokhuis ontdaan)
1 sinaasappel (geperst)

75 g bruine suiker

Crumble topping

100 g zachte boter

100 g bruine suiker

150 g volkoren speltmeel en 100 g havervlokken
25 g zonnebloempitten

«Verwarm de oven voor op 200 “C/ 400 °F/ gasoven stand 6.

- Plaats de middelgrote schijf in de grote kom en mix de rabarberstelen en de appel op stand ‘LOW'
+ Giet het mengsel in een aparte schaal en voeg het sinaasappelsap en de suiker toe.

- Doe het in een ovenvaste schaal.

« Plaats het kleine mes voor hakken/mengen in de kleine kom.

«Voeg boter, suiker, meel en havervlokken toe.

+ Druk op de knop ‘PULSE’ tot de boter en de droge ingrediénten gemengd zijn. Het mengsel moet
nu een mooie, kruimelige, niet al te fijne textuur hebben.

«Voeg de zonnebloempitten toe en druk één keer op ‘Pulse’ om ze erdoor te mengen.
- Verdeel het kruimelmengsel over het rabarber-appelmengsel.

-Bak de crumble in de voorverwarmde oven gedurende 45 minuten of totdat de bovenkant
goudbruin is en het fruitmengsel begint te bubbelen.

- Dien op met slagroom of ijs.

75



1. ISTRUZIONI DI SICUREZZA
(TRADUZIONE DELLE ISTRUZIONI ORIGINALI)

Leggere attentamente tutte le istruzioni prima di utilizzare
I'apparecchio e conservarle in un luogo sicuro per riferimenti
futuri. Seguire sempre queste avvertenze di sicurezza durante
l'uso dell'apparecchio per evitare lesioni personali o danni
all'apparecchio. Questo apparecchio deve essere utilizzato solo
come descritto all'interno del presente libretto di istruzioni.

+ Questo apparecchio & destinato unicamente all'uso domestico
e non ¢ idoneo alle sequenti applicazioni: angoli cucina riservati
al personale di negozi, uffici e altri ambienti professionali;
agriturismi; 'uso da parte di clienti di alberghi, motel e altri
ambienti a carattere residenziale; gli ambienti tipo affittacamere;

+ Questo apparecchio non e destinato per persone con capacita
fisiche, sensoriali o mentali ridotte o 0 mancanza di esperienza
e conoscenza, a condizione che siano attentamente sorvegliate
e istruite riguardo l'uso in sicurezza dell'apparecchio da un
responsabile per la loro sicurezza.

« | bambini devono essere sempre sorvegliati per assicurarsi che
non giochino con questo prodotto.

+ Questo apparecchio non deve essere utilizzato dai bambini.
Tenere I'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata
dei bambini durante e dopo l'uso.

« In caso di uso improprio del prodotto sussiste il rischio di lesioni.

« Non usare l'apparecchio se il cavo di alimentazione presenta
segni visibili di danneggiamento. Interrompere immediatamente
I'utilizzo dell'apparecchio se il cavo di alimentazione risulta
danneggiato. Se danneggiato, il cavo di alimentazione deve
essere sostituito dal produttore per evitare pericoli.

+ Scollegare sempre l'apparecchio dall'alimentazione se lasciato
incustodito e prima del montaggio, dello smontaggio della
pulizia.
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« ATTENZIONE: PRESTARE  ATTENZIONE DURANTE LA
MANIPOLAZIONE DELLE LAME AFFILATE, LO SVUOTAMENTO
DELLE VASCHETTE E DURANTE LA PULIZIA. NON TOCCARE LE
LAME METALLICHE O | BORDI TAGLIENTI DEI DISCHI. SONO TUTTI
ESTREMAMENTE AFFILATI E POSSONO CAUSARE PERICOLI.

« AVVERTENZA: Prestare particolare attenzione quando si lavora
con liquidi caldi per evitare lesioni dovute a fuoriuscite, vapori
improvvisi e schizzi improvvisi. Per evitare scottature da vapore &
consigliabile lavorare quantita minori ad una bassa velocita.

« Prima dell’utilizzo, controllare che I'apparecchio e gli accessori
non presentino segni visibili di danneggiamento. Non usare
I'apparecchio se € danneggiato o se e caduto.

+Non staccare mai la spina dalla presa di rete con il cavo di
alimentazione.

+ Non avvolgereil cavo dialimentazione attorno al corpo principale
dell’apparecchio durante o dopo l'utilizzo.

« Assicurarsi sempre che il voltaggio da utilizzare corrisponda a
quello dell'apparecchio; questo e indicato sul fondo del supporto.

+ Non lasciare cheil cavo di alimentazione superiil bordo del tavolo
o del piano di lavoro della cucina.

- Evitare qualsiasi contatto tra il cavo di alimentazione e le superfici
calde.

« Assicurarsi di avere sempre le mani asciutte prima di scollegare la
spina dalla presa di corrente.

« Non posizionare mai la lama o il disco direttamente sul motore
della base dell'alloggiamento. Assicurarsi sempre che il
contenitore di lavoro correttamente associato sia in posizione.

- Prima di accendere il robot, assicurarsi che la lama sia bloccata in
posizione sull’albero motore (facendo attenzione ad evitare gli
spigoli vivi) e che il coperchio sia montato in modo corretto. Non
forzare né bloccare il meccanismo del coperchio.

« Inserire sempre attentamente la lama prima di aggiungere gli
ingredienti.
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« Quando l'apparecchio & in funzione, tenere le mani, le spatole e
altri utensili lontani da lame o dischi in movimento. E possibile
utilizzare una spatola di plastica, ma solo quando il motore del
robot da cucina é fermo.

« Non spingere maiamanoil ciboversoil basso durante |'affettatura
o la triturazione. Utilizzare sempre uno spintore.

« Accertarsi che il motore si sia completamente arrestato prima di
rimuovere il coperchio.

« Prima di estrarre la lama, rimuovere sempre con molta attenzione
la ciotola dalla base del motore

« Non lasciare mai l'apparecchio incustodito quando € acceso o
collegato alla rete.

« Assicurarsi sempre che le lame e il recipiente siano stati puliti
accuratamente dopo ogni utilizzo e che siano completamente
asciutti prima di riporli.

« Non riporre mai lame o dischi sull'albero motore. Per ridurre il
rischio dilesioni, non posizionare lame o dischi sull’albero, tranne
quando il recipiente & correttamente bloccato in posizione e il
robot & in uso. Conservare le lame e i dischi fuori dalla portata
dei bambini.

- Tutte le parti, ad eccezione della base dell’alloggiamento, sono
lavabili in lavastoviglie e consigliamo di lavarle in lavastoviglie
solo sul ripiano superiore. Lavare accuratamente a mano lame
e dischi. Durante la manipolazione, utilizzare i mozzi in plastica.
Evitare dilasciarliin acqua saponata dove potrebbero scomparire
alla vista. Per pulire le lame, tenere la lama per il suo centro in
plastica utilizzando la spazzola di pulizia in dotazione per pulire
I'interno del mozzo.

« Non immergere la base di supporto in acqua né in altro liquido
oppure metterla in lavastoviglie.

« Per tempi di funzionamento e impostazioni massime da utilizzare
su ogni accessorio, fare riferimento alla tabella al punto 4.3.E a
pagina 83 delle istruzioni.
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@ ATTENZIONE: | sacchetti in polietilene che avvolgono

I'apparecchio o lI'imballaggio possono essere pericolosi. Per
evitare rischi di soffocamento, conservare i sacchetti lontano
dalla portata di neonati e bambini. Questi sacchetti non
sono giocattoli.

APPARECCHIATURE ELETTRICHE E ELETTRONICHE A

FINE VITA

Nell'interesse generale e al fine di partecipare attivamente

mmmm 2!l0 sforzo collettivo di proteggere I'ambiente:

« Non smaltire questi prodotti con i rifiuti domestici.

- Utilizzare i sistemi di recupero e raccolta della vostra zona.

Alcuni materiali potranno essere riciclati o valorizzati.
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2. INTRODUZIONE

Congratulazioni per I'acquisto di Cuisinart Easy Prep Pro.

Da oltre 30 anni, l'obiettivo di Cuisinart e quello di produrre i migliori apparecchi da cucina. Tutti i
prodotti Cuisinart sono realizzati in modo da offrire una durata eccezionale, essere facili da usare e
fornire, giorno dopo giorno, prestazioni eccellenti.

Per consultare le istruzioni online o scoprire i nostri prodotti e le idee per le ricette, visitare il nostro
sito web www.cuisinart.eu

3. SPECIFICHE DEL PRODOTTO (fare riferimento alla copertina)

1. Spingitore

2. tunnel di inserimento

3. Coperchio del contenitore

4. Guarnizione in gomma

5. Contenitore piccolo (max 0,7 I)

6. Lama per tritare/impastare piccola
7. contenitore grande (max 1,9 1)

8. Lama per tritare/impastare grande
9. Disco per affettare o grattugiare fine
10. Disco per affettare o grattugiare medio
11.Base

12. Pulsanti di controllo

4.UTILIZZO
PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Prestare attenzione durante il disimballaggio delle lame per tritare/impastare e dei dischi per
affettare/grattugiare. Le lame sono molto affilate e possono causare lesioni.

Per evitare lesioni quando si estraggono le lame dalla confezione in plastica, utilizzare gli appositi
incavi per le dita e rimuovere con cautela cartone e nastro

dai dischi per affettare/grattugiare. Conservare la confezione in plastica in un luogo sicuro.

Prima di utilizzare Cuisinart Easy Prep Pro per la prima volta, pulire i due contenitori di preparazione,
il loro coperchio, lo spingitore, le lame per tritare/impastare e i dischi per affettare/grattugiare.

1. SELEZIONE DEL CONTENITORE DI PREPARAZIONE

- Il robot da cucina viene fornito con due contenitori di preparazione.

« Il contenitore grande ha una capacita massima di 1,9 | e si utilizza con la lama per tritare/impastare
grande e i due dischi reversibili per affettare e grattugiare/sminuzzare.
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- Il contenitore piccolo ha una capacita massima di 0,7 | e si utilizza soltanto con la lama per tritare/
impastare piccola. La guarnizione del contenitore interno previene eventuali fuoriuscite nel
contenitore da lavoro grande, quindi si puo utilizzare il contenitore piccolo senza dovere lavare
quello grande dopo I'uso.

N.B. Inserire il contenitore grande prima di installare il contenitore piccolo al suo interno.

Non sara sempre possibile utilizzare i contenitori di preparazione al massimo della loro capacita. La
quantita di alimenti/liquidi lavorabili nei contenitori dipendera dalla densita degli ingredienti e dalla
consistenza del risultato finale desiderato. Per esempio, per ottenere un risultato uniforme quando
si trita o si riducono a purea frutta secca, frutta, verdura o carne, puo essere necessario lavorare con
300-500 g alla volta. Per un impasto molto denso, si consiglia di lavorare una quantita ridotta paria 1
chilo (625 g di farina + 375 ml di acqua) nel contenitore grande e con 280 g nel contenitore piccolo
(175 g e 105 ml di acqua).

Se si rileva un lavoro eccessivo del motore o si ottiene un risultato non omogeneo, si raccomanda
di ridurre la quantita degli ingredienti nel contenitore e operare con quantita minori volta per volta.

Per i liquidi, si consiglia di non riempire i contenitori oltre il livello massimo di riempimento (700 ml
sul contenitore grande e 300 ml su quello piccolo.) In questo modo, si evita la fuoriuscita di liquido
sull’asse centrale, che puo causare perdite.

N.B. Se si utilizza un liquido molto fluido, come I'acqua, nel contenitore grande, puo essere necessario
ridurne la quantita a circa 600 ml per evitarne la fuoriuscita dal coperchio.

2. SELEZIONE DI LAMA O DISCO

Per tritare, impastare, mescolare o ridurre in purea, utilizzare le lame per tritare/impastare.

La lama per tritare/impastare grande si utilizza soltanto con il contenitore grande.

Lalama per tritare/impastare piccola si utilizza soltanto con il contenitore piccolo.

- Per affettare e grattugiare/sminuzzare, utilizzare uno dei dischi reversibili.

« Utilizzare un disco per fette sottili (2 mm) e grattugiare/sminuzzare a grandezza fine. (Fig.1)

« Utilizzare I'altro disco per fette medie (4 mm) e per grattugiare/sminuzzare a grandezza media.
(Fig. 2)

Entrambi i dischi sono segnati.

3. CONFIGURAZIONE DEL ROBOT DA CUCINA

A. Montaggio e smontaggio del contenitore grande

- Posizionare la base del robot da cucina su una superficie asciutta, piana e robusta.

« Posizionare il contenitore grande sull’asse del motore, accertando che il suo manico sia posizionato
a destra rispetto al centro.

- Girare il contenitore in senso orario per bloccarlo in posizione sulla base.

« Per rimuoverlo, tenere I'impugnatura e ruotare il contenitore in senso antiorario fino al rilascio.
Tirare verso l'alto ed estrarre.

N.B. Inizialmente il contenitore di preparazione puo essere rigido.
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B. Montaggio e smontaggio della lama per tritare/impastare grande

« Posizionare il contenitore grande come mostrato. (Fig. 3)

-Tenendolo dall’asta in plastica centrale, inserire con cautela la lama per tritare grande grande
sull'albero centrale del contenitore di preparazione grande. Spingere lalama in basso verso il fondo.
(Fig. 4)

N.B. Posizionare sempre la lama nel contenitore prima di introdurre gli ingredienti.

« Per estrarre la lama, sollevarla tenendola dall’asta di plastica centrale, in modo che esca dall’albero

centrale del contenitore.

ATTENZIONE: si raccomanda di prestare la massima attenzione quando si maneggiano le lame; sono
affilate e potrebbero causare lesioni.

C. Montaggio e smontaggio dei dischi reversibili per affettare e grattugiare/sminuzzare

| dischi reversibili per affettare e grattugiare/sminuzzare si utilizzano soltanto con il di lavoro
grande.
« Posizionare il contenitore grande come mostrato. (Fig. 3)

- Selezionare il disco desiderato e posizionarlo sull’albero motore (Fig. 5), verificando che la dicitura
della funzione desiderata sia riportata sulla parte superiore del disco (per maggiori dettagli vedere
il paragrafo 2).

Ruotare lentamente allineando le scanalature su disco e albero, in modo da posizionare il disco
correttamente.

N.B. Prima di inserire un disco sull'albero motore bloccare il contenitore di preparazione in posizione.
« Per estrarre il disco, sollevarlo e rimuoverlo dall’albero motore.

ATTENZIONE: si raccomanda di prestare la massima attenzione quando si maneggiano i dischi in
quanto le lame di taglio sono affilate e potrebbero causare lesioni.

D. Montaggio del contenitore di preparazione piccolo e della lama per tritare/impastare

piccola.

La lama per tritare/impastare piccola si utilizza soltanto con il contenitore piccolo.

« Posizionare il contenitore grande come mostrato (Fig. 3).

- Posizionare la guarnizione di gomma lungo la circonferenza del contenitore piccolo, verificando che
illabbro della striscia copra la parte superiore del contenitore. Verificare di posizionare correttamente
la guarnizione per evitare che gli ingredienti fuoriescano nel contenitore grande. Cio consentira di
utilizzare i due contenitori per ricette diverse, senza doverli lavare tra un passaggio e l'altro.

« Posizionare il contenitore piccolo sull’asse centrale del contenitore grande.

- Tenendolo dall’asta di plastica centrale, inserire con cautela la lama per tritare/impastare piccola
sull'asse centrale del contenitore di preparazione grande. Spingere delicatamente la lama in basso
verso il pulsante. (FIG 6)

N.B. Posizionare sempre la lama nel contenitore prima di introdurre gli ingredienti.

- Per estrarre la lama, sollevarla tenendola dall’asta di plastica centrale, in modo che esca dall’albero
centrale del contenitore di preparazione.

ATTENZIONE: si raccomanda di prestare la massima attenzione quando si maneggiano le lame; sono

affilate e potrebbero causare lesioni.

82



E. Montaggio e smontaggio del coperchio del contenitore

« Posizionare il coperchio sopra il contenitore con la tramoggia leggermente a destra rispetto al
centro. Ruotare in senso orario per bloccarlo sul contenitore, in modo che il tunnel di inserimento
sia allineato con lI'impugnatura del contenitore grande.

- Posizionare lo spingitore sulla tramoggia del coperchio del contenitore grande e farlo scorrere verso
il basso.

« Per rimuovere il coperchio, tenerlo dalla tramoggia e farlo scorrere in senso antiorario. Quando &
sganciato, sollevarlo.

Attenzione: il tempo di utilizzo consigliato varia in base all'accessorio impiegato e al tipo di utilizzo:

Accessori Tipi di utilizzo Tempo di utilizzo Velocita

Lama per tritare/impastare Tritare (carne) 1 minuto "HIGH"
grande (contenitore grande) | Impastare (impasto)

Lama per tritare/impastare Mescolare (salse, ecc.) 3 minuti "HIGH"
grande (contenitore grande)

Lama per tritare/impastare Tritare (carne) 30 secondi "HIGH"
piccola (contenitore piccolo) | Impastare (impasto)

Lama per tritare/impastare Mescolare (salse, ecc.) 3 minuti "HIGH"
piccola (contenitore piccolo)

Dischi per affettare Affettare, sminuzzare 3 minuti «HIGH»
(contenitore grande)

4. COMANDI DEL ROBOT

Pulsanti di controllo HIGH (veloce) e LOW (lento)

«| comandi «HIGH» o «LOW» consentono il funzionamento costante del robot fino all'arresto
dell'apparecchio premendo il pulsante «OFF» (stop).

« Montare correttamente l'apparecchio.

- Aggiungere gli ingredienti al contenitore attraverso la tramoggia o direttamente nel contenitore.
Accertare che il contenitore sia montato correttamente.

« Premere il pulsante «HIGH» o «<LOW». Il LED blu si accendera e il motore si avviera.

- Al termine, premere una volta il pulsante «OFF».

ATTENZIONE: il robot da cucina & provvisto di meccanismo di sicurezza integrato che blocca

automaticamente il motore in caso di rimozione del coperchio dal contenitore di preparazione.

Se non si preme il pulsante «OFF», il motore riprendera a funzionare automaticamente quando si

sostituisce il coperchio del contenitore di preparazione. Premere semplicemente il pulsante «OFF»
per arrestare il motore.

83



Pulsante impulsi

Il comando «PULSE» avvia il robot da cucina solo se premuto. Questa funzione consente un controllo
pit preciso della durata e della frequenza dell'operazione. Fatto salvo quanto diversamente
specificato, il tempo di utilizzo della funzione «PULSE» deve essere approssimativamente di un
secondo.

Quando il robot & montato correttamente, gli ingredienti sono aggiunti nel contenitore di
preparazione e il coperchio € ben posizionato, premere il pulsante «<PULSE» e ripetere quanto
necessario. L'indicatore a LED blu «High» si accende all'attivazione. Acquisire familiarita con il robot
da cucina, per conoscere i comandi piu adatti per I'alimento utilizzato.

5. FUNZIONI DEL ROBOT

A.Tritare

- Si puo utilizzare il robot per tritare una vasta gamma di alimenti, compresa carne, pesce, frutta,
verdura, formaggio e frutta secca.

- Posizionare il contenitore piccolo e la lama per tritare/impastare adatta.

Per gli ingredienti crudi: togliere pelle, torsoli /o semi. Per ottenere risultati ottimali, accertare che i
pezzi aggiunti siano della stessa dimensione, cioe cubetti da 2,5 cm.

- Aggiungere gliingredienti e tritarli utilizzando ripetutamente la funzione «Pulse» per 1 secondo alla
volta. Per tritare piu finemente, tenere premuto il pulsante «<PULSE” o premere «HIGH» (veloce) o
«LOW» (lento) per consentire al robot da cucina di funzionare continuamente.

Prestare attenzione agli ingredienti per ottenere la consistenza desiderata e raschiare il contenitore
di preparazione se necessario.

- Nella maggior parte dei casi & consigliabile tritare alla massima velocita.

ATTENZIONE! Non tentare di tritare ingredienti che siano troppo difficili da tagliare con il coltello, in
quanto si rischia di danneggiare la lama o il robot da cucina.

B. Impastare/mescolare

- Si possono preparare sughi, salse d'accompagnamento o condimento, miscele per dolci e impasti
da pane, pasta per dolci e guarnizioni per crumble.

« Montare il contenitore selezionato e la lama per tritare/impastare adatta.

- Aggiungere gli ingredienti nel contenitore selezionato e utilizzare la funzione «PULSE» o la velocita
«LOW» (consigliata per pancake e impasti in generale).

- Prestare attenzione agli ingredienti per ottenere la consistenza desiderata e raschiare il contenitore
di preparazione se necessario.

- Si possono aggiungere i liquidi attraverso la tramoggia mentre I'apparecchio € in funzione.

C. Ridurre a purea/Mescolare

+ Montare il contenitore selezionato e la lama per tritare/impastare adatta.

- Tagliare gli ingredienti in pezzi di 2,5 cm. Per ottenere una purea morbida, & preferibile che tutti i
pezzi abbiano la stessa dimensione.

« Iniziare a tritare con la funzione «Pulse», poi passare alla velocita «HIGH» o «LOW» per ridurre gli
ingredienti a purea o mescolarli. Raschiare il contenitore di preparazione se necessario.

N.B. Non utilizzare questo metodo per la purea di patate, in quanto tritando le patate con la lama di
metallo si ottiene una consistenza collosa .
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- Ridurre gli ingredienti solidi a purea, quindi aggiungere lentamente i liquidi attraverso la tramoggia
come richiesto.

D. Affettare, sminuzzare

- Utilizzare i dischi per affettare per ottenere fette perfette da 2 mm o 4 mm.
- Installare il disco per affettare selezionato sul contenitore grande e posizionare il coperchio.
« Ruotare 'apparecchio a velocita «HIGH».

- Verificare che lo spingitore sia stato estratto e posizionare gli ingredienti nella tramoggia. Per risultati
ottimali, posizionare sempre gli ingredienti nel tunnel di inserimento in modo uniforme. Incastrare
con cura gli ingredienti, in modo che non siano troppo serrati in quanto potrebbero bloccare lo
spingitore.

- Spingere gli ingredienti lentamente con lo spingitore, in modo che siano a contatto con il disco e
affettati.

N.B La posizione degli ingredienti nel tunnel di inserimento determinera la forma e le dimensioni
delle fette. Ad esempio, se si introduce una carota intera in verticale, si ottengono delle fette rotonde.
Per variare la forma e le dimensioni delle fette, cambiare la posizione gli ingredienti nella tramoggia.
Il tipo/la consistenza dell'alimento determinera la quantita di pressione necessaria. Applicare una
leggera pressione per gli ingredienti morbidi, media per quelli meno morbidi e decisa per quelli pit
duri, purché risulti sempre uniforme.

ATTENZIONE: Non inserire le dita nella tramoggia, utilizzare sempre lo spingitore in dotazione. Se
gliingredienti si incastrano, spegnere l'apparecchio, estrarre il cavo di alimentazione ed estrarli. Non
tentare di rimuovere gli ingredienti con il disco in movimento.

E. Grattugiare

- Utilizzare i dischi per grattugiare per ottenere ingredienti grattugiati fini o medi.

- Installare il disco per grattugiare selezionato sul contenitore grande e posizionare il coperchio.

» Ruotare 'apparecchio a velocita «HIGH».

- Verificare che lo spingitore sia stato estratto e posizionare gli ingredienti nella tramoggia. Per risultati
ottimali, posizionare sempre gli ingredienti nel tunnel di inserimento in modo uniforme. Incastrare
con cura gli ingredienti, in modo che non siano troppo serrati in quanto potrebbero bloccare lo
spingitore.

- Con lo spingitore, spingere giu gli ingredienti lentamente, in modo che siano a contatto con il disco
e grattugiati/sminuzzati.

Il tipo/la consistenza dell'alimento determinera la quantita di pressione necessaria. Applicare una

leggera pressione per gli ingredienti morbidi, media per quelli meno morbidi e decisa per quelli pit

duri, purché risulti sempre uniforme.

ATTENZIONE: Non inserire le dita nella tramoggia, utilizzare sempre lo spingitore in dotazione. Se

gli ingredienti si incastrano, spegnere I'apparecchio, staccare il cavo di alimentazione ed estrarre i
componenti. Non tentare di rimuovere gli ingredienti con il disco in movimento.
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5. PULIZIA E MANUTENZIONE

« Lasciare il robot da cucina staccato dall'alimentazione, quando resta inutilizzato.
«Tenere le lame e i dischi fuori dalla portata dei bambini.

- Tutti i componenti sono lavabili in lavastoviglie tranne la base. Si raccomanda di lavarli nel cestello
superiore della lavastoviglie. Data la temperatura elevata dell’acqua, il lavaggio nel cestello interno
puo danneggiare nel tempo i contenitori di preparazione, il coperchio e gli accessori. Capovolgere
i contenitori di preparazione e lo spingitore in modo da lasciarli gocciolare.

Prestare particolare attenzione quando si caricano e si estraggono lame e dischi dalla lavastoviglie.

N.B. Data la colorazione degli ingredienti, € normale che la guarnizione di gomma sbiadisca nel
tempo. Si raccomanda quindi di rimuoverla, lavarla e riposizionarla sul contenitore di preparazione
piccolo dopo ogni utilizzo.

- Per rendere piu facile la pulizia, lavare i contenitori, il coperchio, lo spingitore e le lame o i dischi
subito dopo l'uso per evitare che gli ingredienti si secchino su di essi. Se gli ingredienti restano
attaccati allo spingitore, rimuoverli passandolo sotto I'acqua corrente o usando una spazzola per
bottiglie.

« Siraccomanda di prestare la massima attenzione nel lavare unalama o un disco a mano. Maneggiarli
tramite le aste di plastica. Evitare di lasciarli in acqua saponata dove potrebbero scomparire alla
vista. Per pulire la lama di metallo , riempire il contenitore di preparazione con acqua saponata,
tenere la lama dalla relativa asta di plastica e spostare rapidamente su e gil sull’asse centrale del
contenitore.

- | contenitori sono realizzati in plastica SAN. Non inserirli in un forno a microonde.

- Non utilizzare prodotti detergenti abrasivi sulla base. Passare semplicemente un panno morbido e
lasciarla asciugare completamente. Se si utilizza un prodotto detergente, versarlo sul panno e non
sulla base.

- Se i piedi lasciano tracce sul piano di lavoro, spruzzare su di esse un prodotto smacchiatore e
rimuovere con una spugna umida.

- Se le tracce persistono, ripetere la procedura e passare sull'area una spugna umida e un prodotto
detergente non abrasivo.

IMPORTANTE: Non conservare lame o dischi sull’asse del motore. Posizionare lame e dischi sull’asse
solo se si utilizza il robot da cucina.

MANUTENZIONE: qualsiasi altro intervento di manutenzione deve essere effettuato da un tecnico
dell’assistenza autorizzato.
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6. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

D: Il cibo viene lavorato in modo disomogeneo.
R: Gli ingredienti devono essere tagliati uniformemente in pezzi da 2,5 cm prima di essere lavorati.
R: Suddividerlo in determinate quantita per evitare sovraccarichi.

D: Le fette sono disomogenee o oblique.

R: Posizionare il cibo tagliato in modo uniforme nel tubo di alimentazione, con il lato tagliato verso il
basso. Esercitare una pressione uniforme sul pestello.

D: ll cibo cade nel tubo di alimentazione.

R: Il tubo di alimentazione deve essere riempito uniformemente per ottenere i migliori risultati. Gli
ingredienti devono riempire il tubo, ma non troppo, per non ostacolare il movimento del pestello.

D: Alcuni cibi rimangono sulla parte superiore del disco.

R: E normale che rimangano piccoli pezzi; tagliare a mano i pezzi rimanenti e aggiungerli agli
ingredienti lavorati.

D: Il motore non si avvia.
R: C'& un blocco di sicurezza che impedisce I'avviamento del motore in caso di montaggio

non corretto. Assicurarsi che il/i contenitore/i di lavoro e il coperchio del contenitore di lavoro siano
saldamente bloccati in posizione. Se il motore non si avvia ancora, controllare il cavo di alimentazione
e la presa di alimentazione.

D: Il robot da cucina si spegne durante il funzionamento.

R: Il coperchio potrebbe essersi sbloccato; verificare che sia stato posizionato correttamente.
R: La protezione di sicurezza del motore impedisce il surriscaldamento del motore, provocato da
sollecitazioni eccessive. Premere il pulsante ‘OFF’ e attendere 20-30 minuti circa per consentire al
robot da cucina di raffreddarsi prima di continuare.

D: Impossibile bloccare il coperchio del contenitore di lavoro

R: Accertarsi che la guarnizione in gomma sia perfettamente aderente al contenitore di lavoro
piccolo, assicurandosi che il labbro della guarnizione copra la circonferenza del contenitore e non sia
sollevato/allentato in nessun punto.

D: Il motore ha rallentato durante il funzionamento.

R: Cio & normale, in quanto alcune operazioni piu pesanti, come affettare e grattugiare il formaggio,
possono richiedere un maggiore sforzo del motore. E sufficiente rimettere il cibo nel tubo di
alimentazione e riprovare.

R: E possibile anche che la capacita di carico massimo possa essere stata superata. Togliere alcuni
ingredienti e riprendere l'operazione.
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D: Il robot da cucina ha vibrato/si & spostato sul piano di lavoro durante I'uso.

R: Cio € normale, in quanto alcune operazioni piu pesanti, come affettare e grattugiare il formaggio,
possono richiedere un maggiore sforzo del motore.

R: Assicurarsi che i piedini in silicone della parte inferiore dell'apparecchio siano puliti e asciutti.
Inoltre, accertarsi che non venga superata la capacita di carico massima.

D: Il liquido passa dal contenitore piccolo al contenitore di lavoro grande sottostante.

R: Controllare che la guarnizione in gomma del contenitore di lavoro piccolo sia posizionata
correttamente.

R: Controllare che non sia stato superato il livello massimo di riempimento del liquido. Se si sta
lavorando e il liquido supera il livello massimo di riempimento, & possibile che il liquido passi
attraverso l'asse centrale.
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7.RICETTE

Ecco alcune idee di ricette per aiutarvi a iniziare con il vostro “Easy Prep Pro”. Per ulteriori
idee di ricette e ispirazione, visitate il sito www.cuisinart.eu

MAIONESE ALL'AGLIO SELVATICO

2 tuorli d'uovo

1 cucchiaino di senape di Digione

1 limone (succo)

150 ml di olio d'oliva

150 ml olio di arachidi

30 g di foglie di aglio selvatico (tritato)
2-3 cucchiai d’acqua

Sale marino e pepe nero

« Montare il contenitore di lavoro piccolo con la lama piccola per tritare/impastare.

- Aggiungere i tuorli d'uovo, la senape di Digione e il succo di limone e amalgamare brevemente
utilizzando la funzione ‘PULSE.

- Conil robot su‘’LOW; aggiungere gradualmente gli oli. Iniziare molto lentamente, lasciando che inizi
a formarsi I'emulsione.

« Aggiungere le foglie di aglio selvatico e un po’di sale e pepe e continuare ad amalgamare.

- Dopodiché, amalgamare in sufficiente acqua per diluire la maionese fino a raggiungere la giusta
consistenza.

+ Mettere in un contenitore ermetico e conservare in frigorifero.

TRUCCHI E CONSIGLI : In primavera, e facile trovare I'aglio selvatico nei campi; se non lo si trova,
sostituirlo con 2 spicchi d'aglio schiacciati.
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IMPASTO PER PIZZA
CIRCA 2 BASI DI PIZZA PICCOLE

125 g di farina bianca forte

100 g di farina di farro

1 cucchiaino di lievito ad azione rapida
1 cucchiaino di sale

4 cucchiaino di zucchero superfino

1 cucchiaino di olio d'oliva

140 ml di acqua calda

+ Montare la lama grande per tritare/impastare nel contenitore di lavoro grande.

« Aggiungere le farine, il lievito, il sale e lo zucchero, per poi lavorare utilizzando la funzione ‘PULSE’
per pochi secondi per unire il tutto.

- Togliere il pestello e, con il pulsante ‘PULSE; versare lentamente I'olio d'oliva e poi I'acqua attraverso
il tubo di alimentazione.

» Quando l'impasto inizia a pulire I'interno del contenitore di lavoro, premere il pulsante ‘LOW’ e
continuare a lavorare per 10-20 secondi.

- Fermare il robot e verificare che I'impasto sia impastato correttamente. Se sembra duro, grumoso
o irregolare, continuare a lavorare fino a quando diventa uniformemente morbido e flessibile.
Prestare attenzione a non lavorare eccessivamente I'impasto. Non bisogna preoccuparsi se &
leggermente appiccicoso.

- Spolverare leggermente il piano di lavoro con un po’di farina.

- Portare I'impasto sul piano di lavoro infarinato e lavorarlo leggermente con le mani, creando una
palla, fino a renderlo liscio e flessibile.

» Metterlo in un sacchetto di polietilene grande o in un contenitore coperto e lasciare in un luogo
caldo per circa un'ora e mezza o fino a quando il suo volume non sara raddoppiato.

- Spolverare le mani con la farina prima di rovesciare la pasta. Formare 2 palle e stenderle con un
matterello fino a raggiungere le dimensioni della vostra teglia da pizza. Non bisogna preoccuparsi
se & necessario aggiungere una spolverata di farina per evitare che I'impasto si attacchi al piano di
lavoro o al matterello.

- Mettere I'impasto nella teglia e premere i bordi verso l'esterno.

- Condire la pizza con gli ingredienti preferiti e cuocere in un forno preriscaldato a 220°C/Potenza 7
(circa 10-15 min.).
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CROSTATA DI POMODORI CILIEGINI CON OLIVE NERE E PESTO ALLA GENOVESE

Pasta frolla salata

250 g di farina di normale

125 g di burro salato (tagliato a dadini)
10 g di zucchero superfino

2 gdisale

1 tuorlo d'uovo

35 ml diacqua

Composto di pomodoro
250 g di passata di pomodoro
2 uova

80 g di parmigiano

Cipolee caramellate
2 cipolle rosse

50 g di burro salato

Guarnizione

100 g di formaggio feta stagionato in botte
500 g di pomodori ciliegini misti

80 g di pate

Presentazione

50 g di formaggio feta stagionato in botte
20 g di pate

20 g di pesto verde

20 g di pesto rosso

4 canestro di crescione

Pasta frolla salata
+ Montare il contenitore di lavoro grande con la lama per tritare/impastare grande.

- Aggiungere nel contenitore la farina, il burro tagliato a dadini, lo zucchero e il sale, quindi lavorare
su‘HIGH' fino a quando tutti gli ingredienti formano una polvere fine senza grumi (circa 3 minuti, a
seconda della temperatura del burro).

» Mescolare I'acqua e il tuorlo d’'uovo in una caraffa.

- Mentre si lavora la miscela secca su ‘LOW, versare lentamente la miscela liquida attraverso il tubo
di alimentazione. Continuare a lavorare finché tutti gli ingredienti si amalgamano (approx. 1 min).

-« Rimuovere, coprire con una pellicola trasparente e lasciare raffreddare per 1 ora.

- Spolverare leggermente il piano di lavoro con un po’di farina e stendere la pasta frolla fino a 3 mm
di spessore.

- Rivestire con la pasta frolla una teglia per crostate di 4 cm x 20 cm. Assicurare la pasta frolla dalla
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caduta premendola con le dita contro il bordo superiore della teglia.
« Refrigerare per 20 min. 9. Preriscaldare il forno a 180°C/Potenza 4.

- Mettere un foglio di carta forno sopra la pasta frolla e riempire la teglia con fagioli secchi. (si puo
usare anche riso secco, lenticchie secche o pesi per torte).

- Infornare per circa 20 minutifino a quando la pasta frolla diventa marrone dorato chiaro (assicuratevi
di non cuocere troppo la pasta frolla, poiché il contenitore verra rimesso in forno).

- Togliere i fagioli/riso/lenticchie o i pesi dalla teglia.

Composto di pomodoro

- Montare il disco per grattugiare/sminuzzare finemente nel contenitore di lavoro grande e lavorare
il formaggio su‘HIGH.

« Togliere il disco e montare il contenitore di lavoro piccolo e la lama piccola per tritare/impastare.
« Mettere tutti gli ingredienti nel contenitore piccolo e lavorare per 1 minuto su‘LOW"

Cipolee caramellate
« Montare il disco per affettato fine nel contenitore di lavoro grande e lavorare le cipolle su‘'HIGH:

- Sciogliere il burro in una padella, aggiungere le cipolle e mescolare a fuoco medio finché non
iniziano a diventare di un colore marrone dorato.

Guarnizione

- Tagliare tutti i pomodori ciliegini con la punta di un coltello.

- Sbollentare in acqua bollente per 10 secondi e poi metterli in acqua ghiacciata finché si raffreddano.
« Sbucciare i pomodori e metterli su una teglia da forno rivestita con carta da forno.

- Cuocere in un forno riscaldato a 100°C per 1 ora e 30 minuti (o fino a quando le loro dimensioni si
dimezzano).

« Nel frattempo, stendere il pate sul fondo della pasta frolla.

- Mettere le cipolle caramellate sulla parte superiore, sbriciolare il formaggio feta e versare il composto
di pomodoro fino a raggiungere una profondita di 2/3 della teglia.

« Cuocere in un forno riscaldato a 160°C/ Potenza 3, per 30 minuti fino a quando il composto si e
completamente indurito.

+ Mettere i pomodorini ciliegini in cima e spennellare con un po’di olio d'oliva.

Presentazione
- Mettere piccole quantita di pate, pesto verde e rosso sulla parte superiore.
- Sbriciolare ancora un po’di formaggio feta.

« Spargere del crescione in cima.
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INSALATA DI POLLO AL SESAMO

Salsa di sesamo

5 cucchiai di olio extra vergine d'oliva
2 cucchiai di olio di sesamo tostato

1 lime (succo)

1 cucchiaio di miele liquido

1 cucchiaino di Tamari

Insalata

2 petti di pollo (cotti e affettati)

14 cetriolo piccolo (100 g)

1 lattuga a foglia piccola (tagliata a meta longitudinalmente)
1 Pak Choy (tagliato a meta longitudinalmente)

3 cipollotti

50 g di anacardi

2 cucchiai di semi di girasole

1 manciata di coriandolo tritato

» Montare il contenitore di lavoro piccolo con la lama piccola per tritare/impastare.

« Conil pulsante’PULSE; tritare grossolanamente gli anacardi. Togliere gli anacardi e mettere da parte.

- Per il condimento, aggiungere tutti gli ingredienti del condimento nel contenitore di lavoro piccolo

e impostare su‘HIGH' Mettere da parte per dopo.

«Bagnare i petti di pollo con uno o due cucchiaini di condimento e cuocere ogni lato in una
bistecchiera calda per 5 minuti o fino a quando saranno cotti e il liquido di cottura diventera chiaro.

+ Montare il disco per affettato medio nel contenitore di lavoro grande e lavorare il cetriolo, la lattuga,

il pak choy e i cipollotti su’LOW"

- Mettere in una ciotola gli ingredienti dell'insalata affettati e mescolarli con gli anacardi, i semi di

girasole e il coriandolo.
- Aggiungere il pollo affettato all'insalata.
- Condire con la salsa di sesamo per terminare.
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CRUMBLE DI RABARBARO E MELA

4 porzioni

400 g di rabarbaro (sbucciato)

2 mele renette (pelate e sbucciate)
1 arancia (il succo)

75 g zucchero di canna

Topping per il crumble
100 g burro morbido

100 g zucchero di canna

150 g farina integrale di farro
100 g avena

25 g semi di girasole

« Preriscaldare il forno a 200°C/ 400°F/ gas 6.
- Impostare il disco per il taglio medio nel contenitore di lavoro grande e lavorare i gambi di rabarbaro

e la mela su «LOW».

«Versare in un contenitore separato e unire il succo di arancio e lo zucchero.

- Posizionare in una pirofila da forno.

- Impostare il contenitore di lavoro piccolo con la lama piccola per tritare/impastare.

- Aggiungere il burro, lo zucchero, la farina e 'avena.

- Lavorare utilizzando il pulsante IMPULSO’ finché il burro si & unito agli ingredienti secchi. Otterrete

una buona consistenza friabile, non troppo sottile.

« Aggiungere i semi di girasole e dare un impulso per unirli.

« Distribuire sopra la miscela di rabarbaro e mela.

- Cuocere in forno preriscaldato per 45 minuti o finché la parte superiore risulta dorata e la miscela

di frutta & spumosa.
- Servire con panna fresca o gelato.
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1. CONSIGNAS DE SEGURIDAD
(TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES)

Lea detenidamente todas las instrucciones antes de usar el
aparato y gudrdelas en un lugar seguro para futuras consultas.
Siga siempre estas precauciones de seguridad cuando utilice este
aparato, para evitar lesiones personales o dafos en la unidad. Este
aparato debe usarse solo segun lo descrito en este manual de
instrucciones.

+ El aparato estd destinado unicamente para uso doméstico y
no para aplicaciones tales como: areas de cocina reservadas
al personal en tiendas, oficinas y otros ambientes de trabajo;
granjas; por clientes en hoteles, moteles y otras instalaciones
de tipo residencial; establecimientos del tipo alojamiento y
desayuno.

« Este aparato no esta pensado para ser utilizado por personas con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas o con falta
de experiencia y conocimientos, a no ser que estén supervisadas
o hayan sido instruidas para usar el aparato por una persona
responsable de su seguridad.

«Los ninos tienen que estar siempre bajo supervision para
asegurarse de que no juegan con este producto.

« Este aparato no debe ser utilizado por nifios. Mantenga el aparato
y su cable de alimentacién fuera del alcance de los nifos durante
su uso y después de este.

« Existe riesgo de lesiones si el producto no se usa correctamente.

+ No utilice el aparato si el cable de alimentacion esta danado. En
casodeque hayadanosen el cabledealimentacion, interrumpacel
uso inmediatamente. Si el cable de de alimentacion esta danado,
debe ser reemplazado por el fabricante para evitar peligros.

+ Desconecte siempre el aparato de la corriente si se va a dejar sin
vigilancia y antes del montaje, el desmontaje o la limpieza.

« PRECAUCION: TENGA CUIDADO AL MANEJAR LAS CUCHILLAS
DE CORTE, AL VACIAR LOS BOLES Y DURANTE LA LIMPIEZA. NO
TOQUE LAS CUCHILLAS METALICAS O LOS FILOS CORTANTES

95




DE LOS DISCOS. TODOS ELLOS ESTAN MUY AFILADOS Y EL
CONTACTO CON ELLOS PUEDE CAUSAR LESIONES.

« ADVERTENCIA: Tenga especial cuidado al trabajar con liquidos
calientes para evitar lesiones causadas por rebosamientos, salida
repentina de vapor o salpicaduras. Para evitar quemaduras a
causa del vapor, puede ser recomendable procesar cantidades
mas pequenas a una velocidad baja.

« Inspeccione siempre el aparato y los accesorios del aparato antes
de usarlo, en busca de senales visibles de danos. No utilice el
aparato si esta danado o si se ha caido.

+ No saque nunca el enchufe de la toma de corriente tirando del
cable de alimentacion.

+ Noenrolle el cable de alimentacion alrededor del cuerpo principal
del aparato durante su uso o después de este.

+ Asegurese siempre de que el voltaje que se va a usar se
corresponda con el voltaje del aparato, que esta indicado en la
parte inferior de la carcasa.

+ No deje el cable colgando del borde de una mesa o delaencimera
de la cocina.

- Evite el contacto entre el cable de alimentacion y las superficies
calientes.

+ Asegurese siempre detenerlas manos secas antes de desconectar
el enchufe de la toma de corriente.

» Nunca coloque la cuchilla o el disco directamente en el motor de
la base de la carcasa. Asegurese siempre de que esté colocado el
bol de trabajo correcto, segun corresponda.

« Antes de encender el robot de cocina, asegurese de que la
cuchilla estd bloqueada en su lugar sobre el eje del motor
(teniendo cuidado de evitar los filos cortantes), y que la tapa esta
correctamente colocada. No fuerce ni bloquee el mecanismo de
la tapa.

« Inserte la cuchilla, siempre de forma cuidadosa, antes de anadir
los ingredientes.

« Mantenga alejadas las manos, las espatulas y otros utensilios de
las cuchillas o discos en movimiento mientras el aparato esté en
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funcionamiento. Puede usarse una espatula de plastico, pero
solo cuando el motor del robot de cocina esté parado.

« Nunca empuje la comida con la mano cuando esté cortando o
rallando alimentos. Use siempre un empujador.

- Asegurese de que el motor haya parado completamente antes
de retirar la tapa.

« Retire siempre el bol de la base del motor con mucho cuidado
antes de quitar la cuchilla.

«Nunca deje el aparato sin vigilancia cuando esté encendido o
enchufado.

« Asegurese siempre de limpiar totalmente las cuchillas y el bol
después de cada uso y de secarlos completamente antes de
guardarlos.

+ Nunca guarde ninguna cuchilla o disco en el eje del motor. Para
reducir el riesgo de lesiones, no debe colocarse en el eje ninguna
cuchilla ni disco, excepto cuando el bol esté correctamente
bloqueado en su lugar y el robot de cocina esté en uso. Guarde
las cuchillas y los discos fuera del alcance de los nifios.

- Todas las piezas son aptas para lavavajillas, excepto la base de
la carcasa; recomendamos lavarlas en el lavavajillas solo en la
cesta superior. Si lava a mano las cuchillas y los discos, hagalo
con cuidado. Al manejarlos, use los nucleos de plastico. Evite
dejarlos en agua jabonosa de forma que puedan desaparecer de
la vista. Para limpiar las cuchillas, sujete la cuchilla por su centro
de plastico y use el cepillo de limpieza suministrado para limpiar
el interior del nucleo.

» No sumerja la base de la carcasa en agua u otro liquido ni la meta
en el lavavajillas.

- Para conocer los tiempos de funcionamiento y la configuracién
maxima que se debe usar con cada accesorio, consulte la
tabla en el punto 4.3.E, que encontrara en la pagina 102 de las
instrucciones.
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PRECAUCION: Las bolsas de polietileno que estan alrededor

@ del aparato o de su embalaje pueden ser peligrosas. Para
evitar el riesgo de asfixia, mantenga estas bolsas fuera del
alcance de bebés y nifios. Estas bolsas no son juguetes.

ELECTRONICOS AL FINAL DE SU VIDA UTIL
Por el interés de todos y para participar activamente en el
B sfuerzo colectivo para proteger el medio ambiente:
« No deseche sus productos con los residuos domésticos.
- Use los sistemas de retorno y recogida disponibles en su
zona.
Algunos materiales pueden reciclarse o reutilizarse.

EELIMINACION DE APARATOS ELECTRICOS Y
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2. INTRODUCCION

Enhorabuena por la compra de su Cuisinart Easy Prep Pro.

Desde hace mas de 30 afios, el objetivo de Cuisinart es producir los mejores equipos de cocina. Todos
los productos Cuisinart estan disefiados para ofrecer una vida laboral excepcionalmente larga, ser
faciles de usar y producir excelentes rendimientos, dia tras dia.

Para consultar las instrucciones o para conocer todos nuestros productos y nuestras ideas para
recetas, visite nuestro sitio web www.cuisinart.eu

3. ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO (consulte la portada)

1. Empujador

2.Tubo de insercion

3.Tapa para el bol de trabajo

4. Junta de goma

5. Bol pequeiio (max. 0,7 1)

6. Cuchilla picadora/de amasado pequefa
7.Bol grande (méx. 1,91)

8. Cuchilla picadora/de amasado grande
9. Disco de corte fino o de rallado fino

10. Disco de corte mediano o de rallado mediano
11. Base

12. Botones de mando

4,USO
ANTES DEL PRIMER USO

Tenga cuidado al desempaquetar las cuchillas para picar/amasar y los discos para cortar/rallar. Las
cuchillas estdn muy afiladas y pueden causar lesiones.

Para evitar lesiones cuando saque las cuchillas de su embalaje de plastico, utilice los huecos provistos
para sus dedos y, a continuacion, retire el cartén y la cinta con mucho cuidado

en los discos reversibles para cortar/rallar con cuidado. Conserve el embalaje de plastico para un
almacenamiento seguro.

Antes de usar su Cuisinart Easy Prep Pro por primera vez, limpie los dos bols de trabajo, la tapa del
bol, el empujador, las cuchillas para picar/amasar y los discos para cortar/rallar.
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1. SELECCION DEL BOL DE TRABAJO

- El procesador de alimentos se suministra con dos boles de trabajo.

« El bol grande tiene una capacidad maxima de 1,9 | y se utiliza con la cuchilla grande para picar/
amasar y con los dos discos reversibles para cortar/rallar.

« El bol pequerio tiene una capacidad maxima de 0,7 | y solo se usa con la cuchilla para picar/amasar
pequena. El sello presente en el bol interno evita cualquier fuga en el bol de trabajo grande, lo que
significa que el bol pequerio se puede usar sin que sea necesario lavar el bol grande después de su
uso.

N.B. El bol grande siempre se debe insertar antes de poder colocar el bol pequefo en su interior.

No siempre serd posible usar los bols de trabajo al maximo de su capacidad. La cantidad de alimentos/
liquidos con los que puede trabajar en los bols dependerd de la densidad de los ingredientes y de la
consistencia del resultado final deseado. Por ejemplo, para obtener un resultado uniforme cuando
esta picando o reduciendo nueces, frutas, verduras o carne para preparar un puré, es posible que
tenga que trabajar con 300-500 g a la vez. Si estd amasando una pasta que puede hacerse muy densa,
se recomienda trabajar con una pequena cantidad de 1 kilo (625 g de harina + 375 ml de agua) en el
bol grande y trabajar con una pequefa cantidad de 280 g en el bol pequefio (175 gy 105 ml de agua).

Si encuentra que el motor funciona lentamente o que los resultados de su trabajo no son uniformes,
le recomendamos que reduzca la cantidad de ingredientes en el bol y que trabaje con menos
ingredientes a la vez.

Para liquidos le recomendamos que no llene los bols por encima de las marcas maximas de llenado
de liquido en cada bol (700 ml en el bol grande y 300 ml en el bol pequero). Esto evita que el liquido
se derrame en el eje central, algo que podria causar fugas.

N.B. Si utiliza un liquido muy fluido, como agua, en el bol grande, es posible que necesite reducir la
cantidad de liquido hasta aproximadamente 600 ml para evitar que este liquido se escape de la tapa.

2. SELECCION DE LA CUCHILLA O DISCO

Para picar, amasar, mezclar y reducir a puré, use las cuchillas para picar/amasar.

« La cuchilla grande para picar/amasar solo se usa con el bol grande.

« La cuchilla pequeia para picar/amasar solo se usa con el bol pequerio.

- Para rallar/picar, use uno de los discos reversibles.

- Use un disco para obtener rodajas finas (2 mm) y un resultado de rallado/picado fino. (Fig.1)

+ Use el otro disco para obtener rodajas medianas (4 mm) y un resultado de rallado/picado mediano.
(Fig. 2)

« Ambos discos estan marcados.
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3. CONFIGURACION DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS

A. Instalacion y retirada del bol grande

- Coloque el procesador de alimentos sobre una superficie firme, planay seca.

« Coloque el bol grande sobre el eje del motor, asegurdndose de que posiciona el mango del bol a la
derecha del centro.

- Gire el bol hacia la derecha hasta que quede bloqueado en su posicién en la base.

- Para retirarlo, agarre el mango y gire el bol en sentido antihorario hasta que se libere. Tire hacia
arriba y saquelo.

N.B. El bol de trabajo puede estar rigido antes de empezar.

B. Instalacion y retirada de la cuchilla de picado/amasado grande

« Posicione el bol grande de la manera ilustrada. (Fig. 3)

+ Mientras lo sujeta por su varilla de plastico central, inserte con cuidado la cuchilla para picar grande
en el eje central del bol de trabajo grande. Empuje la cuchilla hacia abajo. (Fig. 4)

N.B. Asegure siempre la cuchilla en el bol antes de afiadir los ingredientes.

- Para sacar la cuchilla, levéantela mientras la sostiene por la varilla de plastico central, hasta que esta
salga del eje central del bol de trabajo.

PRECAUCION: |e recomendamos que tenga mucho cuidado al manipular las cuchillas; estan afiladas
y pueden lastimarte.

C. Instalacion y extraccion de discos reversibles para rebanar, asi como para cortar/rallar

Los discos reversibles para rebanar y cortar/rallar solo se usan con el bol
de trabajo grande.
« Posicione el bol grande de la manera ilustrada. (Fig. 3)

« Elija el disco deseado y coléquelo en el eje del motor (Fig. 5), teniendo cuidado de que el texto
para lafuncion deseada aparezca en la parte superior del disco (consulte el apartado 2 para obtener
mas informacion).

Girelo lentamente hasta que las ranuras en el disco y el eje estén alineadas, lo que posicionara el
disco correctamente.

N.B. Nunca coloque un disco en el eje del motor antes de haber bloqueado el bol de trabajo en su
posicion.
- Para sacar el disco, levéntelo y retirelo del eje del motor.

PRECAUCION: le recomendamos que tenga mucho cuidado al manipular cualquiera de los discos;
las cuchillas de corte estén afiladas y pueden lastimarle.

D. Instalacion del bol de trabajo pequefio y de la cuchilla de picado/amasado pequeiia

La cuchilla pequena para picar/amasar solo se usa con el bol pequefo.
« Posicione el bol grande de la manera ilustrada (Fig. 3).

« Coloque el sello de goma alrededor de la circunferencia del bol pequefio, asegurandose de que el
borde de lagoma cubra la parte superior del bol. Tenga cuidado para colocar el sello correctamente;
esto es importante para evitar cualquier desbordamiento del contenido en el bol grande. Esto le
permitira usar los dos bols para diferentes recetas, sin tener que lavarlos entre los pasos.

- Coloque el bol pequefio sobre el eje central del bol grande.
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« Mientras lo sujeta por su varilla de plastico central, inserte la cuchilla pequena para picar/amasar
mientras la sujeta por su varilla de plastico central. Empuje la cuchilla suavemente hacia abajo. (Fig.

6)

N.B. Asegure siempre la cuchilla en el bol antes de afadir los ingredientes.
- Para sacar la cuchilla, levantela mientras la sostiene por la varilla de plastico central hasta que esta
salga del eje central del bol de trabajo.
PRECAUCION: le recomendamos que tenga mucho cuidado al manipular las cuchillas; estan afiladas
y pueden lastimarte.

E. Instalacion y retirada de la tapa del bol

» Coloque la tapa del bol sobre el bol, con el depésito ligeramente a la derecha del centro. Girela en
el sentido de las agujas del reloj para bloquearla en el bol, teniendo cuidado para que el tubo esté
alineado con el mango del bol grande.

« Coloque el empujador sobre el depésito de la tapa para el bol grande y deslicelo hacia abajo.

- Para retirar la tapa, sosténgala por el depésito y deslicela en sentido contrario a las agujas del reloj.
Una vez que se haya soltado, levantela.

Precaucion: el tiempo de uso recomendado varia segun el accesorio utilizado y el tipo de uso:

Accesorios Tipos de uso Tiempo de uso Velocidad
Cuchilla para picar/amasar Picar (carne) 1 minuto "HIGH" (Alta)
grande (bol grande) Amasar (pasta)

Cuchilla para picar/amasar Mezcla (salsas, etc.) 3 minutos "HIGH" (Alta)
grande (bol grande)

Cuchilla para picar/amasar Picar (carne) 30 segundos "HIGH" (Alta)
pequena (bol pequero) Amasar (pasta)

Cuchilla para picar/amasar Mezcla (salsas, etc.) 3 minutos "HIGH" (Alta)
pequena (bol pequero)

Discos de corte (bol grande) | Corte, picado 3 minutos «HIGH» (Alta)

4. MANDOS DE LA MAQUINA

Botones de control High (rdpido) y Low (lento)

« Los controles'HIGH' 0 ‘LOW’ permiten que la maquina funcione continuamente hasta que el aparato
se detenga presionando el botén "OFF” (apagado).

- Ensamble el aparato correctamente.

- Afada los ingredientes al bol, ya sea a través del depdsito o directamente en el bol. Asegurese de
que el bol esté correctamente colocado.

« Pulse el boton"’HIGH' 0 ‘LOW'. El indicador LED azul se ilumina y el motor arranca.

- Cuando haya terminado, pulse el boton ‘OFF’ (apagado).
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PRECAUCION: el procesador de alimentos tiene un mecanismo de seguridad integrado que cortara
el motor automaticamente si se retira la tapa del bol de trabajo. Si no se ha presionado el boton ‘OFF,
el motor volverd a funcionar automaticamente cuando se vuelva a colocar la tapa del bol de trabajo.
Simplemente presione el botén ‘OFF’ para detener el motor.

Boton pulse

El control ‘PULSE’ inicia el procesador de alimentos solo cuando se presiona. Esta funciéon permite
realizar un control mas preciso de la duracién y frecuencia del funcionamiento. A menos que se
indique lo contrario, el tiempo para usar la funcidon ‘PULSE’ debe ser de aproximadamente un
segundo.

Una vez que la maquina esté correctamente ensamblada, los ingredientes se hayan afiadido al
bol de trabajo y la tapa del bol se haya colocado correctamente, presione el botén ‘PULSE'y repita
tantas veces como sea necesario. El indicador LED azul ‘High' se enciende con la activacién. Cuando
esté familiarizado con el procesador de alimentos, sabra qué controles funcionan mejor para los
alimentos que esta utilizando.

5. FUNCIONES DE LA MAQUINA

A. Picar

- Puede usar su maquina para picar una gran variedad de alimentos, incluyendo carnes, pescados,
frutas, verduras, quesos y nueces.

- Instalacion bol de trabajo pequefio y de la cuchilla de picado/amasado adecuada.

Para ingredientes crudos: elimine la cascara o piel, el corazén y/o las pepitas y nucleos. Para obtener
los mejores resultados, asegurese de que las piezas afadidas tengan el mismo tamano en la medida
de los posible, es decir, cubos de 2,5 cm.

- Afada los ingredientes y cortelos usando la funcién ‘Pulse’ durante 1 segundo varias veces. Para un
corte mas fino, puede mantener presionado el boton ‘PULSE’ o presionar ‘HIGH’ (‘rapido’) o ‘LOW’
('lento’) para permitir que el procesador de alimentos funcione continuamente.

Preste atencién a los ingredientes para obtener la consistencia deseada y raspe el bol de trabajo si
es necesario.

+ Se recomienda usar una velocidad alta para la mayoria de las operaciones de corte.

« PRECAUCION: Nunca intente picar ingredientes que sean demasiado duros para cortarlos con la
cuchilla. Se arriesgaria a danar la cuchilla o el procesador de alimentos.

B. Amasado/mezcla

» Puede preparar salsas, salsas para mojar o para aderezar, mezclas para bizcochos, mezclas para pan,
pasteles y coberturas de crumble.

« Instalacion bol de trabajo pequefo y de la cuchilla de picado/amasado adecuada.

- Ahadalosingredientesal bol seleccionadoy use lafuncion’PULSE o la velocidad‘LOW’(recomendado
para panqueques y rebozados).

- Preste atencidn a los ingredientes para obtener la consistencia deseada y raspe el bol de trabajo si
es necesario.

- Es posible anadir liquidos a través del depdsito mientras el aparato esta funcionando.
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C. Reduccion a puré/mezcla

- Instalacion bol de trabajo pequefio y de la cuchilla de picado/amasado adecuada.

- Los ingredientes deben cortarse en trozos de 2,5 cm. Para obtener un puré suave, es preferible que
todas las piezas sean del mismo tamano.

« Use la funcién ‘Pulse’ para cortar inicialmente y, a continuacion, cambie a velocidad ‘HIGH o ‘LOW’
hasta que los ingredientes se reduzcan a puré o se mezclen. Si es necesario, raspe el bol de trabajo.

N.B. No use este método para hacer puré de patatas. Desarrollardn una textura gomosa si se cortan
con la cuchilla de metal.

+ Reduzca los ingredientes sélidos a un puré y, a continuacion, vaya afiadiendo liquidos lentamente a
través del depdsito, seguin sea necesario.

D. Corte, picado

« Use los discos de corte para obtener cortes perfectos de 2 mm o 4 mm.

- Instale el disco de corte elegido en el bol grande y coloque la tapa.

- Gire el aparato a la velocidad ‘HIGH:

« Compruebe que se ha retirado el accesorio empujador y coloque los ingredientes en el depésito.
Para obtener resultados perfectos, coloque siempre los ingredientes de manera uniforme en el
tubo. Los ingredientes deben mezclarse bien, pero no demasiado, o bloquearan el empujador.

- Con el empujador, empuje los ingredientes hacia abajo lentamente, hasta que entren en contacto
con el disco y se corten en rodajas.

N.B. La posicion de los ingredientes en el tubo de alimentacién determinara el tamafio y la forma
de las rodajas. Por ejemplo, si introduce una zanahoria entera verticalmente, obtendra lonchas
redondas. Para cambiar la forma y el tamafio de las rodajas, cambie la posicién del alimento en el
deposito.

El tipo/textura del alimento determinara la cantidad de presion requerida. Aplique una presion ligera
para ingredientes blandos, una presiéon media para los ingredientes con una dureza media y una
presion firme para los ingredientes mas duros. Siempre debe aplicar una presion uniforme.

PRECAUCION: Nunca coloque los dedos en el depésito; utilice siempre el accesorio empujador
suministrado. Si los ingredientes estan atascados, apague el aparato, desconecte el cable de
alimentacion y retire los componentes. Nunca intente eliminar ingredientes cuando el disco esté en
movimiento.

E. Rallado

- Use los discos de rallado para obtener ingredientes rallados finos o medianos.
- Instale el disco de rallado elegido en el bol grande y, después, coloque la tapa.
- Gire el aparato a la velocidad ‘HIGH:

« Compruebe que se ha retirado el empujador y, a continuacién, coloque los ingredientes en el
depdsito. Para obtener resultados perfectos, coloque siempre los ingredientes de manera uniforme
en el tubo. Los ingredientes deben mezclarse bien, pero no demasiado, o bloquearan el empujador.

- Con el empujador, empuje los ingredientes hacia abajo lentamente, hasta que entren en contacto
con el disco y se rallen/piquen.

El tipo/textura del alimento determinara la cantidad de presion requerida. Aplique una presion ligera
para ingredientes blandos, una presiéon media para los ingredientes con una dureza media y una
presion firme para los ingredientes mas duros. Siempre debe aplicar una presion uniforme.
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PRECAUCION: Nunca coloque los dedos en el depésito; utilice siempre el accesorio empujador
suministrado. Si los ingredientes estdn atascados, apague el aparato, desconecte el cable de
alimentacion y retire los componentes. Nunca intente eliminar ingredientes cuando el disco esté en
movimiento.

5.LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

- Cuando no lo esté utilizando, deje su procesador de alimentos desconectado de la fuente de
alimentacion.

- Mantenga las cuchillas y los discos fuera del alcance de los nifios.

- Todas las piezas son aptas para el lavavajillas, excepto la base. Recomendamos lavarlos en la bandeja
superior del lavavajillas. Debido a la alta temperatura del agua, el lavado en la bandeja interior
podria dafar los bols de trabajo, la tapa y los accesorios con el tiempo. Gire los bols de trabajo y el
accesorio empujador para permitir que se escurran.

Le recomendamos que tenga especial cuidado al cargar y descargar las cuchillas y los discos en el
lavavajillas.

N.B. Debido a la coloracién de los ingredientes, es normal que el sello de goma se decolore con el
tiempo. Recomendamos retirar, limpiar y sustituir el sello de goma en el bol de trabajo pequefio
después de cada uso.

- Para simplificar la limpieza, enjuague los bols, la tapa del bol, el empujador y las cuchillas o el disco
inmediatamente después de su uso, para evitar que los ingredientes se sequen en ellos. Si los
ingredientes se alojan en el empujador, retirelos pasandolos por agua corriente o use un cepillo
para botellas.

- Recomendamos el mayor cuidado si lava una cuchilla o disco a mano. Si los esta manipulando,
sosténgalos por las varillas de plastico. Evite dejarlos en agua jabonosa si pueden desaparecer de la
vista. Para limpiar la cuchilla de metal, llene el bol de trabajo con agua jabonosa, sostenga la cuchilla
por su varilla de plastico y muévala rapidamente hacia arriba y hacia abajo sobre el eje central del
bol.

« Los bols estan hechos de plastico SAN. No deben introducirse en un horno microondas.

+ No utilice productos de limpieza abrasivos en la base. Simplemente limpiela con un pafio hiumedo
y séquela completamente. Si usa un producto de limpieza, viértalo sobre el pafio y no sobre la base.

« Si las patas dejan huellas en su encimera, rocie las huellas con un quitamanchas y, a continuacion,
limpie con una esponja humeda.

« Si las huellas persisten, repita el procedimiento y limpie la zona con una esponja himeda y con un
producto de limpieza no abrasivo.

IMPORTANTE: No guarde nunca una cuchilla o un disco en el eje del motor. Las cuchillas y los discos
nunca deben colocarse en el eje, salvo cuando el procesador de alimentos esté a punto de usarse.

MANTENIMIENTO: Cualquier otra operacion de mantenimiento debe ser realizada por un agente
de servicio aprobado.
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6. SOLUCION DE PROBLEMAS

P: Los alimentos se procesan de manera desigual.
R: Los ingredientes se deben cortar uniformemente en trozos de 2,5 cm antes de ser procesados.
R: Procesar por lotes para evitar sobrecargas.

P: Las lonchas son desiguales u oblicuas.

R: Coloque los alimentos cortados uniformemente en el tubo de alimentacidon, con el lado del corte
hacia abajo. Ejerza una presién uniforme sobre el empujador.

P: Los alimentos se caen en el tubo de alimentacion.

R: El tubo de alimentacion se debe llenar uniformemente para obtener los mejores resultados. Los
ingredientes deben quedar ajustados, pero no muy apretados, para que no impidan el movimiento
del empujador.

P: Algunos alimentos permanecen en la parte superior del disco.

R: Es normal que queden trozos pequeios; corte los trozos restantes a mano y afadalos a los
ingredientes procesados.

P: El motor no arranca.

R:Hay un bloqueo de seguridad para evitar que el motor arranque si no esta correctamente montado.
Asegurese de que el(los) recipiente(s) de trabajo y la tapa del recipiente de trabajo estén firmemente
bloqueados en su posicion. Si el motor sigue sin arrancar, compruebe el cable de alimentacién y la
toma de corriente.

P: El procesador de alimentos se apaga durante la operacion.
R: Es posible que la tapa se haya desbloqueado; compruebe que esté colocada correctamente.
R: El protector de seguridad del motor evita que el motor se sobrecaliente, lo cual es causado por un

esfuerzo excesivo. Pulse el boton de mando ‘OFF'y espere de 20 a 30 minutos para permitir que el
procesador de alimentos se enfrie antes de seguir.

P: No se puede bloquear la tapa del recipiente de trabajo

R: Asegurese de que la junta de goma esté completamente ajustada al recipiente de trabajo pequeno,
asegurandose de que el labio de la junta cubra la circunferencia del recipiente y no esté levantado/
suelto en ningun punto.

P: El motor se ha ralentizado durante el funcionamiento.

R: Esto es normal, ya que algunas tareas mas pesadas, como por ejemplo cortar y rallar queso,
pueden requerir un mayor esfuerzo del motor. Simplemente vuelva a colocar el alimento en el tubo
de alimentacion e inténtelo de nuevo.

R: Otro motivo puede ser que se haya superado la capacidad de carga maxima. Retire algunos de los
ingredientes y reanude la tarea.
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P: El procesador de alimentos vibré/se movié en la encimera durante el uso.

R: Esto es normal, ya que algunas tareas mas pesadas, como por ejemplo cortar y rallar queso, pueden
requerir un mayor esfuerzo del motor.

R: Asegurese de que los pies de silicona de la parte inferior de la maquina estén limpios y secos.
Asegurese ademas de que no se supere la capacidad de carga maxima.

P: El liquido se esta filtrando del recipiente pequeiio al recipiente de trabajo grande que se
encuentra debajo.

R: Compruebe que la junta de goma estd correctamente colocada en el recipiente de trabajo
pequeno.

R: Compruebe que no se ha superado la marca de llenado maximo de liquido. Si esta procesando
liquido por encima de la marca de llenado maximo, es posible que el liquido se filtre a través del eje
central.
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7. RECETAS

Aqui tiene algunas ideas de recetas para iniciarse con su «Mini Prep Pro». Para obtener
mas ideas de recetas e inspiracion, visite www.cuisinart.eu

MAYONESA DE AJO SILVESTRE

2 yemas de huevo

1 cucharadita de mostaza de Dijon

1 limén (zumo)

150 ml de aceite de oliva

150 ml de aceite de cacahuete

30 g de hojas de ajo silvestre (picadas)
2-3 cucharadas de agua

Sal marina y pimienta negra

- Coloque el recipiente de trabajo pequeno con la cuchilla para picar/mezclar pequefa.

- Afada las yemas de huevo, la mostaza de Dijon y el zumo de limén y mezcle brevemente usando
la funcion ‘PULSE.

- Con el procesador en ‘LOW; afada gradualmente los aceites. Empiece muy lentamente, dejando
que se forme la emulsion.

- Ahada las hojas de ajo silvestre y un poco de sal y pimienta y siga mezclando.
- A continuacién, mezcle suficiente agua para diluir la mayonesa hasta lograr la consistencia correcta.
» Coldéquela en un recipiente sellado y guardela en la nevera.

CONSEJOS Y SUGERENCIAS : El ajo silvestre se encuentra facilmente en los campos durante la
primavera; si no lo encuentra, use 2 dientes de ajo machacados.
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MASA PARA PIZZA
PARA APROX. 2 BASES DE PIZZA PEQUENAS

125 g de harina blanca de fuerza

100 g de harina de espelta

1 cucharadita de levadura de accién rapida
1 cucharadita de sal

4 cucharadita de azucar glas

1 cucharada de aceite de oliva

140 ml de agua caliente

« Coloque la cuchilla para picar/mezclar grande en el recipiente de trabajo grande.

- Afada las harinas, la levadura, la sal y el azlcary, a continuacion, procéselos con la funcion ‘PULSE’
durante unos segundos para mezclarlos.

« Retire el empujador y, con el botén ‘PULSE, vierta lentamente el aceite de oliva y, a continuacion, el
agua a través del tubo de alimentacion.

+ Cuando la masa empiece a limpiar el interior del recipiente de trabajo, pulse el botén ‘LOW' y
continue el proceso durante 10-20 segundos.

« Pare el procesador y pruebe la masa para asegurarse de que esté bien amasada. Si resulta dura,
grumosa o desigual, continle procesando hasta que sea uniformemente suave y flexible. Tenga
cuidado de no trabajar en exceso la masa. No se preocupe si esta ligeramente pegajosa.

« Espolvoree ligeramente la superficie de trabajo con un poco de harina.

- Dé la vuelta a la masa sobre la superficie de trabajo enharinada y forme una bola con las manos,
hasta que quede suave y flexible.

« Coléquela en una bolsa de polietileno grande o en un recipiente tapado y déjela en un lugar calido
durante aproximadamente hora y media o hasta que haya duplicado su tamaro.

« Espolvoréese las manos con harina antes de darle la vuelta a la masa. Forme 2 bolas y extiéndalas
con un rodillo hasta el tamano de su bandeja para pizza. No se preocupe de afadir una espolvoreada
de harina para que la masa no se pegue a la superficie de trabajo o al rodillo.

- Ponga la masa en la bandeja y presione los bordes hacia fuera.

« Alifie su pizza con sus ingredientes favoritos y hornee en un horno precalentado a 220 °C/Intensidad
7 (aprox. 10-15 min).
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TARTA DE TOMATE CHERRY CON ACEITUNA NEGRAY PESTO DE ALBAHACA

Masa quebrada salada

100 g de harina normal

125 g de mantequilla salada (en dados)
10 g de azucar glas

2 gdesal

1 yema de huevo

35 ml de agua

Mezcla de tomate

250 g de salsa de tomate
2 huevos

80 g de queso parmesano

Cebollas caramelizadas
2 cebollas rojas

50 g de mantequilla salada

Guarnicion

100 g de queso feta curado en barrica
500 g de tomates cherry mezclados
80 g de paté

Presentacion

50 g de queso feta curado en barrica
20 g de paté

20 g de pesto verde

20 g de pesto rojo

45 cesta de berro

Masa quebrada salada
« Coloque el recipiente de trabajo grande con la cuchilla para picar/mezclar grande.

- Afada la harina, la mantequilla cortada en dados, el azucar y la sal al recipiente y, a continuacion,
procese en’HIGH hasta que todos los ingredientes se mezclen para formar un polvo fino sin grumos
(aprox. 3 minutos, dependiendo de la temperatura de la mantequilla).

+ Mezcle el agua y la yema de huevo en una jarra.

- Mientras la mezcla seca se procesa en‘LOW, vierta lentamente la mezcla liquida a través del tubo de
alimentacién. Siga procesando hasta que todos los ingredientes se mezclen (aprox. 1 min).

- Retire, cubra con film transparente y refrigere durante 1 hora.

- Espolvoree ligeramente la superficie de trabajo con un poco de harina y extienda la masa quebrada
dejando un espesor de 3 mm.

- Revista con la masa quebrada un molde de 4 cm x 20 cm. Asegure la masa quebrada para que no se
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caiga presionandola con los dedos contra el borde superior del molde.
- Deje refrigerar durante 20 min.
- Caliente previamente el horno a 180 °C/ Intensidad 4.

« Coloque una hoja de papel de horno encima de la masa quebrada y rellene el molde con judias
secas (también puede usar arroz seco, lentejas secas o cadena de peso).

» Hornee previamente durante unos 20 minutos en el horno hasta que la masa quebrada tenga un
color marrén claroy dorado (asegurese de no cocer demasiado la masa quebrada, ya que el molde
se tendré que volver a poner en el horno).

- Retire las judias/el arroz/las lentejas o la cadena de peso de la bandeja.

Mezcla de tomate

« Coloque el disco para rallar/triturar fino en el recipiente de trabajo grande y procese el queso en
'HIGH.

« Retire el disco y coloque el recipiente de trabajo pequefio con la cuchilla para picar/mezclar
pequena.

» Coloque todos los ingredientes en el recipiente pequefo y procese durante 1 minuto en’LOW"

Cebollas caramelizadas
- Coloque el disco de corte fino en el recipiente de trabajo grande y procese las cebollas en "HIGH'.

- Derrita la mantequilla en una sartén, afada las cebollas y remueva a fuego medio hasta que
empiecen a dorarse.

Guarnicion
» Corte todos los tomates cherry con la punta de un cuchillo.

« Escéldelos en agua hirviendo durante 10 segundos y luego pdngalos en agua helada hasta que se
enfrien.

« Pele los tomates y coléquelos en una bandeja de horno forrada con papel de horno.

« Cocine en un horno caliente a 100 °C durante 1 hora y 30 minutos (o cuando el tamafo se reduzca
a la mitad).

+ Mientras tanto, extienda el paté en el fondo de la bandeja.

- Coloque las cebollas caramelizadas por encima, desmenuce el queso feta y vierta la mezcla de
tomate hasta alcanzar una profundidad de 2/3 de la bandeja.

+ Hornee en un horno caliente a 160 °C/ Intensidad 3 durante 30 minutos hasta que la mezcla se haya
endurecido por completo.

+ Coloque los tomates cherry en la parte superior y pincele con un poco de aceite de oliva.

Presentacion
- Coloque pequenas cantidades de paté, pesto verde y rojo en la parte superior.
- Desmenuce parte del queso feta

« Esparza el berro en la parte superior.
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ENSALADA DE POLLO AL SESAMO

Aderezo de sésamo

5 cucharadas de aceite de oliva virgen extra
2 cucharadas de aceite de sésamo tostado

1 lima (zumo)

1 cucharada de miel liquida

1 cucharadita de Tamari

Ensalada

2 pechugas de pollo (cocidas y rebanadas)

4 pepino pequerio (100 g)

1 cogollo (cortado por la mitad longitudinalmente)

1 Pak Choy (cortado por la mitad longitudinalmente)
3 cebolletas

50 g de anacardos

2 cucharadas de semillas de girasol

Un punado de cilantro picado

+ Coloque el recipiente de trabajo pequerio con la cuchilla para picar/mezclar pequena.

+ Conel botén’PULSE; corte los anacardos en trozos grandes. Una vez procesados, retire los anacardos

y guardelos.

Para el aderezo, anada todos los ingredientes del aderezo en el recipiente de trabajo pequefio y

mézclelos usando la funciéon ‘HIGH' Guarde para después.

Moje las pechugas de pollo con una o dos cucharaditas del aderezo y cueza cada lado en una

parrilla caliente durante 5 minutos o hasta que las pechugas estén bien cocidas y los jugos se

vuelvan claros.

cogollo, el pak choy y las cebolletas en‘LOW..

las semillas de girasol y el cilantro.

Anada el pollo rebanado a la ensalada.
Para acabar, aderece con el aderezo de sésamo.
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CRUMBLE (CRUJIENTE) DE RUIBARBO Y MANZANA
Para 4 personas

400 g de ruibarbo (pelado)
2 manzanas (mondadas y descorazonadas)
el zumo de una naranja

75 g de azlicar morena

Cobertura para el crujiente

100 g de mantequilla pomada (blanda pero no derretida)

100 g de azlicar morena

150 g de harina de espelta integral y 100 g de copos de avena
25 g de semillas de girasol (pipas)

Preparacion
« Precaliente el horno a 200 °C (aprox. 400 °F o, en el caso del Reino Unido, el termostato en posicion 6).

- Coloque el disco de rebanado medio en el cuenco grande y procese los tallos de ruibarbo y la
manzana seleccionando «LOW».

- Vierta en un cuenco aparte y mezcle con el zumo de naranja y el azucar.
- Coloque en una fuente para horno.

» Monte el cuenco pequero con la cuchilla de picar/mezclar.

- Afada la mantequilla, el aztcar, la harina y los copos de avena.

- Procese usando el botén «<PULSE» hasta que la mantequilla se mezcle con los ingredientes secos. Se
trata de obtener una buena textura quebradiza, no demasiado fina.

- Afada las pipas y pulse una vez para mezclar.
« Espolvoree por encima de la mezcla de ruibarbo y manzana.

« En el horno precalentado, hornee durante 45 minutos o hasta que la cobertura esté dorada y que la
mezcla de frutas esté burbujeante.

- Sirva con nata fresca o con helado.
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1. INSTRUCOES DE SEGURANCA
(TRADUCAO DAS INSTRUCOES ORIGINAIS)

Leia as instru¢des atentamente antes de utilizar o aparelho e
guarde-asnumlocal seguro parareferénciafutura.Respeite sempre
estas precaugdes de seguranca quando utilizar este aparelho para
evitar ferimentos ou danos no aparelho. Este aparelho sé pode ser
utilizado em conformidade com este manual de instrucoes.

« O aparelho destina-se apenas a uso doméstico e nao se destina a
ser utilizado em locais como: copas em lojas, escritérios e outros
ambientes de trabalho; quintas ou por clientes em hotéis, motéis
e outros ambientes residenciais; alojamentos com pequeno-
almoco.

- Este aparelho nao foi concebido para ser utilizado por pessoas
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, nem
com falta de experiéncia e conhecimento, a nao ser que lhes
tenha sido dada supervisao ou instrucoes relativas a utilizacao
do aparelho por uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

« As criancas devem ser sempre vigiadas para garantir que nao
brincam com este produto.

« Este aparelho nao pode ser utilizado por criancas. Mantenha o
aparelho e o respetivo cabo de alimentacao fora do alcance de
criancgas durante e apos o uso.

«Existe o risco de ferimento se o produto for utilizado
incorretamente.

«Nao utilizar o aparelho se o cabo de alimentacao estiver
danificado. Se o cabo de alimentacao estiver danificado, pare
de utilizar o aparelho imediatamente. Se o cabo de alimentacao
estiver danificado, este tera de ser substituido pelo fabricante
para evitar qualquer risco.

« Desligue sempre o aparelho se for deixado sem supervisdo e
antes de o montar, desmontar ou limpar.
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- CUIDADO: TENHA CUIDADO A MANUSEAR AS LAMINAS DE
CORTE AFIADAS, A ESVAZIAR ASTIGELAS E DURANTE A LIMPEZA.
NAO TOQUE NAS LAMINAS DE METAL NEM NAS EXTREMIDADES
DE CORTE DOS DISCOS. TODAS ESTAS SUPERFICIES SAO
EXTREMAMENTE AFIADAS E PODEM PROVOCAR FERIMENTOS.

« AVISO: Tenha especial atencao quando trabalhar com liquidos
guentes para evitar ferimentos provocados por derrames, pelo
vapor e por salpicos. Para evitar queimaduras provocadas pelo
vapor, é aconselhavel processar quantidades mais reduzidas a
uma velocidade baixa.

- nspecione sempre o aparelho e os respetivos acessérios antes de
o utilizar para verificar a existéncia de sinais evidentes de danos.
Nao utilizar aparelho caso esteja danificado ou tiver sofrido uma
queda.

«Nunca puxe pelo cabo de alimentacao para remover a ficha da
tomada elétrica.

+ Nao enrole o cabo de alimentacao a volta da caixa do aparelho
durante ou apos a sua utilizacao.

- Verifique sempre que a tensao a utilizar corresponde a do
aparelho; esta é indicada no fundo da caixa.

- Ndo deixe o cabo de alimentacao pendurado na extremidade de
uma mesa ou bancada de cozinha.

- Evite qualquer contacto do cabo de alimentacao com superficies
quentes.

- Certifique-se sempre de que tem as maos secas antes de desligar
o cabo de alimentacao da rede elétrica.

+ Nunca coloque a lamina ou o disco diretamente sobre o motor na
base da caixa. Certifique-se sempre de que a tigela de trabalho
associada esta devidamente instalada.

« Antes de ligar o processador de alimentos, certifique-se de que
a lamina esta travada no pino do motor (tendo o cuidado de
evitar o contacto com extremidades afiadas) e que a tampa esta
devidamente fixada. Nao force ou bloqueie o mecanismo da
tampa.

« Insira a lamina sempre com todo o cuidado antes de adicionar os
ingredientes.
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« Mantenha as maos, espatulas e outros utensilios afastados das
laminas ou discos em movimento durante o funcionamento do
aparelho. Podera utilizar uma espatula de plastico, mas apenas
quando o motor do processador de alimentos estiver parado.

« Nunca manuseie os alimentos utilizando a mao quando os cortar
em fatias ou triturar. Utilize sempre um empurrador de alimentos.

- Certifique-se de que o motor esta completamente parado antes
de retirar a tampa.

« Retire sempre a tigela da base do motor cuidadosamente antes
de remover a lamina.

«Nunca deixe este aparelho sem supervisao quando ligado a
alimentacao elétrica ou a funcionar.

- Certifique-se sempre de que limpa as laminas e a tigela apés cada
utilizacao e que as seca completamente antes de as guardar.

«Nunca guarde o aparelho com a lamina ou o disco no eixo
do motor. Para reduzir o risco de ferimentos, nao deverd
colocar laminas ou discos no eixo, exceto quando a tigela esta
devidamente travada na respetiva posicao e o processador de
alimentos esta a ser utilizado. Guarde as laminas e discos fora do
alcance de criancas.

- Todas as pecas, exceto a base da caixa, podem ser lavadas na
maquina de lavar loica e recomendamos a sua colocacao na
prateleira superior da maquina. Tenha cuidado caso efetue a
lavagem das laminas e dos discos manualmente. Ao manusear,
utilize os encaixes de plastico. Evite deixa-los submersos em
agua com sabao onde poderao desaparecer o alcance da vista.
Para limpar as laminas, segure-as pelo centro em plastico e utilize
a escova de limpeza disponibilizada para limpar o interior do
encaixe.

« Nao mergulhe a base da caixa em agua ou em qualquer outro

liquido, nem a coloque na maquina de lavar loica.

- Para obter os tempos de funcionamento e as definicbes maximas

para utilizacao com cada acessoério, consulte o quadro no paragrafo

4.3.E na pdagina 121 das instrugoes.
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CUIDADO: Os sacos de polietileno a volta do aparelho ou a

sua embalagem poderao ser perigosos. Para evitar riscos de
sufocamento, mantenha estes sacos fora do alcance de
bebés e criancas. Estes sacos nao sao brinquedos.

ELETRONICOS NO FINAL DA SUA VIDA UTIL
No interesse de todos e para participar ativamente no
BN csforco conjunto de protecdo do ambiente:
+Nao elimine os seus produtos juntamente com o lixo
doméstico.
- Utilize os sistemas de devolucao e recolha disponiveis.
Alguns materiais podem ser reciclados ou reutilizados.

E ELIMINACAO DE APARELHOS ELETRICOS E
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2.INTRODUCAO

Parabéns por ter adquirido o Easy Prep Pro da Cuisinart.

Ha mais de 30 anos que a missao da Cuisinart é fabricar o melhor equipamento de cozinha. Todos os
produtos da Cuisinart sdo concebidos para proporcionarem um tempo de vida Gtil excecionalmente
longo, para serem faceis de utilizar e para terem um excelente desempenho dia apés dia.

Para consultar as instru¢des ou para saber mais sobre os nossos produtos e ter ideias para receitas,
visite 0 nosso website www.cuisinart.eu

3. CARACTERISTICAS DO PRODUTO

(consultar a tampa da embalagem)

1. Empurrador de alimentos

2. Chaminé de insercao

3.Tampa para a tigela de trabalho
4.Vedante de borracha

5.Tigela pequena (max. 0,7 1)

6. Lamina de cortar/amassar pequena
7.Tigela grande (méx. 1,91)

8. Lamina de cortar/amassar grande
9. Disco para cortar e ralar fino

10. Disco para cortar e ralar médio
11. Base

12. Botdes de controlo

4. UTILIZACAO
ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Tenha cuidado ao desembalar as laminas para cortar/amassar e os discos para cortar/ralar. As laminas
sdo muito afiadas e podem provocar ferimentos.

Para evitar ferimentos quando retira as laminas das respetivas embalagens de plastico, utilize as
reentrancias para os dedos disponibilizadas e, em seguida, remova o cartdo e a fita nos discos para
cortar/ralar reversiveis com cuidado. Guarde a embalagem de plastico para a eliminar de uma forma
segura.

Antes de utilizar o seu Easy Prep Pro da Cuisinart pela primeira vez, lave as duas tigelas de trabalho, a
tampa da tigela, o empurrador de alimentos, as laminas para cortar/amassar e os discos para cortar/
ralar.
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1. SELECAO DA TIGELA DE TRABALHO

- O processador de alimentos é fornecido com duas tigelas de trabalho.
+ Atigela grande tem uma capacidade maxima de 1,9 | e é utilizada com a lamina para cortar/amassar
grande e os dois discos para cortar/ralar reversiveis.

« A tigela pequena tem uma capacidade maxima de 0,7 | e é utilizada apenas com a lamina para
cortar/amassar pequena. A vedacdo na tigela interior evita quaisquer derrames para a tigela de
trabalho grande, o que significa que a tigela pequena pode ser utilizada sem ser necessario lavar a
tigela grande ap6s a utilizagdo.

NOTA A tigela grande tem de ser sempre inserida antes de ser possivel instalar a tigela pequena no
seu interior.

Nem sempre serd possivel utilizar as tigelas de trabalho na sua capacidade maxima. A quantidade
de alimentos/liquidos com a qual é possivel trabalhar depende da densidade dos ingredientes e da
consisténcia do resultado final pretendido. Por exemplo, para obter um resultado uniforme quando
reduz frutos secos, frutos, vegetais ou carne a um puré, podera ter de trabalhar com por¢des de 300-
500 g de cada vez. Se trabalhar uma massa que possa ficar muito densa, é aconselhavel trabalhar
com uma pequena quantidade de 1 quilo (625 g de farinha + 375 ml de &dgua) na tigela grande e
trabalhar com uma pequena quantidade de 280 g na tigela pequena (175 g de farinha e 105 ml de
agua).

Se perceber que o motor estd em esforco ou que os resultados no seu trabalho ndo sao uniformes,
recomendamos reduzir a quantidade dos ingredientes na tigela e a trabalhar com menos quantidades
de cada vez.

No caso dos liquidos, recomendamos ndo encher as tigelas acima das marcas de enchimento
maximo de cada tigela (700 ml na tigela grande e 300 ml na tigela pequena). Isto evita que os liquidos
salpiquem para o eixo central, o que podera provocar derrames.

NOTA Se utilizar um liquido muito fluido, como a agua, na tigela grande, poderd ter de reduzir a
quantidade de liquido para cerca de 600 ml para evitar que o liquido derrame para fora da tampa.

2. SELECAO DA LAMINA OU DISCO

Para cortar, amassar, misturar e reduzir a puré, utilize as [aminas para cortar/amassar.

+ A ldmina para cortar/amassar grande é utilizada apenas com a tigela grande.

+ A ldmina para cortar/amassar pequena é utilizada apenas com a tigela pequena.

- Para fatiar e ralar/picar, utilize apenas um dos discos reversiveis.

- Utilize um disco para obter fatias finas (2 mm) e ralar/picar finamente. (Fig. 1)

- Utilize o outro disco para obter fatias médias (4 mm) e ralar/picar medianamente. (Fig. 2)
+ Ambos os discos estdo marcados.
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3. CONFIGURAR O PROCESSADOR DE ALIMENTOS

A. Instalagao e remocao da tigela grande
- Coloque o processador de alimentos sobre uma superficie sélida, plana e seca.

- Coloque a tigela grande sobre o eixo do motor, certificando-se de que posiciona a pega da tijela a
direita do centro.

- Rode a tigela para a direita até estar fixada na respetiva posicdo na base.

- Para remové-la, segure na pega e rode a tigela para a esquerda até a soltar. Puxe-a para cima e retire
e tigela.

NOTA A tigela de trabalho poderé estar algo presa ao inicio.

B. Instalacao e remocao da lamina para cortar/amassar grande

- Posicione a tigela grande conforme ilustrado. (Fig. 3)

- Segurando-a pelo eixo central de plastico, insira a lamina de corte grande com cuidado no eixo
central da tigela de trabalho grande. Empurre a lamina até ao fundo. (Fig. 4)

NOTA Fixe sempre a lamina na tigela antes de adicionar os ingredientes.

- Para retirar a lamina, puxe-a para cima ao mesmo tempo que a segura pelo eixo central de plastico
até esta sair do eixo central da tigela de trabalho.

CUIDADO: recomendamos que tenha extremo cuidado ao manusear as laminas; sédo afiadas e
podem provocar ferimentos.

C. Instalacdo e remocao dos discos para cortar e ralar/picar reversiveis.

Os discos para cortar e ralar/picar reversiveis séo utilizados apenas com a tigela de trabalho grande.
- Posicione a tigela grande conforme ilustrado. (Fig. 3)

+ Selecione o disco pretendido e coloque-o no eixo do motor (Fig. 5), tendo cuidado para o texto da
funcao pretendida ser apresentado na parte de cima do disco (consulte o ponto 2 para obter mais
detalhes).

Rode-o lentamente até as ranhuras no disco e no eixo alinharem, o que significara que o disco esta
na posigao correta.

NOTA S6 podera colocar um disco no eixo do motor apds travar a tigela de trabalho na respetiva
posicao.
- Para retirar o disco, puxe-o para cima e remova-o do eixo do motor.

CUIDADO: recomendamos que tenha extremo cuidado ao manusear os discos; as laminas de corte
sdo afiadas e poderdo provocar ferimentos.

D. Instalacédo da tigela de trabalho pequena e da lamina para cortar/amassar pequena

A lamina para cortar/amassar pequena é utilizada apenas com a tigela pequena.
- Posicione a tigela grande conforme ilustrado (Fig. 3).

- Coloque o vedante de borracha em torno da circunferéncia da tigela pequena, garantindo que o
rebordo da faixa cobre o topo da tigela. Tenha o cuidado de posicionar o vedante corretamente
para evitar qualquer derrame do contetdo para a tigela grande. Isto permitira utilizar as duas tigelas
para receitas diferentes sem ter de as lavar entre os diferentes passos.

- Coloque a tigela pequena no eixo central da tigela grande.

- Segurando-a pelo respetivo eixo central de plastico, insira a lamina para cortar/amassar pequena.
Empurre a lamina para baixo com cuidado. (Fig. 6)
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NOTA Fixe sempre a lamina na tigela antes de adicionar os ingredientes.

- Para retirar a lamina, puxe-a para cima ao mesmo tempo que a segura pelo eixo central de plastico
até esta sair do eixo central da tigela de trabalho.

CUIDADO: recomendamos que tenha extremo cuidado ao manusear as laminas; sédo afiadas e
podem provocar ferimentos.

A. Instalacdo e remocao da tampa da tigela
- Coloque a tampa da tijela sobre a tigela, com o funil ligeiramente a direita do centro. Rode-a para a
direita para a travar na tigela, tendo o cuidado de alinhar a chaminé com a pega da tigela grande.

« Posicione o empurrador de alimentos acima do funil da tampa da tigela grande, e faca-o deslizar
até ao fundo.

- Para retirar a tampa, segure-a pelo funil e rode-a para a esquerda. Apos libertar a tampa, levante-a.

Cuidado: o tempo de utilizacao recomendado varia em funcdo do acessorio utilizado e do tipo de
utilizacéo:

Acessorios Tipos de utilizacao Tempo de utilizacao | Velocidad
Lamina de cortar/amassar Cortar (carne) 1 minuto "HIGH" (Alta)
grande (tigela grande) Amassar (massa)

Lamina de cortar/amassar Mistura (molhos, etc.) 3 minutos "HIGH" (Alta)
grande (tigela grande)

Lamina de cortar/amassar Cortar (carne) 30 segundos "HIGH" (Alta)
pequena (tigela pequena) Amassar (massa)

Lamina de cortar/amassar Mistura (molhos, etc.) 3 minutos "HIGH" (Alta)
pequena (tigela pequena)

Discos para cortar (tigela Cortar, picar 3 minutos «HIGH» (Alta)
grande)
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4. CONTROLOS DA MAQUINA

Botoes de controlo High (Rapido) e Low (Lento)

« Os controlos ‘HIGH' (Répido) ou ‘LOW’ (Lento) permitem a maquina funcionar continuamente até o
aparelho ser parado premindo o botdo "OFF” (parar).

- Efetue a montagem do aparelho corretamente.

« Coloque os ingredientes na tigela através do funil ou diretamente na tigela. Certifique-se de que a
tigela esta corretamente instalada.

« Prima o botao ‘HIGH’ (Rapido) ou ‘LOW’ (Lento). O LED azul acende e o motor arranca.

« Prima o botao ‘OFF’ (Parar) quando terminar.

CUIDADO: o processador de alimentos dispde de um mecanismo de seguranca integrado que

desligard o motor automaticamente caso a tampa seja removida da tigela de trabalho. Se o botao

‘OFF’ (Parar) nao for premido, o motor reiniciard automaticamente quando a tampa da tigela de
trabalho for reposta. Basta premir o botdo ‘OFF’ (Parar) para parar o motor.

Boté&o Pulse (Impulso)

O controlo ‘PULSE’ (Impulso) ativa o processador de alimentos apenas quando esta premido. Esta
funcdo permite ter um controlo mais preciso da duragao e frequéncia da operacao. Exceto se indicado
de outra forma, o tempo de utilizagdo da funcao ‘PULSE’ (Impulso) tem de ser de aproximadamente
um segundo.

Apds a maquina estar corretamente montada, os ingredientes adicionados na tigela de trabalho e
a tampa da tigela estar devidamente instalada, prima o botdo ‘PULSE’ (Impulso) e repita as vezes
necessarias. O LED indicador azul ‘High’ (Rapido) acende mediante a ativacdo. Quando estiver
familiarizado com o processador de alimentos, saberd quais os controlos que melhor se adequam
aos alimentos que utilizar.

5. FUNCOES DA MAQUINA

A. Corte

« Podera utilizar a sua maquina para cortar uma enorme variedade de alimentos, incluindo carne,
peixe, frutos, vegetais, queijo e frutos secos.

- Instale a tigela pretendida e a lamina para cortar/amassar adequada.

Para ingredientes crus: remova a pele, os carocos e/ou sementes. Para obter os melhores resultados,
certifique-se de que os pedacos adicionados tém aproximadamente o mesmo tamanho, ou seja,
cubos de 2,5 cm.

- Adicione os ingredientes e corte-os utilizando a funcao ‘Pulse’ (Impulso) durante 1 segundo varias
vezes. Para um corte mais fino, podera manter o botdo ‘PULSE’ (Impulso) premido ou prima o botao
‘HIGH’ (Répido) ou‘'LOW’ (Lento) para deixar o processador de alimentos operar continuamente.

Preste atencado aos ingredientes para obter a consisténcia pretendida e, se necessario, raspe a tigela
de trabalho.

« A velocidade rapida é recomendada para a maioria das operac¢des de corte.

ATENGAO! Nunca tente cortar ingredientes que sejam demasiado duros para serem cortados com a
lamina. Desta forma, arriscara danificar a lamina ou o processador de alimentos.
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B. Amassar/misturar
« Podera preparar molhos, temperos, misturas para bolos, misturas para pao, pastelaria e coberturas.
- Instale a tigela pretendida e a Iamina para cortar/amassar adequada.

- Coloque os ingredientes na tigela selecionada e utilize a fungao ‘PULSE’ (Impulso) ou a velocidade
‘LOW’ (Lenta) (recomendado para panquecas e polmes).

- Preste atencdo aos ingredientes para obter a consisténcia pretendida e, se necessério, raspe a tigela
de trabalho.

- E possivel adicionar liquidos através do funil enquanto o aparelho esté a funcionar.

C. Reducao a puré/mistura

- Instale a tigela pretendida e a lamina para cortar/amassar adequada.

- Os ingredientes tém de ser cortados em pedacos de 2,5 cm. Para obter um puré, é preferivel que os
pedacos tenham todos o mesmo tamanho.

- Utilize a funcdo ‘Pulse’ (Impulso) para fazer o corte inicial e, em seguida, mude para a velocidade
‘HIGH’ (Rapido) ou ‘LOW’ (Lento) até os ingredientes serem reduzidos a um puré ou estarem
misturados. Se necessario, raspe a tigela de trabalho.

NOTA. Nao utilize este método para puré de batata. O puré ficara com uma textura semelhante a cola
se for realizado com a lamina de metal.

- Reduza os ingredientes sélidos a um puré e, em seguida, adicione os liquidos lentamente através
do funil conforme necessério.

D. Cortar, picar

- Utilize os discos para cortar para obter fatias perfeitas com 2 mm ou 4 mm.

- Instale o disco de corte selecionado na tigela grande e, em seguida, coloque a tampa.
- Ligue o aparelho na velocidade ‘HIGH' (Répido).

-Verifique que o acessorio empurrador de alimentos foi retirado e, em seguida, coloque os
ingredientes no funil. Para obter resultados perfeitos, coloque os ingredientes sempre de uma
forma homogénea na chaminé. Os ingredientes tém de ser bem misturados, mas nao podem ser
demasiado compactados ou poderao bloquear o empurrador de alimentos.

» Utilizando o empurrador de alimentos, empurre os ingredientes para baixo lentamente até entrarem
em contacto com o disco e serem cortados.

NOTA A posicdo dos ingredientes na chaminé determinard o tamanho e formato das fatias. Por
exemplo, se introduzir uma cenoura inteira na vertical, obtera fatias redondas. Para mudar o tamanho
e formato das fatias, mude a posicdo dos ingredientes no funil.

O tipo/textura do alimento ditard a pressao que é necessario exercer. Exerca uma presséo ligeira
para ingredientes moles, uma pressao média para ingredientes com uma consisténcia média e uma
pressdo mais firme para ingredientes mais duros. Aplique sempre uma pressao uniforme.

CUIDADO: Nunca coloque os dedos no funil; utilize sempre o acessério empurrador de alimentos
fornecido. Se os ingredientes ficarem presos, desligue o aparelho, desligue a ficha do cabo de
alimentacdo da tomada elétrica e remova os componentes. Nunca tente remover ingredientes com
o disco em movimento.
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E. Ralar

- Utilize os discos para ralar para obter ingredientes ralados de uma forma fina ou média.
- Instale o disco para ralar selecionado na tigela grande e, em seguida, coloque a tampa.
- Ligue o aparelho na velocidade ‘HIGH' (Rapido).

- Verifique que o empurrador de alimentos foi retirado e, em seguida, coloque os ingredientes no
funil. Para obter resultados perfeitos, coloque os ingredientes sempre de uma forma homogénea na
chaminé. Os ingredientes tém de ser bem misturados, mas ndo podem ser demasiado compactados
ou poderao bloquear o empurrador de alimentos.

« Utilizando o empurrador de alimentos, empurre os ingredientes para baixo lentamente até entrarem
em contacto com o disco e serem ralados/picados.

O tipo/textura do alimento ditard a pressao que é necessario exercer. Exerca uma presséo ligeira
para ingredientes moles, uma pressao média para ingredientes com uma consisténcia média e uma
pressdo mais firme para ingredientes mais duros. Aplique sempre uma pressao uniforme.

CUIDADO: Nunca coloque os dedos no funil; utilize sempre o acessorio empurrador de alimentos
fornecido. Se os ingredientes ficarem presos, desligue o aparelho, desligue a ficha do cabo de
alimentacdo da tomada elétrica e remova os componentes. Nunca tente remover ingredientes com
o disco em movimento.

5.LIMPEZA E MANUTENCAO

- Quando nao estiver a ser utilizado, desligue o processador de alimentos da rede elétrica.
« Mantenha as laminas e os discos fora do alcance das criangas.

- Todas as pegas podem ser lavadas na maquina de lavar loica, exceto a base. Recomendamos a sua
lavagem na prateleira superior da maquina de lavar loica. Devido a elevada temperatura da dgua,
a lavagem na prateleira interior podera danificar as tigelas de trabalho, a tampa e os acessérios ao
longo do tempo. Vire as tigelas de trabalho e o acessério empurrador de alimentos para permitir a
sua secagem.

Recomendamos que tenha o maior cuidado ao colocar e retirar as laminas e os discos da maquina
de lavar loica.

NOTA Devido a cor dos ingredientes, é normal que o vedante de borracha fique descolorado ao
longo do tempo. Recomendamos que o vedante de borracha seja removido, limpo e novamente
colocado na tigela de trabalho pequena apés cada utilizacao.

- Para simplificar a limpeza, enxague as tigelas, a tampa das tigelas, o empurrador de alimentos e
as laminas ou discos imediatamente apos a utilizagdo para evitar que os ingredientes sequem nas
suas superficies. Se os ingredientes ficarem encrustados no empurrador de alimentos, remova-
os passado o empurrador de alimentos por dgua corrente ou utilize uma escova para limpeza de
garrafas.

+ Recomendamos que exerca todo o cuidado se lavar uma lamina ou disco manualmente. Se manusear
estes elementos, segure-os pelos eixos de pldstico. Evite deixa-los submersos em dgua com sabao
onde poderdo desaparecer o alcance da vista. Para limpar a lamina de metal, encha a tigela de
trabalho com dgua com sabéo, segure na lamina pelo respetivo eixo de pléstico e movimente-o
rapidamente para cima e para baixo no eixo central da tigela.

- As tigelas sao fabricadas em plastico SAN. Ndo podem ser colocadas num forno micro-ondas.

+ N&o utilize produtos de limpeza abrasivos na base. Basta limpar com um pano humedecido e secar
completamente. Se utilizar um produto de limpeza, aplique-o no pano e ndo na base.

» Se os pés deixarem marcas na sia bancada, limpe as marcas utilizando um removedor de nédoas e,
em seguida, limpe com uma esponja humedecida.
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- Se as marcas persistirem, repita o procedimento e limpe as dreas com uma esponja humedecida e
um produto de limpeza nao abrasivo.

IMPORTANTE: Nunca guarde uma lamina ou disco no eixo do motor. As laminas e os discos nunca
podem ser colocados no eixo exceto se o processador estiver prestes a ser utilizado.

MANUTENGAO: Qualquer outra operacdo de manutencdo tem de ser realizada por um agente de
manutencéo autorizado.

6. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

P: O resultado final é irregular.

R: Os ingredientes tém de ser cortados em pedagcos homogéneos de 2,5 cm antes de serem
processados. R: Prepare quantidades mais pequenas de cada vez para evitar a sobrecarga.

P: As fatias saem irregulares ou tortas.

R: Coloque alimentos com um formato regular no funil com a face de corte virada para baixo. Exerca
uma pressao regular no acessério empurrador de alimentos.

P: Os ingredientes saem do funil.

R: O funil tem de ser enchido completamente e de forma regular para obter os melhores resultados.
Os ingredientes tém de ser bem misturados, mas ndo podem ser demasiado compactados ou
poderao bloquear o acessério empurrador de alimentos.

P: Ficam restos de alimentos em cima do disco.

R: E normal ficarem alguns pequenos pedacos de alimentos no disco. Corte os restantes pedacos
manualmente e adicione-os aos ingredientes processados.

P: O motor nao arranca.

R: Uma funcionalidade de seguranca evita que o motor arranque se o processador de alimentos nao
estiver devidamente montado. Certifique-se de que a(s) tigela(s) e a tampa da tigela estdo travadas
na posicdo correta. Se o motor continuar a ndo arrancar, verifique o cabo e a tomada de alimentacao.

P: O processador de alimentos desliga-se durante o funcionamento.

R: E possivel que a tampa ndo esteja travada. Verifique que estd corretamente instalada. Uma
funcionalidade de seguranca do motor evita que este sobreaqueca caso a resisténcia seja excessiva.
Prima o botéo ‘OFF’ (Parar) e aguarde 20 a 30 minutos para permitir que o processador de alimentos
arrefeca antes de retomar o trabalho.

P: Nao consigo travar a tampa da tigela

R: Verifiqgue que o vedante de borracha estds bem ajustado em todo o topo da tigela pequena,
ao mesmo tempo que garante que a tampa cobre toda a circunferéncia da tigela e que nao esta
levantada/solta em nenhum ponto.

125



P: O motor abranda durante o funcionamento.

R: E normal que cargas mais pesadas, por exemplo, a cortar/rapar queijo, exijam um esforco adicional
por parte do motor. Basta os reposicionar os ingredientes no funil e voltar a tentar.

R: Caso contrério, é possivel que a carga méxima tenha sido excedida. Retire alguns dos ingredientes
e continue.

P: O processador de alimentos vibra/move-se sobre a bancada enquanto esta a funcionar.

R: E normal que cargas mais pesadas (por exemplo, a cortar/rapar queijo) exijam um esforco adicional
por parte do motor.

R: Verifique que os pés de borracha na base do aparelho estdo limpos e secos. Verifique também se
a carga maxima foi excedida.

P: H4 derrame de liquido da tigela pequena para a tigela grande.
R: Verifique que o vedante de borracha estad devidamente ajustado na tigela pequena.

R: Verifique que a marca de enchimento maximo nao foi excedida. Se o nivel do liquido estiver acima
da linha de enchimento méaximo, é possivel que o liquido esteja a ser derramado através do eixo
central.
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7. RECEITAS

Seguem-se algumas receitas que o poderdo ajudar a familiarizar-se com o Easy Prep Pro. Procure
mais inspiracao e ideias para receitas no nosso website www.cuisinart.eu

MAIONESE DE ALHO-BRAVO

2 gemas de ovo

1 colher de cha de mostarda de Dijon
Sumo de um limao

150 ml de azeite

150 ml de 6leo de amendoim

30 g de folhas de alho-bravo (picadas)
2-3 colher de sopa de agua

Sal marinho e pimenta-preta

« Instale a tigela pequena com a lamina de corte/mistura.

« Adicione as gemas de ovo, a mostarda de Dijon e o sumo de limdo e misture durante breves
instantes utilizando a fungao «PULSE» (Impulso).

- Com o processador na definicdo «LOW» (Lento), adicione os éleos gradualmente. Comece a realizar
a emulsdo lentamente.

- Adicione as folhas de alho-bravo, um pouco de sal e pimenta e continue a misturar.
- Agora adicione agua para dar a maionese a consisténcia de um molho.
- Deite a maionese num recipiente selado e guarde no frigorifico.

SUGESTOES ETRUQUES: O alho-bravo pode ser facilmente encontrado nas sebes durante a primavera;
caso hao o consiga encontrar, substitua por dois dentes de alho esmagados.
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MASSA DE PIZA
E SUFICIENTE PARA APROXIMADAMENTE 2 BASES DE PIZA PEQUENAS

125 g de farinha de uso geral

100 g de farinha de espelta

1 colher de cha de fermento de acdo rapida
1 colher de cha de sal

4 colher de cha de actcar refinado

1 colher de sopa de azeite

140 ml de 4gua quente

« Instale a lamina de corte/mistura grande na tigela grande.

- Adicione as farinhas, o fermento, o sal e o agucar. Em seguida, misture durante alguns segundos
utilizando a funcao «PULSE» (Impulso).

« Retire o acessério empurrador de alimentos e, enquanto prime o botdo «PULSE» (Impulso), deite o
azeite e, em seguida, a agua lentamente no funil.

- Quando a massa comecar a separar-se da tigela, prima o botédo «LOW» (Lento) e continue a amassar
durante 10 a 20 segundos.

« Pare o processador e teste a massa para garantir que esta devidamente amassada. Se parecer dura,
grumosa ou irregular, continue a amassar até obter uma massa homogénea e flexivel. Tenha o
cuidado de ndo a amassar demasiado. Nao se preocupe se ficar ligeiramente pegajosa.

- Espalhe um pouco de farinha sobre a sua superficie de trabalho.

- Coloque a massa na sua bancada e forme uma bola trabalhando a massa com as méos e com
cuidado até esta ficar suave e flexivel.

«» Coloque a massa num saco de plastico grande ou numa tigela coberta para esta levedar num local
quente durante aproximadamente uma hora e meia até duplicar de volume.

- Espalhe um pouco de farinha nas maos antes de trabalhar a massa. Faga duas bolas de massa e
estenda-as utilizando um rolo até obter o tamanho da sua forma de piza. Nao hesite em adicionar
um pouco de farinha para evitar que a farinha fique pagada a bancada ou ao rolo.

« Coloque a massa na forma e comprima bem as extremidades.

- Cubra a piza com os seus ingredientes preferidos e coza-a num forno pré-aquecido a 220 °C/425 °F/
Marca de gas 7 (aproximadamente 10-15 min.).
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TARTE DE TOMATE-CEREJA COM AZEITONAS PRETAS E PESTO DE MANJERICAO

Tarte saborosa

100 g de farinha branca

125 g de manteiga com sal (aos cubos)
10 g de agucar de pasteleiro

2 gdesal

1 gema de ovo

35 ml de 4gua

Molho de tomate

250 g de polpa de tomate
2 ovos

80 g de Parmesao

Cebola caramelizada
2 cebolas vermelhas
50 g de manteiga com sal

Guarnicao

100 g de queijo feta, maturado em casco de carvalho
500 g de mistura de tomate-cereja

80 g de tapenade

Apresentacao

50 g de queijo feta, maturado em casco de carvalho
20 g de tapenade

20 g de pesto verde

20 g de pesto vermelho

2 embalagem de folhas de manjericao

Tarte saborosa
« Instale a tigela grande com a lamina de corte/mistura grande.

- Adicione a farinha, os cubos de manteiga, o acucar e o sal na tigela. Em seguida, misture
utilizando o botao «HIGH» (Rapido) até todos os ingredientes formarem um pé fino sem grumos
(aproximadamente 3 minutos, dependendo da temperatura da manteiga).

- Misture a 4gua e a gema de ovo num jarro.

- Em seguida, utilizando o botdo «LOW» (Lento), deite a mistura liquida lentamente no funil. Continue
a misturar bem todos os ingredientes (aproximadamente 1 minuto).

- Cubra a massa com pelicula aderente e leve ao frigorifico durante certa de 1 hora. 6. Espalhe farinha
na sua bancada e estenda a massa até obter uma base com 3 mm de espessura.

- Cologue a massa numa base para tartes com 4 cm x 20 cm. Evite que a massa extravase premindo-a
bem com os dedos contra a extremidade superior da base.
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- Leve ao frigorifico durante 20 minutos.
- Pré-aqueca o forno a 180 °C/Marca de gas 4.

- Coloque uma folha de papel vegetal sobre a passa e encha a base com feijao seco (também podera
utilizar arroz seco, lentilhas secas ou «baking beans»).

-Faca o pré-cozimento da massa no forno durante aproximadamente 20 minutos até dourar
ligeiramente. (Nao deixe a massa cozer demasiado uma vez que tera de voltar ao forno).

+ Remova os feijées/arroz/lentilhas ou «baking beans».

Molho de tomate

- Instale o disco médio para cortar/ralar na tigela grande e rale o queijo utilizando o botdo «HIGH»
(Rapido).

- Remova o disco e instale a tigela pequena com a lamina de corte/mistura.

- Coloque todos os ingredientes na tigela pequena e misture durante 1 minuto utilizando o botéo
«LOW> (Lento).

Cebola caramelizada

- Instale o disco para picar finamente na tigela grande e pique a cebola utilizando o botdo «HIGH»
(Rapido).

- Derreta a manteiga numa frigideira, adicione a cebola e mexa em lume médio até a cebola ficar
dourada.

Guarnicao
« Pique cada tomate-cereja com a ponta de uma faca.

« Escalde-os em agua a ferver durante 10 segundos e, em seguida, coloque-os em dgua com gelo
para arrefecerem.

« Pele os tomates e coloque-os num tabuleiro para o forno coberto com papel vegetal. Cozinhe-os
num forno pré-aquecido a uma temperatura de 100 °C durante uma hora e meia (ou até ficarem
com metade do tamanho).

- Durante este tempo, espalhe a tapenade sobre a base de massa.

- Coloque cebola caramelizada, feta desfeito e a mistura de tomate até cobrir 2/3 da base para tartes
estar coberta.

« Cozinhe num forno pré-aquecido a 160 °C/Marca de gas 3 durante 30 minutos até a mistura ficar
firme.

- Guarneca com tomate-cereja e, para dar um toque de luzo, pincele com um pouco de azeite.

Apresentacao

- Utilizando um saco de pasteleiro, distribua pequenas quantidades de tapenade, pesto verde e pesto
vermelho na tarte.

« Adicione um pouco mais de feta desfeito.
- Decore com folhas de manjericéo.
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SALADA DE FRANGO E SESAMO

Vinagrete de sésamo

5 colheres de sopa de azeite virgem extra

2 colheres de sopa de 6leo de sésamo tostado
Sumo de uma lima

1 colher de sopa de mel liquido

1 colher de cha de tamarindo

Salada
2 peitos de frango (cozinhados e fatiados)
2 pepino pequeno (100 g)

1 alface romana (cortada ao meio longitudinalmente) e 1 couve pak choi (cortada ao meio
longitudinalmente)

3 cebolinhas

50 g de caju

2 colheres de sopa de sementes de girassol
Um punhado de coentros picados

- Instale a tigela pequena com a ldmina de corte/mistura pequena.

« Prima «PULSE» (Impulso) para picar os cajus de forma grosseira. Apds terminar, retire os cajus e
reserve.

- Para a vinagrete, coloque todos os ingredientes na tigela pequena e misture durante utilizando o
botdo «HIGH» (Rapido). Reserve para utilizar mais tarde.

« Espalhe uma ou duas colheres de cha de vinagrete sobre os peitos de frango e cozinhe-os num
grelhador durante 5 minutos em cada lado ou até ficarem bem cozinhados.

- Instale o disco médio para picar na tigela grande e pique o pepino, a alface, a couve pak choi e as
cebolinhas utilizando o botdo «LOW» (Lento).

- Deite os ingredientes para a salada picados numa saladeira e misture com os cajus, as sementes de
girassol e os coentros.

- Misture as fatias de frango na salada.
- Salpique um pouco de vinagrete de sésamo para finalizar.
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CRUMBLE DE RUIBARBO E MAGA
PARA 4

400 g de ruibarbo (sem pele)

2 macas (sem casca e sem carogo)
Sumo de uma laranja

75 g de aglicar mascavado

Crumble

100 g de manteiga derretida

100 g de aclicar mascavado

150 g de farinha de espelta integral
100 g de flocos de aveia

5 g de sementes de girassol

- Pré-aqueca o forno a 200 °C/400 °F/Marca de gas 6.

- Instale o disco médio para picar na tigela grande e pique os talos de ruibarbo e a maca utilizando o
botao «LOW» (Lento).

« Deite os pedagos noutra tigela e misture com o sumo de laranja e com o agucar.
- Deite tudo num tabuleiro para o forno.

« Instale a tigela pequena com a lamina de corte/mistura.

« Adicione a manteiga, o agucar, a farinha e os flocos de aveia.

« Misture premindo o botdo «PULSE» (Impulso) até a manteiga estar totalmente misturada com os
ingredientes secos. Devera obter uma boa textura friavel, ndo demasiado fina.

- Adicione as sementes de girassol e prima uma vez o botdo «<PULSE» (Impulso) para misturar.
« Espalhe esta mistura sobre o ruibarbo e a maca.

- Cozinhe num forno pré-aquecido durante 45 minutos ou até o crumble ficar dourado e a mistura
de furtos cozinhada.

- Sirva com natas acidas ou uma bola de gelado.
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1. WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI OBSLUGI)

Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytac instrukcje obstugi i odtozy¢ ja w bezpieczne miejsce
do uzycia w przysztosci. Podczas korzystania z urzadzenia nalezy
zawsze przestrzegac wskazanych instrukcji bezpieczenstwa, aby
uniknac obrazen ciata i zapobiec uszkodzeniu sprzetu. Urzadzenia
nalezy uzywac wyfacznie w sposdb opisany w instrukcji obstugi.

« Urzadzenie jest przeznaczone wyfacznie do uzytku domowego
i nie powinno by¢ uzytkowane w kuchniach dla personelu w
sklepach, biurach i innych zaktadach pracy, w gospodarstwach
rolnych, przez klientéw w hotelach, motelach, pensjonatach i
innych obiektach turystycznych.

+Urzadzenia nie powinny uzywal osoby o ograniczonej
sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej, a takze
osoby nieposiadajace odpowiedniej wiedzy i doswiadczenia,
chyba, ze beda pod nadzorem innej osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo lub otrzymaja od niej instrukcje dotyczace
uzytkowania urzadzenia.

« Zawsze nalezy uwazac, aby dzieci nie bawity sie produktem.

« Dzieci nie moga uzywac tego urzadzenia. W trakcie uzywania i
po uzyciu urzadzenie i jego przewdd zasilajgcy nalezy trzymac w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

+ Niewtasciwe uzytkowanie produktu moze spowodowac
obrazenia ciata.

+ Nie uzywac urzadzenia, jesli przewdd zasilania jest uszkodzony.
Jesli przewdd zasilania jest uszkodzony, natychmiast przerwac
uzytkowanie urzadzenia. Jesli przewdd zasilania jest uszkodzony,
musi zosta¢ wymieniony przez producenta, aby mozna byto
uzywac urzadzenia bez powodowania zagrozenia.

« Urzadzenie nalezy zawsze odtaczy¢ od zasilania, gdy bedzie
pozostawione bez nadzoru oraz przed jego montazem,
demontazem i czyszczeniem.
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- PRZESTROGA: PODCZAS UZYWANIA NOZY, OPROZNIANIA
NACZYNORAZCZYSZCZENIANALEZY ZACHOWAC OSTROZNOSC.
NIE WOLNO DOTYKAC NOZY METALOWYCH ANI OSTRZY TARCZ.
SA ONE BARDZO OSTRE | DOTKNIECIE MOZE PROWADZIC DO
SKALECZENIA.

- OSTRZEZENIE: Pracujagc z goracymi ptynami, zachowac
szczegoblna ostroznos¢, aby uniknac obrazen w wyniku przelania,
nagtego parowania oraz rozpryskéw. Aby nie doszto do oparzen
parg, zaleca sie przetwarzanie mniejszych ilosci ptyndéw przy
nizszej predkosci.

+ Przed uzyciem zawsze skontrolowac urzadzenie i akcesoria pod
katem widocznych oznak uszkodzenia. Nie uzywac urzadzenia,
jezeli jest uszkodzone lub zostato upuszczone.

«Nie wolno wyjmowac¢ wtyczki z gniazda zasilania poprzez
pocigganie za przewdd zasilania.

+Nie owija¢ przewodu =zasilania wokoét obudowy urzadzenia
podczas uzywania i po uzyciu.

« Zawsze upewnic sie, ze napiecie jest wtasciwe dla urzadzenia.
Jego wartos¢ jest podana na spodzie obudowy.

+ Nie pozwala¢, aby przewdd zasilania zwisat z krawedzi stotu lub
blatu.

«Uwaza¢, aby przewdd zasilania nie stykat sie z goracymi
powierzchniami.

+ Przed odfaczeniem wtyczki z gniazda upewni¢ sie, ze rece sa
suche.

+ Nie wolno umieszcza¢ noza ani tarczy bezposrednio na silniku
ani podstawie obudowy. Dba¢, aby zawsze zamontowane byto
odpowiednie naczynie robocze.

+ Przed uruchomieniem robota kuchennego upewnic¢ sig, ze néz
jest zatozony na wat silnika i zablokowany (uwazajac na ostre
krawedzie) oraz ze pokrywka jest prawidtowo zatozona. Nie
uzywac sity anie nie blokowa¢ mechanizmu zamkniecia pokrywki.

+ N6z montowac zawsze przez wtozeniem sktadnikéw.

« Podczas pracy urzadzenia trzymac rece, topatki i inne sztucce
z dala od obracajacych sie nozy lub tarcz. Mozna uzywac
plastikowejtopatki, ale tylko wtedy, gdy silnik robota kuchennego
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jest wyfaczony.

« Podczas ciecia na plastry lub siekania zywnosci nigdy nie dociska¢
jej reka. Zawsze stosowac popychacz.

+ Przed zdjeciem pokrywki upewnic sie, ze silnik jest catkowicie
zatrzymany.

+Przed demontazem noza zawsze ostroznie zdjgé¢ naczynie z
silnika.

+Nigdy nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru, jesli jest
podtgczone lub wigczone.

« Po kazdym uzyciu wyczysci¢ noze i naczynie, a przed odtozeniem
catkowicie wysuszyc.

+Nigdy nie przechowywa¢ urzadzenia z nozem lub tarcza na
wale silnika. Aby zmniejszy¢ ryzyko obrazen, zaktada¢ néz lub
tarcze dopiero przed uzyciem urzadzenia, ale po prawidtowym
zamontowaniu naczynia. Przechowywac noze i tarcze w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

« Wszystkie czesci z wyjatkiem podstawy obudowy mozna my¢
w zmywarce. Zalecamy umieszczanie ich wytacznie w gérnym
koszyku. Podczas recznego mycia nozy i tarcz zachowad
ostrozno$¢. Trzymac za plastikowe piasty. Nie pozostawiac
elementéw tnacych w wodzie z detergentem, poniewaz moga
nie by¢ wystarczajgco widoczne. Aby wyczysci¢ noze, chwycic za
plastikowg czes¢ srodkowa i za pomoca dostarczonej szczoteczki
usungc zanieczyszczenia z wnetrza piasty.

+ Nie zanurza¢ podstawy obudowy w wodzie ani zadnym innym
ptynie. Nie my¢ w zmywarce.

« Informacje na temat czaséw pracy i maksymalnych ustawien przy
zastosowaniu poszczegolnych akcesoriéw dostepne sg w tabeli
w podpunkcie 4.3.E na stronie 140 instrukgji.
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PRZESTROGA: Torby z polietylenu, w ktérych umieszczony

& jest produkt lub opakowanie, moga stanowi¢ zagrozenie.
Aby uniknac ryzyka uduszenia, nalezy trzymac je w miejscu
niedostepnym dla niemowlat i dzieci. Torby nie sa
przeznaczone do zabawy.

ELEKTRONICZNYCH PO ZAKONCZENIU OKRESU

PRZYDATNOSCI DO UZYCIA

Dla dobra ogotu i w celu podjecia aktywnych dziatan na

rzecz ochrony srodowiska:

« Nie wyrzucac produktéw razem z odpadami domowymi.

« Korzystac¢ z dostepnych programéw odbioru zuzytego
Sprzetu.

Niektore materialy moga zosta¢ poddane recyklingowi

lub odzyskowi.

E UTYLIZACJA URZADZEN ELEKTRYCZNYCH I
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2. Wstep

Gratulujemy zakupu urzadzenia Cuisinart Easy Prep Pro.

Firma Cuisinart od ponad 30 lat wytwarza wysokiej jakosci wyposazenie kuchenne. Wszystkie
produkty Cuisinart sa projektowane tak, aby zapewniaty wyjatkowo dtugi okres eksploatacji, byty
tatwe w uzyciu i kazdego dnia doskonale spetniaty swoje zadanie.

Aby przeczytac instrukcje on-line lub pozna¢ wszystkie nasze produkty i pomysty na przepisy, przejdz
do witryny www.cuisinart.eu

3. CHARAKTERYSTYKA PRODUKTU (patrz na oktadce)

1. Popychacz

2. Lej wrzutowy

3. Pokrywka naczynia roboczego

4. Gumowa uszczelka

5. Mate naczynie (maks. 0,7 )

6. Maty n6z do siekania/ugniatania

7.Duze naczynie (maks. 1,9 )

8. Duzy n6z do siekania/ugniatania

9.Tarcza do ciecia na drobne plastry i tarcia na drobne wiérki
10. Tarcza do ciecia na srednie plastry i tarcia na Srednie wiorki
11. Podstawa

12. Przyciski sterowania

4. UZYTKOWANIE
PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Podczas rozpakowywania nozy do siekania/ugniatania oraz tarcz do ciecia na plastry lub tarcia nalezy
zachowac ostroznos¢. Noze sa bardzo ostre i moga spowodowac skaleczenie.

Aby unikna¢ obrazen podczas wyjmowania nozy z plastikowych opakowan, nalezy chwyci¢ za
wgtebienie na palce, a nastepnie ostroznie usunac tekture i tasme

z dwustronnej tarczy do ciecia na plastry lub tarcia. Plastikowe opakowanie nalezy zatrzymac w celu
przechowywania.

Przed pierwszym uzyciem robota Cuisinart Easy Prep Pro nalezy wyczysci¢ oba naczynia robocze,
pokrywke naczynia, popychacz, noze do siekania/ugniatania oraz tarcze do ciecia na plastry lub
tarcia.
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1. WYBOR NACZYNIA ROBOCZEGO

- Robot kuchenny jest dostarczany zdwoma naczyniami roboczymi.

+ Duze naczynie o pojemnosci 1,9 | jest uzywane wraz z duzym nozem do siekania/ugniatania i
dwoma dwustronnymi tarczami do ciecia na plastry oraz tarcia/rozdrabniania.

» Mate naczynie o pojemnosci 0,7 | jest uzywane wraz z matym nozem do siekania/ugniatania.
Uszczelka na naczyniu wewnetrznym zapobiega wyciekom do duzego naczynia roboczego, co
0znacza, ze po uzyciu matej misy nie trzeba my¢ duzej.

UWAGA Nalezy najpierw zamontowac duze naczynie, a nastepnie mate wewnatrz.

Nie zawsze mozna skorzysta¢ z petnej pojemnosci naczyn roboczych. llos¢ zywnosci/ptyndw,
ktére mozna przetwarzaé w naczyniach, jest uzalezniona od gestosci sktadnikéw oraz oczekiwanej
konsystencji koricowej. Na przyktad, aby uzyska¢ jednorodny efekt podczas przecierania orzechdw,
owocdw, warzyw lub miesa, moze by¢ konieczne ograniczenie ilosci w naczyniu do 300-500 g.
Podczas ugniatania ciasta, ktére moze mocno zgestnie¢, zaleca sie przetwarzac do 1 kilograma (625
g maki + 375 ml wody) w duzym naczyniu oraz do 280 g w matym (175 g maki i 105 ml wody).

Jesli silnik jest przecigzany lub efekty przetwarzania nie sa jednorodne, zalecamy zmniejszy¢ ilos¢
sktadnikéw w naczyniu.

Podczas przetwarzania ptynéw zalecamy nie napetnia¢ naczyn powyzej oznaczeri maksymalnego
poziomu (700 ml na naczyniu duzym i 300 ml na matym). Pozwala to unikna¢ wyciekéw w wyniku
przelewania sie ptynéw do komina centralnego.

UWAGA Podczas przetwarzania w duzym naczyniu rzadkich ptynéw, takich jak woda, moze by¢
konieczne zmniejszenie ilosci do okoto 600 ml w celu unikniecia wycieku przez pokrywke.

2.WYBOR NOZA LUB TARCZY

Do siekania, ugniatania, mieszania i przecierania nalezy stosowac noze do siekania/ugniatania.
+ Duzy néz do siekania/ugniatania stosuj tylko z duzym naczyniem.

+ Maty n6z do siekania/ugniatania stosuj tylko z matym naczyniem.

- Do ciecia na plastry i tarcia/rozdrabniania stosuj jedna z tarcz dwustronnych.

» Jedna tarcza pozwala uzyska¢ drobne plastry (2 mm) oraz mate wioérki w przypadku tarcia/
rozdrabniania. (Rys.1)

» Druga tarcza pozwala uzyskac $rednie plastry (4 mm) oraz srednie widrki w przypadku tarcia/
rozdrabniania. (Rys. 2)

« Tarcze Sg OZnaczone.

3. PRZYGOTOWYWANIE ROBOTA KUCHENNEGO DO PRACY

A. Montaz i demontaz duzego naczynia

« Postaw robota kuchennego na solidnej, ptaskiej i suchej powierzchni.
+ Umies¢ duze naczynie nad watem silnika, tak aby uchwyt znajdowat sie na prawo od $rodka.
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+ Obré¢ naczynie zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, tak aby zatrzasneto sie na podstawie.

+ Aby zdja¢ naczynie, ztap za uchwyt i obré¢ je przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara, az do
uwolnienia. Unies w gore i zdejmij.
UWAGA Poczatkowo naczynie robocze moze by¢ sztywne.

B. Montaz i demontaz duzego noza do siekania/ugniatania
« Zamontuj duze naczynie, tak jak pokazano na rysunku. (Rys. 3)

+ Trzymajac za plastikowy pret na $rodku, ostroznie zatéz duzy néz do siekania na komin centralny
duzego naczynia roboczego. Docisnij n6z do samego dotu. (Rys. 4)

UWAGA Przed dodaniem sktadnikéw upewnij sig, ze n6z jest bezpiecznie zamontowany w naczyniu.

« Aby zdemontowac¢ ndz, unie$ go, trzymajac za plastikowy pret na Srodku, i zdejmij z komina
centralnego naczynia roboczego.

PRZESTROGA: Podczas pracy z nozami zachowa¢ szczegdlng ostroznos¢. Sa ostre i moga
spowodowac skaleczenie.

C. Montaz i demontaz dwustronnych tarcz do ciecia na plastry i tarcia/rozdrabniania

Dwustronne tarcze do ciecia na plastry i tarcia/rozdrabniania stosuje sie tylko wraz z duzym
naczyniem roboczym.
- Zamontuj duze naczynie, tak jak pokazano na rysunku. (Rys. 3)

- Wybierz odpowiednia tarcze i umiesc ja na wale silnika (Rys. 5), tak aby tekst opisujgcy wymagana
funkcje znajdowat sie na gérze (dodatkowe informacje zawiera akapit 2).

Obracaj powoli, aby odpowiednio ustawic¢ tarcze, zréwnujac rowki na niej i na wale.

UWAGA Przed zatozeniem tarczy na wat silnika nalezy bezwzglednie prawidtowo zamontowac
naczynie robocze.

- Aby zdjac¢ tarcze, unies jg i zdejmij z watu silnika.

PRZESTROGA: Podczas pracy z obiema tarczami zachowac szczegdlng ostroznos¢. Krawedzie tnace
sg ostre i moga spowodowac skaleczenie.

D. Montaz i demontaz matego naczynia roboczego i matego noza do siekania/ugniatania

« Maty néz do siekania/ugniatania stosuj tylko z matym naczyniem.
- Zamontuj duze naczynie, tak jak pokazano na rysunku (Fig. 3).

- Umies¢ gumowa uszczelke na obwodzie matego naczynia, zaktadajac wywiniecie na gorng krawedz
misy. Zadbaj o prawidtowe utozenie uszczelki, tak aby zapobiec przelewaniu zawartosci matego
naczynia do duzego. Pozwoli to na stosowanie obu naczyn do przygotowywania sktadnikéw
przepiséw, bez koniecznosci mycia mis pomiedzy poszczegdlnymi krokami.

- Umies¢ mate naczynie na kominie centralnym duzego naczynia.

+ Nasurt maty néz do siekania/ugniatania, trzymajac za plastikowy pret na $rodku. Delikatnie docisnij
néz do samego dotu. (Rys. 6)

UWAGA Przed dodaniem skfadnikow upewnij sig, ze néz jest bezpiecznie zamontowany w naczyniu.

+ Aby zdemontowac¢ néz, unie$ go, trzymajac za plastikowy pret na srodku, i zdejmij z komina
centralnego naczynia roboczego.

PRZESTROGA: Podczas pracy z nozami zachowac szczegdlng ostroznos¢. Sg ostre i moga
spowodowac skaleczenie.
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E. Montaz i demontaz pokrywki naczynia

+ Umies¢ pokrywke nad naczyniem, tak aby lej znajdowat sie nieco na prawo od $rodka. Obrd¢
pokrywke zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, aby zablokowac ja na naczyniu. Lej powinien by¢
ustawiony réwno z uchwytem duzego naczynia.

- Umies¢ popychacz nad lejem pokrywki duzego naczynia i wsun go do konca.

« Aby zdja¢ pokrywke, chwy¢ ja za lej i obré¢ przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara. Po zwolnieniu
zdejmij pokrywke.

Przestroga: Zalecany czas uzytkowania rozni sie w zaleznosci od uzywanego akcesorium i funkgji:

Akcesoria Funkcje Czasuzytkowania | Predkos¢

Duzy n6z do siekania/ Siekanie (mieso) 1 minuta ,HIGH" (wysoka)
ugniatania (duze naczynie) Ugniatanie (ciasto)

Duzy n6z do siekania/ Mieszanie (sosy itp.) 3 minuty ,HIGH" (wysoka)
ugniatania (duze naczynie)

Maty néz do siekania/ Siekanie (mieso) 30 sekund ,HIGH" (wysoka)
ugniatania (mate naczynie) Ugniatanie (ciasto)

Maty néz do siekania/ Mieszanie (sosy itp.) 3 minuty ,HIGH" (wysoka)

ugniatania (mate naczynie)

Tarcze do ciecia na plastry Ciecie na plastry, 3 minuty L,HIGH" (wysoka)
(duze naczynie) rozdrabnianie

4. ELEMENTY STEROWANIA URZADZENIA

Przyciski sterowanie High (szybko) i Low (wolno)

« Po nacisnieciu przycisku,HIGH" (wysoka) lub,,LOW" (niska) urzadzenie pracuje az do zatrzymania za
pomoca przycisku,,OFF” (zatrzymanie).

» Zt6z urzadzenie prawidtowo.

- Dodaj sktadniki do naczynia, wrzucajac je bezposrednio lub przez lej. Upewnij sig, ze naczynie jest
prawidtowo zamontowane.

« Nacisnij przycisk ,HIGH" lub ,LOW". Zaswieci sie niebieska dioda LED i uruchomi sie silnik.
- Po zakonczeniu nacisnij przycisk, OFF".

PRZESTROGA: Robot kuchenny ma wbudowany mechanizm bezpieczenstwa, ktéry automatycznie
wylaczy silnik, jesli pokrywka zostanie zdjeta z naczynia roboczego. Jesli przycisk ,OFF” nie zostat
naci$niety, silnik wznowi prace po ponownym zatozeniu pokrywki na naczynie robocze. Aby
zatrzymac silnik, nacisnij przycisk,OFF".
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Przycisk Pulse

Przycisk,PULSE” uruchamia robota kuchennego tylko na czas jego nacisniecia. Pozwala on na bardziej
precyzyjna kontrole czasu i czestotliwosci pracy. Jesli nie wskazano inaczej, za pomoca przycisku
,PULSE” mozna uruchamia¢ urzadzenie na mniej wiecej sekunde.

Po prawidtowym ztozeniu robota, dodaniu sktadnikéw do naczynia roboczego i zamontowaniu
pokrywki nacisnij przycisk ,PULSE". Powt6rz te czynno$¢ tyle razy, ile to konieczne. Po wiaczeniu
silnika zaswieci sie niebieska kontrolka LED ,High". Gdy juz lepiej poznasz robota kuchennego, tatwiej
bedzie Ci dobra¢ tryb pracy do przetwarzanych produktéw spozywczych.

5. FUNKCJE URZADZENIA

A. Siekanie

- Urzadzenia mozna uzywac do siekania réznych produktéw spozywczych, takich jak mieso, ryby,
owoce, warzywa, sery i orzechy.

« Zamontuj wybrane naczynie i odpowiedni néz do siekania/ugniatania.

Usun skorke, srodek lub pestki oraz ziarna z surowych sktadnikéw. Aby uzyskac najlepszy efekt,
postaraj sie w miare mozliwosci dodawac kawatki tej samej wielkosci, np. kostki 2,5 cm.

- Dodaj sktadniki i posiekaj je za pomoca funkcji ,Pulse’, za kazdym razem naciskajac przycisk na 1
sekunde. Aby posieka¢ na drobniejsze kawatki, mozesz przytrzymac przycisk ,PULSE” lub nacisna¢
przyciski,HIGH” (szybko) lub,,LOW” (wolno). Robot kuchenny bedzie pracowat w sposéb ciagty.

Monitoruj skfadniki, aby uzyska¢ wymagana konsystencje. W razie potrzeby zeskrob zawartos¢ z
naczynia roboczego.

« W wiekszosci przypadkow siekanie nalezy przeprowadzaé przy wysokiej predkosci.

PRZESTROGA! Nigdy nie probuj siekac¢ zbyt twardych sktadnikéw za pomoca noza. Mogtoby to
spowodowac uszkodzenie noza lub robota kuchennego.

B. Ugniatanie/mieszanie

+Za pomoca urzadzenia mozesz przygotowywac zalewy, sosy, przeciery, ciasta na placki, chleb i
ciastka oraz posypki.

« Zamontuj wybrane naczynie i odpowiedni néz do siekania/ugniatania.

- Dodaj sktadniki do wybranego naczynia i uzyj przycisku ,PULSE" lub ,LOW” (zalecane w przypadku
nalesnikow i ciast).

« Monitoruj sktadniki, aby uzyska¢ wymagang konsystencje. W razie potrzeby zeskrob zawartos¢ z
naczynia roboczego.

+ Podczas pracy urzadzenia mozna dodawac ptyny przez lej.

C. Przecieranie/mieszanie

« Zamontuj wybrane naczynie i odpowiedni néz do siekania/ugniatania.
« Potnij sktadniki na kawatki o wielkosci 2,5 cm. Aby uzyskac jednorodny przecier, wszystkie kawatki
powinny by¢ tej samej wielkosci.

» Uzyj przycisku ,Pulse” w celu wstepnego posiekania, a nastepnie przycisku ,HIGH” lub ,LOW, aby
zmiesza¢ sktadniki lub uzyskac¢ konsystencje przecieru. W razie potrzeby zeskrob zawarto$¢ z
naczynia.

UWAGA Nie uzywac tej metody do przygotowywania purée ziemniaczanego. Siekanie ziemniakéw
metalowym nozem spowoduje powstanie kleistej substancji.

» Po uzyskaniu przecieru ze sktadnikéw powoli dodawaj wymagane ptyny przez lej.
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D. Ciecie na plastry, rozdrabnianie

« Zastosuj tarcze do ciecia, aby uzyskac idealne plastry o grubosci 2 lub 4 mm.
- Zamontuj wybrana tarcze do ciecia na plastry w duzym naczyniu, a nastepnie zatéz pokrywke.
« Ustaw wysoka predkos¢ urzadzenia.

+ Wycofaj popychacz, a nastepnie umies¢ sktadniki w leju. Aby uzyskac idealny efekt, rownomiernie
roztéz sktadniki w leju. Przemieszaj sktadniki, ale nie Sciskaj ich zbyt gesto, aby nie zablokowaty
popychacza.

« Za pomoca popychacza powoli dociskaj sktadniki, az zetkna sie z tarcza i zostana pociete na plastry.

UWAGA Pozycja sktadnikéw w leju ma wplyw na wielkos¢ i ksztalt plastrow. Na przyktad, jesli
marchew zostanie wtozona pionowo, plastry beda okragte. Aby uzyska¢ inng wielko$¢ i ksztatt
plastréw, nalezy zmienic pozycje skfadnikow w leju.

Wymagana sita nacisku zalezy od rodzaju/struktury produktéw spozywczych. Nalezy stosowac
niewielka site w przypadku miekkich sktadnikow, srednig dla srednich oraz duza dla twardych. Nalezy
zawsze stosowac rownag site.

PRZESTROGA: Nigdy nie wktada¢ palcow do leja — zawsze uzywac dostarczonego popychacza.
Jesli sktadniki zablokujg sie, wytaczy¢ urzadzenie, odtaczy¢ przewdd zasilania i usuna¢ produkty
zywnosciowe. Nigdy nie probowac usuwac sktadnikéw, gdy tarcza obraca sie.

E.Tarcie

« Zastosuj tarcze do tarcia, aby utrze¢ sktadniki na drobne lub $rednie widrki.
- Zamontuj wybrana tarcze do tarcia w duzym naczyniu, a nastepnie zatéz pokrywke.
« Ustaw wysoka predkos¢ urzadzenia.

- Wycofaj popychacz, a nastepnie umies¢ sktadniki w leju. Aby uzyskac idealny efekt, rOwnomiernie
roztéz sktadniki w leju. Przemieszaj sktadniki, ale nie Sciskaj ich zbyt gesto, aby nie zablokowaty
popychacza.

«Za pomocyg popychacza powoli dociskaj sktadniki, az zetkng sie z tarcza i zostang utarte/
rozdrobnione.

Wymagana sita nacisku zalezy od rodzaju/struktury produktéw spozywczych. Nalezy stosowac
niewielka site w przypadku miekkich sktadnikow, srednig dla srednich oraz duzg dla twardych. Nalezy
zawsze stosowac réwna sife.

PRZESTROGA: Nigdy nie wktada¢ palcow do leja — zawsze uzywaé dostarczonego popychacza.
Jesli sktadniki zablokujg sie, wytaczy¢ urzadzenie, odtaczy¢ przewdd zasilania i usuna¢ produkty
zywnosciowe. Nigdy nie probowac usuwac sktadnikéw, gdy tarcza obraca sie.

5.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

- Gdy robot kuchenny nie jest uzywany, odigcz go od Zrédta zasilania.
+ Przechowuj noze i tarcze w miejscu niedostepnym dla dzieci.

« Wszystkie czesci z wyjatkiem podstawy mozna my¢ w zmywarce. Zalecamy umieszczanie ich w
gornym koszyku. Ze wzgledu na wysoka temperature wody mycie na tacy wewnetrznej moze z
czasem doprowadzi¢ do uszkodzenia naczyn roboczych, pokrywki i akcesoriéow. Potéz naczynia
robocze i popychacz do géry dnem, aby umozliwi¢ odptyw wody.

Podczas wktadania i wyjmowania nozy i tarcz ze zmywarki nalezy zachowac szczegélng ostroznos¢.

UWAGA Z powodu barwnikéw zawartych w skfadnikach gumowa uszczelka moze z czasem zmienic

kolor. Zalecamy, aby po kazdym uzyciu zdja¢, wyczysci¢ i ponownie zatozy¢ gumowa uszczelke na
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mate naczynie robocze.

« Aby utatwic czyszczenie, przeptucz naczynia, pokrywke, popychaczinoze lub tarcze natychmiast po
uzyciu. Dzieki temu nie zaschnga na nich zadne sktadniki. Jesli sktadniki utkng w popychaczu, usun je
za pomoca strumienia wody lub szczotki do butelek.

- Podczas recznego mycia noza lub tarczy zachowaj szczegdlng ostroznos¢. Trzymaj je za plastikowe
prety. Nie pozostawiaj elementéw tnacych w wodzie z detergentem, poniewaz moga nie by¢
wystarczajgco widoczne. Aby wyczysci¢c metalowy néz, napetnij naczynie robocze wodg z
detergentem, chwy¢ néz za plastikowy pret i szybko poruszaj nim w goére i w dét wzdtuz komina
centralnego naczynia.

- Naczynia wykonane sa z plastiku SAN. Nie wolno wkfada¢ ich do kuchenki mikrofalowej.

+Nie uzywaj Sciernych $rodkéw czyszczacych do mycia podstawy. Wytrzyj ja wilgotna szmatka i
wysusz. Jesli stosujesz srodek czyszczacy, nanie$ go na szmatke, a nie podstawe.

- Jedli nézki pozostawity $lady na blacie, spryskaj je odplamiaczem i wytrzyj wilgotng szmatka.

- Jesli nie uda sie usunac sladoéw, powtdrz procedure, a nastepnie przetrzyj miejsce wilgotng gabka ze
srodkiem czyszczacym bez substancji sciernych.

WAZNE: Nigdy nie przechowywac urzadzenia z nozem lub tarcza na wale silnika. Noze i tarcze mozna
zaktadac na wat wytacznie bezposrednio przed uzyciem robota kuchennego.

KONSERWACJA: Wszelkie inne prace konserwacyjne moga by¢ wykonywane tylko przez
upowaznionego serwisanta.

6. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

P: Efekt przetwarzania jest niejednorodny.

O: Przed przetwarzaniem sktadniki nalezy pocig¢ na regularne kawatki o rozmiarze 2,5 cm. O:
Przygotowywac mniejsze ilosci, aby unikna¢ przepetniania.

P: Plastry sq nieregularne lub wygiete.

O: Umiesci¢ w leju regularne kawatki zywnosci, ptaszczyzna ciecia réwnolegle do tarczy. Docisna¢ ze
stalg sita za pomoca popychacza.

P: Sktadniki wypadaja z leja.

O: Aby uzyskac najlepsze efekty, wypetic¢ lej catkowicie i w sposéb jednorodny. Przemieszac
sktadniki, ale nie Sciskac ich zbyt gesto, aby nie zablokowaty popychacza.

P: Czesc zywnosci pozostaje na gorze tarczy.
O: To normalne, ze niewielkie kawatki zywnosci zostajg na tarczy. Pocig¢ pozostate kawatki recznie i
doda¢ do przetworzonych sktadnikéw.

P: Silnik nie uruchamia sie.

O: Mechanizm bezpieczenstwa zapobiega uruchomieniu silnika, jesli robot kuchenny nie jest
prawidtowo zmontowany. Upewni¢ sie, ze naczynia i pokrywka sa prawidtowo zablokowane na
miejscu. Jesli silnik dalej sie nie uruchamia, sprawdzi¢ przewdd zasilania i gniazdo.
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P: Robot kuchenny przerywa podczas pracy.

O: Pokrywka moze by¢ niedomknieta. Upewnic sig, ze jest prawidtowo zatozona. Mechanizm
ochronny zapobiega przegrzaniu sinika, jesli obciazenie jest zbyt duze. Nacisna¢ przycisk ,OFF” i
poczekac 20-30 minut, az robot kuchenny ostygnie. Nastepnie wznowic prace.

P: Nie mozna domkna¢ pokrywki naczynia

O: Upewnic¢ sig, ze gumowa uszczelka jest dobrze zatozona na cate mate naczynie, a wywiniecie
pokrywa caty obwdéd i nigdzie nie odstaje ani nie jest luzne.

P: Silnik zwalnia podczas pracy.

O: To normalne zjawisko. Wieksze obcigzenia, np. podczas ciecia na plastry lub tarcia sera, moga
wymagac wiekszej sity silnika. Zmieni¢ pozycje sktadnikéw w leju i sprobowac ponownie.

O: Mogt tez zostac przekroczony limit zatadunku. Wyjac¢ czesc sktadnikéw i kontynuowac.

P: Podczas pracy robot kuchenny wibruje lub przemieszcza sie po blacie.

O:To normalne zjawisko. Wieksze obcigzenia (np. podczas ciecia na plastry lub tarcia sera) moga
wymagac wiekszej sity silnika.

O: Upewnic sig, ze gumowe ndzki na spodzie urzadzenia sa czyste i suche. Sprawdzi¢, czy nie zostat
przekroczony limit zatadunku.

P: Ptyn wycieka z matego naczynia do duzego.
O: Upewnic¢ sie, ze gumowa uszczelka jest prawidtowo zatozona na mate naczynie.

O: Upewnic sie, ze zostat przekroczony wskaznik maksymalnego napetnienia ptynem. Jedli poziom
ptynu jest powyzej linii limitu, moze on wyciekac przez komin centralny.
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7. PRZEPISY

Ponizej przedstawiamy kilka przepiséw, ktére pozwolg Ci lepiej poznac robota Easy Prep Pro. Wiecej
inspiracji i przepisbw mozna znalez¢ w naszej witrynie internetowej pod adresem www.cuisinart.eu

MAJONEZ Z CZOSNKIEM NIEDZWIEDZIM

2 76ttka jaja

1 tyzeczka musztardy Dijon

Sok z cytryny

150 ml oleju z oliwek

150 ml oleju arachidowego

30 g lisci czosnku niedzwiedziego (posiekane)
2-3 tyzki wody

Sél morska i pieprz czarny

« Zamontuj mate naczynie i néz do siekania/mieszania.
« Dodaj z6ttka, musztarde Dijon i sok z cytryny i wymieszaj krétko za pomoca przycisku,PULSE".

« Przefacz tryb predkosci na niski i stopniowo dolewaj oleje. Zacznij bardzo wolno, aby mogta powsta¢
emulsja.

» Dodaj liscie czosnku i odrobine soli i pieprzu i kontynuuj mieszanie.
- Dodaj wode, aby nada¢ majonezowi konsystencje sosu.
- Wlej do hermetycznego pojemnika i przechowuj w lodéwce.

PORADY | WSKAZOWKI: Czosnek niedzwiedzi mozna fatwo znalez¢ wiosna w zywoptotach. Jesli nie
znajdziesz, zastagp go 2 zmiazdzonymi zgbkami czosnku.
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CIASTO NA PIZZE
WYSTARCZA NA MNIEJ WIECEJ 2 MALE SPODY PIZZY

125 g maki uniwersalnej
100 g maki orkiszowej

1 tyzeczka drozdzy instant
1 tyzeczka soli

Y2 tyzeczki drobnego cukru
1 tyzka oliwy z oliwek

140 ml goracej wody

- Zamontuj duzy n6z do siekania/mieszania w duzym naczyniu.

+Dodaj maki, drozdze, sél i cukier, a nastepnie mieszaj przez kilka sekund za pomoca funkgji
pulsacyjnej.

« Wyjmij popychacz i trzymajac przycisk,PULSE’, powoli wlewaj do leja olej z oliwy, a nastepnie wode.

+ Gdy ciasto zacznie odrywac sie od naczynia, nacisnij przycisk,LOW”"i ugniataj przez 10 do 20 sekund.

- Zatrzymaj robota i sprawdz ciasto, aby sie upewni¢, ze jest prawidtowo wyrobione. Jesli jest twarde,
grudowate i niejednorodne, kontynuuj ugniatanie az do uzyskania jednolitej i elastycznej masy.
Uwazaj, aby nie wyrobic ciasta za bardzo. Nie przejmuj sig, jesli bedzie sie nieco kleito.

« Pokryj miejsce wyrabiania niewielkg iloscig maki.

+ Umies¢ ciasto na blacie i delikatnie formuj z niego kule rekami, az do uzyskania gtadkiej i elastycznej
powierzchni.

+ Umies¢ ciasto w duzej plastikowej tobie lub zakrytej misie i poczekaj péttorej godziny, az urosnie.
Jego objetos¢ powinna wzrosna¢ dwukrotnie.

» Przed watkowaniem pokryj rece niewielka iloscig maki. Utwérz 2 kulki i rozwatkuj je za pomoca
watka, tak aby uzyskac wielko$¢ blachy do pieczenia pizzy. Jesdli ciasto przykleja sie do blatu lub
watka, dodaj nieco maki.

- Umies¢ ciasto na blasze i ucisnij brzegi.
« Potéz na pizzy wybrane sktadniki i piecz w piekarniku rozgrzanym do temperatury 220°C/ 425°F/
pozycji 7 (przez 10-15 min).
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TARTA POMIDOROWA Z CZARNYMI OLIWKAMI | PESTO BAZYLIOWYM

Tarta wytrawna

100 g biatej maki

125 g stonego masta (kostki)
10 g cukru pudru

2 gsoli

1 z6ttko jaja

35 ml wody

Sos pomidorowy
250 g zgniecionych pomidoréow
2 jaja

80 g parmezanu

Karmelizowana cebula
2 cebule czerwone

50 g stonego masta

Garnirunek

100 g sera feta dojrzewajacego w bukowych beczkach
500 g zmiksowanych pomidoréw koktajlowych

80 g tapenady

Dekoracja

50 g sera feta dojrzewajacego w bukowych beczkach
20 g tapenady

20 g zielonego pesto

20 g czerwonego pesto

Y2 koszyczka mtodej bazylii

Tarta wytrawna
- Zamontuj duze naczynie i duzy n6z do siekania/mieszania.

- Dodaj make, kostki masta, cukier i sél do naczynia, a nastepnie mieszaj przy wysokiej predkosci do
uzyskania drobnego proszku bez grudek (okoto 3 minut, w zaleznosci od temperatury masta).

» Wymieszaj wode i zéttko jaja w kubku.

« Przy niskiej predkosci powoli wlewaj ptyn do leja. Doktadnie zmiksuj skfadniki (przez mniej wiecej

1 minute).

« Przykryj ciasto folig spozywcza i wstaw do lodéwki na 1 godzine. 6. Posyp blat niewielka iloscig maki

i rozwatkuj ciasto, aby uzyska¢ placek o grubosci 3 mm.

« Umies¢ ciasto w formie do pieczenia o rozmiarach 4 x 20 cm. Docis$nij brzegi ciasta do $cianek formy,

tak aby sie nie zawineto do srodka.
+ Umies¢ w lodéwce na 20 minut.
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+ Rozgrzej piekarnik do 180°C/ pozycji 4.

« Umies¢ arkusz papieru do pieczenia na ciescie i wypetnij forme suszong fasolg (mozesz tez uzy¢
suszonego ryzu, suchej soczewicy lub grochu ceramicznego).

+ Wstepnie piecz ciasto w piekarniku przez mniej wiecej 20 minut, az uzyska delikatnie ztoty kolor (nie
piecz za dtugo, poniewaz ciasto wrdci jeszcze do piekarnika).

- Usun fasole/ryz/soczewice lub groch ceramiczny.

Sos pomidorowy

- Zamontuj tarcze do mielenia/tarcia na srednie wiérki w duzym naczyniu i zetrzyj ser przy wysokiej
predkosci.

+ Zdemontuj tarcze i zamontuj mate naczynie i néz do siekania/mieszania.

+ Wlej wszystkie sktadniki do matego naczynia i miksuj przez 1 minute przy ustawieniu,LOW".

Karmelizowana cebula

« Zamontuj tarcze do rozdrabniania na mate kawatki w duzym naczyniu i rozdrobnij cebule przy
wysokiej predkosci.

» Stop masto na patelni, dodaj cebule i mieszaj na srednim ogniu do uzyskania ztotobragzowego
koloru.

Garnirunek
« Przektuj kazdy pomidor koktajlowy czubkiem noza.
- Sparz je w goracej wodzie przez 10 sekund, a nastepnie umies¢ w lodowatej wodzie, aby je schtodzic.

+ Obierz pomidory i umies¢ je w blasze z papierem do pieczenia. Piecz w piekarniku rozgrzanym do
100°C przez péttorej godziny (lub do zmniejszenia ich wielkosci o potowe).

- W tym czasie rozsmaruj tapenade na placku ciasta.
« Roztéz karmelizowana cebule, rozkruszony ser feta i miks pomidoréow, pokrywajac 2/3 tarty.

+Piecz w piekarniku rozgrzanym do 160°C/ pozycji 3 przez 30 minut do uzyskania sztywnej
konsystencji.

+ Udekoruj pomidorami koktajlowymi, aby nada¢ elegancki wyglad, i posmaruj olejem za pomoca
pedzla.

Dekoracja

- Za pomocg woreczka do dekorowania natéz na tarte niewielkie ilosci tapenady oraz zielonego i
czerwonego pesto.

- Dodaj nieco pokruszonego sera feta.
- Udekoruj za pomoca lisci bazylii.
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SALATKA SEZAMOWA Z KURCZAKIEM

Sos winegret z olejem sezamowym

5 tyzek oliwy z pierwszego ttoczenia na zimno
2 tyzki oleju z prazonego sezamu

Sok z jednej limonki

1 tyzka ptynnego miodu

1 tyzeczka sosu tamari

Satatka

2 piersi kurczaka (gotowane i pociete w plastry)

2 matego ogoérka (100 g)

1 safata Little Gem (przecieta na pét wzdtuz) i 1 kapusta chinska (przecieta na pét wzdtuz)
3 cebule miode

50 g nerkowcow

2 tyzki ziaren stonecznika

Gars¢ posiekanej kolendry

« Zamontuj mate naczynie i maty n6z do siekania/mieszania.
+ Nacisnij przycisk,,PULSE", aby grubo posieka¢ nerkowce. Wyjmij orzechy i odtoz.

+ Aby przygotowac sos winegret, umies¢ wszystkie skfadniki w matym naczyniu i miksuj przy
ustawieniu ,HIGH". Odstaw na pdznie;.

« Polej piersi kurczaka jednga lub dwiema tyzeczkami sosu winegret i smaz je na patelni grillowej przez
5 minut na kazdej stronie lub az beda dobrze wypieczone.

« Zamontuj tarcze do rozdrabniania na srednie kawatki w duzym naczyniu i rozdrobnij ogérek, satate,
kapuste chinska i mtoda cebule przy ustawieniu,,LOW".

«Wsyp rozdrobnione sktadniki do salaterkii wymieszaj z nerkowcami, ziarnami stonecznika i kolendra.
+ Dodaj plastry kurczaka.

- Na koniec polej sosem winegret z olejem sezamowym.
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KRUSZONKA Z JABLKAMI | RABARBAREM
DLA 4 OSOB

400 g rabarbaru (obranego)

2 jabtka (obrane i usuniete gniazda z nasionami)
Sok z pomaranczy

75 g cukru brazowego

Kruszonka

100 g zmiekczonego masta

100 g cukru bragzowego

150 g maki orkiszowej petnoziarnistej
100 g ptatkéw owsianych

5 g ziaren stonecznika

+ Rozgrzej piekarnik do 200°C/ 400°F/ pozycji 6.
« Zamontuj tarcze do rozdrabniania na srednie kawatki w duzym naczyniu i rozdrobnij pateczki
rabarbaru oraz jabtko przy ustawieniu,LOW".

+ Wsyp kawatki do innej miski i wymieszaj z sokiem pomarariczowym i cukrem.
» Umies¢ wszystko w blasze do pieczenia.

« Zamontuj mate naczynie i néz do siekania/mieszania.

- Dodaj masto, cukier, make i ptatki owsiane.

« Miksuj za pomoca przycisku,,PULSE” az do kompletnego wymieszania masta z suchymi sktadnikami.
Struktura powinna by¢ krucha, ale nie nazbyt sypka.

+ Dodaj ziarna stonecznika i zmiksuj raz w trybie pulsacyjnym.
- Rozmies¢ mieszanke na rabarbarze i jabtkach.

+ Piecz w rozgrzanym piekarniku przez 45 minut lub az kruszonka przybierze ztoty kolor, a mieszanka
owocowa sie ugotuje.

- Podaj ze $mietang lub porcja lodow.
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1. UHCTPYKLUMU NO TEXHUKE BE3OMNMACHOCTHU
(MEPEBOA OPUTMHANBHbIX MUHCTPYKLIUN)

MNepen TeM Kak MPUCTYNUTb K WCNONb30BaHUIO Npubopa,
BHMMATEIbHO NpPOYMTaNTe BCE WHCTPYKUUKW. XpaHuTe ux
B 6e3onacHOM MecTe AnA panbHenwero obpaleHua. [pwu
NCNONb30BaHNN 3TOro0 YCTPOWCTBA BCerga criefynTte AaHHbIM
NHCTPYKUUAM MO TeXHMKe 6e30nacHOCT BO M3bexxaHue Tpasm
unn nospexaeHua npubopa. [daHHOe YCTPOWCTBO cCneayet
MCNonb30BaTb B CTPOroOM COOTBETCTBUM C PYKOBOACTBOM MO
3KCnyaTaumu.

« laHHOE YCTPOMCTBO MpeAHa3HauYeHO WCKUYNUTENbHO ANA
ObITOBOrO WCMONb30BaHWA M He MOAXOAUT ONA Takux cdep
NPVMEHEHNA, KaK KyxOHHaA 30Ha AnA nepcoHana, oduchl
n ppyrne pabouve nomeweHusa; depmepcKre X03ANCTBa;
NCNONb30BaHMe rOCTAMU OTeNeln, MOTeNen, a TakxKe B ApYyrux
MecTax FOCTMHWYHOIrO TWMNA; TFOCTUHMULblI TWUMNA «MNOCTENb W
3aBTpPaK».

« lonyckaeTca ncnonb3oBaHMe AaHHOrO YCTPOWCTBA Nnuamm C
orpaHnyYeHHbIMN GU3NYECKMMU, CEHCOPHBIMUUANYMCTBEHHbBIMMN
BO3MOXHOCTAMU, A TaKXe NMULUaMN C HeJOCTaTOYHbIM OMbITOM
N 3HAHUAMW, €C/IN OHW HAXO[ATCA MoA MPUCMOTPOM fnua,
OTBETCTBEHHOTr03a MX6€30MacHOCTb, UM MPONHCTPYKTMPOBaHbI
B OTHOWeHMN 6e30MacHOro WUCNosb30BaHMA YCTPONCTBA W
OCO3HAIOT CBA3aHHbIE C HUM OMAaCHOCTW.

«Bcerpa cnegute 3a Tem, 4yTOObI AETWM He Wrpann C AaHHbIM
n3gennem.

« [laHHOEe n3genne He 4OMKHO NCNONb30BaTbCA AeTbMU. Bo Bpemsa
M NOCNe UCMONb30BaHMA XpaHUTe YCTPOWCTBO U ero Kabenb
3/1IEKTPONUTAaHNA BHE JOCAraeMOCTU AeTeNn.

«Mpn HeHagnexawem WCNONb30BaHWM UW3[enuA CylecTByeT
PVCK TpaBMaT13Ma.

+He wncnonb3ynte ycTpPONCTBO C MOBPEXAEHHbIM CeTeBbiM
WHypom. Ecnn  kabenb  sneKTpoOnUTaHMA  MOBPEXAEH,
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HeMe[sIeHHO rMpeKpaTuTe >KCnayatauuto ycTponcTtsa. Ecnum
Kabenb 3neKTponuTaHnUA NOBPEXAEH, NPOM3BOANTEND JOMKEH
€ro 3aMeHuTb, YTOObI N36exaTb Kakoro-nmbo purcka.

+ O6A3aTeNbHO OTK/IOUMTE YCTPOMCTBO OT SMEKTPOCETW, €Ccn
OHO HaxoguTca 6e3 NpMCMOTpa, a Takxe nepep ero cbopkon,
pPa360pPKOW NN OUNCTKON.

« OCTOPOXHO! BYAbTE OCTOPOMHbI PV OBPALEHAN C
OCTPbIMA  PEXYLLMMW NE3BUAMW, TPU OMNOPOXHEHWN
YALL 1 BO BPEMA YNCTKW. HE KACAMTECb METAJUTNYECKMX
NE3BUN NN PEXYLLUMX KPOMOK AOWCKOB. BCE KPOMKM
ABNAIOTCA OYEHb OCTPbIMW, MO3TOMY JIKOBOWM KOHTAKT
MOXET NPUBECTW K TPABME.

« BHUMAHMUE! CobntopanTe ocobyto OCTOPOXHOCTb Npu paboTe
C rOpAYNMN XKNOKOCTAMU BO M3beXaHue TpaBM B pesysbTaTte
pa3nuTnA, Bbibpoca napa unm pasbpbi3rnBaHus. Y1obbl n3bexatb
olUnaprBaHnA NapoMm, pekomeHayeTca obpabaTbiBaTb MeHbLUNE
KONnyecTBa C HA3KOW CKOPOCTbIO.

- [Nlepen mncnonb3oBaHveMm Bcerga NpoBepAnTe YCTPOMCTBO Ha
npeaMeT 3amMeTHbIX NPU3HAKOB NoBpeXKaeHuA. He ncnonb3ynre
YCTPOWCTBO B C/lyyae ero NoBpeKAeHUsa nnn nageHus.

« Hnkorga He BblHMMaNTe BUAKY M3 PO3eTKW, BbITArMBaA ee 3a
Kabenb aneKkTponuTaHus.

«He obmartbiBaniTe ceTeBOW LUHYP BOKPYr OCHOBHOIO Kopnyca
YyCTPOWCTBA BO BPEMSA 1 NOC/E UCMONb30BaHUA.

« O6A3aTeNnbHO NpPOBepbTe, YTO UCMOMNb3yeMoe HanpsXKeHne
COOTBETCTBYET 3HaUYEHWI0, ONpeaeneHHOMY ANA YCTPONCTBA; 3TO
YKa3aHO Ha iHe KOPOOKM.

« He ocTaBnanTe ceteBON WHYpP CBUCATb C KPasA KYXOHHOroO cTona
MW CTONELLHMLbI.

- /136erante n0OOro KOHTaKTa MeXAy CeTeBbIM LUHYPOM W
ropAYNMN NOBEPXHOCTAMM.

- [epen Tem, Kak OTCOEAVMHUTb BUSIKY U3 PO3ETKW, NpoBepbTe,
yTOObI BaLLW PYKKN ObINN CYXUMMN.

« Hukorpga He pa3smeljante nessme WM ANCK HENOCPeACTBEHHO
Ha ABMUraTene Ha OCHOBaHMM KOPobKu. ObA3aTeNbHO NpoBepbTe,
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NpaBWUIbHO N YCTaHOBEHA paboyasd yalla.
- Mepepn BKNOYEHNEM KYXOHHOTO KOMbaHa y6eauTech, Uto ie3sure
3adMKCMpoBaHO Ha wWTnudTe ABuratensa (ctapanacb msbexaTtb
OCTPbIX KpaeB), M 4YTO KpblWKa MNpPaBUIbHO 3aKkpenneHa. He
npunaranTe yCUnn K MeXaHn3mMy KpbILWKU 1 He 6110KMpyITe ero.
Mpexae yem 0o6aBNATb NHIPEANEHTbI, OCTOPOXHO YCTaHOBMUTE
nesBue.
Bo Bpems paboTbl yCTPONCTBA AepXKUTE PYKK, TONATKN U APYryo
nocyay noganblue oT N1e3BUin NN AUCKOB. MOXXHO Ncnonb3oBaTb
NIAcTUKOBYIO SIONATKY, HO TONIbKO B TOM Cilyyae, ecniv ABuraTesib
KyXOHHOro KombaliHa OCTaHOBNEH.
Hukorga He npoTankmBamTe MUy PyKOW, eCcnu Bbl Hape3aeTe
€e Ha Kycouykm unu mamenbyaete. O6A3aTeNIbHO UCNONb3yNTe
TONKaTenb.
Mpexge uyem CHUMMATb KpbIWKy, ybeauTtecb, 4TO ABUratesb
MOIHOCTbIO OCTAHOBJIEH.
MNepen Tem, Kak CHATb Nle3BMe, OCTOPOXKHO CHUMUTE yaly C
OCHOBaHWA ABuUraTens.
Hukorpa He ocTaBnAnTe yCTPONCTBO 6€3 NpMCMOTPa, KOraa OHO
NOAKIOYEHO K SNIEKTPOCETU USIN BKITIOUYEHO.
MNocne Kaxxaoro NCnonb3oBaHUsA 06A3aTeIbHO OUMCTUTE NIe3BUSA
1 YaLly 1 NOMHOCTbIO BbICYLLNTE UX Nepes XPaHEHNEM.
Hukorga He ocTaBnAnTe nes3sue v ANCK Ha Bany ABuratena gna
XpaHeHuA. YTo6bl CHU3UTb PUCK NONTYYEHUA TPABMbI, He cnegyeT
yCTaHaBnMBaTb Nle3BMe WA AUCK Ha Basj, 3a WCK/IOYEeHMeM
TexX C/lyyaeB, Korga uvawa npaBuibHO 3adUKCMpPOBaHa Ha
MecTe 1 NpoLeccop UCNonb3yeTca. XpaHuTe ne3susa U UCKA B
HefoCTYNHOM ANA AeTen mecTe.
Bce petann, Kpome OCHOBaHWA KOPOOKM, NPUroAHbI ANA MbITbA
B NMOCYAOMOEYHOM MalUMHEe, Mbl PeKOMeHAyeM pasmellaTb KX
TOJIbKO B BEPXHEWN KOp3MHe NOCYyAOMOEYHOM MalluHbl. byabte
OCTOPOXHbI, €C/IN Bbl MOETE Ne3BUA 1 AUCKN BPYUHYIO. [lepxunTte
MX 3a MNacTUKOBble CTynuubl. He ocTaBnanTe UX B MblJIbHOWN
BOAE, A€ OHW MOryT WCYE3HYTb M3 nonsa 3peHusa. Ytobobl
OUUCTUTb N1e3BUA, YAEPXKMBaTe Ne3Bure 3a NIAaCTUKOBbIN LIeHTP U
MCNONb3YMTe WETOUKY ANA YACTKM BHYTPEHHEN YacTu CTYNnLbI.
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« He norpy»«ante ocHoBaHve KOpobOKu B BOAY 1nv ntobyto Apyryto
KUAKOCTb U He NoMeLlanTe ee B NOCYAOMOEYUHYIO MaLUnHY.

+ Bpems paboTbl 1 MaKCMManbHble HACTPOWKN AA UCMONb30BaHNA
C KaXXAoW NPUHAANEXHOCTbio CM. B Tabnuue B nyHKTe 4.3.E Ha
cTp. 158 nHcTpyKumn.

OCTOPOXHO! T[lonnstuneHoBble nakeTbl, B KOTOpble

@ 06epHYTO YCTPOWCTBO, NN NCMONb3yeMble B KaUecTBe ero
YMaKoBKU, MOTYT NPeACTaB/ATb ONAacHOCTb. Bo nsbexaHue
ONacHOCTW YAYLIEeHUA XpaHUTe UX B MecTe, HeJOCTYMHOM
ANA MNafeHueB 1 geTein. DTN NakeTbl — He NTpyLUKa.

YTUNINU3AUNA INEKTPUHECKUX U SNIEKTPOHHDbIX
MPUBOPOB MO OKOHYAHIU CPOKA CINY>Kbbl
AKTMBHOe yyacTue B 3aliMTe OKpyawLlen cpeabl — B
NHTepecax Bcex 1 Kaxkgoro. B ceaAsn ¢ atum:

« He ytunusupyiTe Bawm nsgenna BMecte ¢ 6bITOBbIMY
oTXo4aMMu.

« Micnonb3yiite nyHKTbl pa3genbHoro cbopa OTXOAOB,
[OCTYMHble B BalLlemM pPervoHe.

HekoTopble maTtepuanbl nopniexkaT nepepaboTke unu
NOBTOPHOMY UCMONb30BaHUIO.
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2. BBEAEHUE

MNosppasnaem c nokynkoii Easy Prep Pro or komnaHum Cuisinart.

Bot yxe 6onee 30 net komnaHua Cuisinart cTpemMnTCA NPOU3BOAUTL CaMoe fyulliee KyXOHHOe
obopynosaHue. Bca npoaykuma komnaHum Cuisinart paccurtaHa UCKIOUYNUTENBHO Ha ASIUTENbHBIN
CPOK cyx06bl, OHa OT/IMYaeTcA yfo6CTBOM B 3KCNayaTaLuum 1 NPeBOCXOAHON 3PGEKTUBHOCTbIO B
NMoBCejHEBHOM MCMONb30BaHUN.

YT06bI 03HAKOMUTBCA C MHCTPYKLUMAMY MO PACTIONOXKEHUIO UM Y3HATb 060 BCEX HALUUX U3LENUAX U
naeax Ana peLenTos, 3anamTe Ha Halw Be6-caiT www.cuisinart.eu

3. CNEUMOUKALIUN N3 OENUA (cm. o6nomxy)

1. Tonkatenb

2. BctaBHanA Tpyba

3. KpbilKa gns paboueii yalum

4. Pe3nHoBOe ynnoTHeHne

5. Manas vawa (makc. 0,7 n)

6. Manoe ne3sue ans U3mMenbYyeHnsA/3amellnBaHma

7. bonblwas vawa (makc. 1,9 n)

8. bonblioe nessure aAna n3menbyeHus/3aMmellnBaHNA

9. IncK Ans TOHKOW HAape3Kn 1 MeNTKOro HaTUPaHUs Ha Tepke
10. Anck pona cpefHel Hape3Ky 1 CpeiHero HaTpPaHna Ha Tepke
11. OcHoBaHue

12. KHonku ynpasneHus

4. NCMNOJIb3OBAHUE
MEPE/ MEPBbIM UCMOJIb30BAHNEM

BynbTe OCTOPOXHbI NPV pPacrnakoBKE K3MeNbYaloLyX/3aMeLLBAIOLNX Ne3BUA 1 OUCKOB ANA
Hape3Kn/n3menbyeHnsa Ha Tepke. J1e3BrA oueHb OCTPbIe Y MOTYT CTaTb MPUYMHON TPABMbI.

YTto6bl n3bexaTb TpaBMm, Korga Bbl GepeTe ne3BMA U3 UX NNACTUKOBOW YMakoBKW, MCMONb3ynTe
yrnybnenus, npesycMoTpeHHble ANA BallKX NasbLEeB, @ 3aTemM OCTOPOXKHO CHUMUTE KapTOH U NIEHTY

C PEeBEpPCMBHbIX [UCKOB ANA Hape3Ku/HatmpaHua. CoxpaHuTe MNacTUKOBYK YMaKoBKY AnA
6e30MacHOro xpaHeHus.

Mepen nepBbIM ncrnonb3oBaHnem Cuisinart Easy Prep Pro ounctute aBe pabouvie yaiuu, KpbiLKy Ans
yaLuu, TofikaTeslb, 1e3BUsA AN N3MeNbYeHVIs/3aMeLNBaHNA U AUCKN AN Hape3Kn/HaTupaHus.
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1. BbIBOP PABOYE/ YALLU

« KyXOHHbI KOMGalH NoCTaBAAeTCA C ABYMA pabounmMim Yaluamu.

- bonbwas yawa nmeet MaKCMaJibHY0 BMECTUMOCTb 1.9nn ncnonb3yeTca C 60/1bLIVIM NIE3BNEM anAa
n3MesibYeHnA/3aMeLBaHnA 1 ABYMA peBepCUBHbIMUN AUCKaMIW ANA Hape3aHUA N U3MeJibYeHUA.

« Manas yala meeT MaKcMMasnbHyto BMeCTUMOCTb 0,7 11 ¥ NCMOMb3YeTCs TONbKO C MaslbiM fie3BMem
LN U3MenbyeHns/3amellBaHs. YNNIOTHEHME Ha BHYTPEHHE NOBEPXHOCTY Yaluv NpefoTBpalLaeT
nobyto yTeuKky B 60nbluyto pabouyto yally. ITO 03HAYaET, UTO Masyto Yally MOXHO UCMOJb30BaTb
6e3 Heo6XOAVMOCTY MbITb GOMbLLYIO Yallly MOC/IE UCMONb30BAHMA.

Mpumeuanmne. CHauana Heob6XoAUMO YCTaHOBWTbL GOMbLLYIO Yallly, a 3aTeM BCTaBNATb B Hee Maslyto
yawy.

He Bcerga BO3MOXHO Mcnonb3oBaTb paboune Yawuy C MakcMManbHOW 3arpyskoi. Konmyectso
NULLEBbIX NMPOAYKTOB/>XKNAKOCTEN, C KOTOPbIMM Bbl MOXeTe paboTaTb B Yallax, OyAeT 3aBuCeTb OT
NNOTHOCTU UHFPEANEHTOB 11 KOHCUCTEHLMM KellaeMoro KOHeYHoro pesynbrata. Hanpumep, utobbl
NonyYnTb OQHOPOLHYIO KOHCUCTEHUMIO NPV U3MEeNbYeHUM U NPUrOTOBIEHUN MIOPe U3 OPEXOB,
bpyKTOB, OBOLEW UM MACa, BaM MoxeT noTpebosatbca 300-500 r npofyKToB 3a pas. Ecnm Bbl
3aMeLUMBaeTe TeCTO, KOTOPOE MOXET CTaTb OYEHb MYCTbIM, peKoMeHAyeTcs paboTaTb ¢ He6oNbLINM
KonuuectBom 1 Kr (625 r MmyKu + 375 mn BoAbl) B 60bLIOI MUCKe U € HebonbLMM Konnyecteom 280
r B manou vawe (175 rn 105 mn Boabl).

Ecnn Bbl 06HapYKUTE, UTO ABUraTeNb PabOTAeT C TPYAOM WM Pe3ysibTaThl Ballei paboTbl He UMeoT
OfHOPOAHOWM KOHCUCTEHLMUW, PEKOMEHAYEM YMEHbLWMWTb KOMMYECTBO WHIPEAUEHTOB B ualle K
paboTaTb ¢ MeHbLWUMI O6beMamMu 3a OfVH Pas.

B cnyyae XumakocTein Mbl peKOMeHAyemM BaM He HamoSHATb Yallu Bblle OTMETOK MAaKCUManbHOIro
HaMoNIHEHUS XUAKOCTY Ha Kaxkaon yawe (700 mn Ha 6onblwoii yawa v 300 Ma Ha manon yale.) 3To
Nno3BonseT n3bexartb NonafaHnsA XXNAKOCTA B LLEHTPASIbHbIN BaJl, YTO MOXKET MPUBECTU K yTeUKe.

Mpumeuanme. Ecnv Bbl NCNonb3yeTe OYEHb TEKYUYIO KUAKOCTb, TaKytlo Kak Bofa, B 60MbLION Yalue,
BaM, BO3MOXKHO, MPVAETCA YMEHbLUUTb KOMMUYECTBO XKUAKOCTM NPUMePHO A0 600 M1, 4TobbI 36exaTb
BbITEKAHUS XNOKOCTMN 13-NOJ KPbILWKN.

2. BblBOP JIE3BMA WU OUCKA

Ona Hape3Kkn, 3amellBaHNA, CMelWrBaHMA WU NPUroTOBNEHUA niope I/ICI'IOJ'Ib3yVITe nessuna anAa
n3MenbuyeHns/3ameLlBaHuA.

- bonbluoe ne3sue AnA N3MenbYeHNA/3aMeLIMBAHNA UCMONb3YETCA TOMbKO C 60MbLUION YaLlel.
» Manoe nesBue ana n3menbyeHUn/3ameLIBaHNA UCMONb3YeTCA TONbKO C Masion Yaluen.
+ YTo6bI Hape3aTb 1 HaTepeTb/M3MeNbUNTb, UCMONb3YITe OANH U3 PEBEPCUBHBIX ANCKOB.

+ Micnonb3yiite oAuH AWCK, YTOObI MOAYYUTb MeNKMe NOMTUKM (2 MM) U MenKoe n3mesnbuyeHue/
LWNHKOBKY. (Punc. 1)

« Vicnonb3ynTte apyron OWCK, YTOObl MONYUYNUTb CPefHUe NOMTUKK (4 MM) 1 CpefiHee n3MenbyeHne/
LUMHKOBKY. (Puc. 2)

+ Ob6a ancka 0603HaYEHbI MaPKPOBKOM.
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3. HACTPOVIKA KYXOHHOIo KOMBAHA

A.YcTaHOBKa 1 CHATME 60MbLIOI Yalum

- [lomecTrTe KYyXOHHbI KOMOaiiH Ha POBHYIO 11 CyXYH0 MOBEPXHOCTb.

« NomecTute 60ﬂbLUy}O Yally noBepx Baja ABuratens, y6e,D,VIBUJVICb, UYTO py4Ka Yaluy HaxoauTcAa
cnpasa OT LeHTpa.

- [oBepHMTE yally MO YaCOBOW CTPesiKe, MoKa OHa He OyfeT 3aduKCMpoBaHa B MONOXEHWM Ha
OCHOBaHUW.

« YTOObI CHATb Yally, YAepKMBalTe PyUKy 1 NOBOpAYMBariTe Yally NpOTUB YACOBOW CTPENKYM, MoKa
OHa He ocBo6oauTcA. MoTAHUTE ee BBEPX U CHUMUTE.

anMeanVle. B Hauane pa6oqaﬂ Yalla MOXeT 3aedaTb.

B. YcTaHOBKa U1 cCHATME 60NbLIOrO Ne3BMA ANA U3MeNnbYeHus/3amelnBaHns

« PacnonoxwTte 6onbluyto Yallly, Kak NoKasaHo Ha pucyHke. (Puc. 3)

- YaepunBas 3a LEHTPasNbHbIN NNACcTUKOBbIN CTEPXKEeHb, OCTOPOXHO Hacaaute 60nbLIoe ne3Bne Ha
LeHTPanbHbIN Ban 6onbloi paboyein yaww. MprxmuTe nessre BHU3. (Puc. 4)

I'Iplnmeqamne. Ob6na3aTtenbHO 3aKpenuTe ne3sue B Yalle nepen ,D,O6aBJ'I€‘HI/IeM NHrpeaneHToB.

« Yt06bI M3BNIEYDL NIE3BME, MOJHMMUTE €ro, YAEPXKMBAA 3a LEHTPasbHbIA NIACTVKOBbIA CTEPXKEHD,
4TOObI OHO OTCOEAMHUNOCH OT LIEHTPaNbHOrO Bana pabouen yam.

OCTOPOHO! pekomeHayeM cob1104aTb OCTOPOXKHOCTb NPW 06paLLEHNN C NIe3BUSMU; OHK OCTPble
1 MOTYT PaHUTb Bac.

C. YcTaHOBKa 1 CHATNE peBepCUBHDbIX ANCKOB ANA HApe3Kn n Ha'rwpaumnlwsmeaneumn

PeBepcrBHbIe AUCKM ANA HAPE3KM 1 HaTUPaHNA/U3MEeNbYEHUA NCMOSb3YIOTCA TONbKO C 60NbLUION
pabouei vaLei.
« PacnonoxuTe 60nbluyto Yallly, Kak NoKasaHo Ha pucyHke. (Puc. 3)

« BbibepuiTe HYKHbIV ANCK 1 MOMECTUTE €ro Ha Ban ABuratens (puc. 5), cneas 3a Tem, 4Tobbl TEKCT AnA
HY>KHOW GYHKLMM OTOOpaXkancsa B BepXHei YacTu Ancka (nogpobHee cm. B . 2).

MepaneHHo nosopaqmaame €ro o Tex Nop, NoKa KaHaBKM Ha ANCKe 1 BaJly HeE COBNaAyT, 3TO MO3BONUT
NpaBuUIbHO PACMONOXUTb ANCK.

MpumeuaHue. HuKorga He HageBanTe AWCK HA Ban ABWraTess, NMoka He 3adukcupyerte pabouyto
yaLly Ha mecre.

+ YT06bI CHATL ONCK, NTOAHUMUTE €ro N CHUMWTE C BaNla ABUraTensd.

OCTOPOHO! pekomeHayem cobntofaTb OCTOPOXKHOCTb Mpu obpalleHnr ¢ NobbiM UCKOM; KX
OCTpble PeXyLUME KPOMKM MOTYT PaHUTb Bac.

D. YctaHOoBKa manomn pa60qe|7| Yyaiuu v Masioro nesBuA ANA NsmeNb4yeHns/3amellnBaHNA

- Manoe nessue gna n3menbyeHya/3ameLlINBaHNA UCMONb3YeTCA TOMbKO C Masol Yaluen.

+ PacnonoxwTte 60nbluyto Yallly, Kak NokasaHo Ha pucyHke (Puc. 3).

+[omecTnTe pe3rHOBOe YMJIOTHEHME MO OKPYXXHOCTU Manoi Yawu, yOeauBLUNCb, YTO KPOMKa
NeHTbI 3aKpbiBaeT BEPXHIOKW YacTb yaln. Mo3aboTbTecb O TOM, YTOObI NMPaBUIbHO PaCMONOKUTD
YNNOTHEHVEe 1 He AOMYCTUTb MepenviBa COAePXMUMOro B 6onbluylo yally. TO NO3BOAWUT Bam

MCMNONb30BaTh ABE Yallu N1 PasfiNYHbIX peLenTos, 6e3 HeO6XOLMMOCTU MbITb UX MEXAY Pa3HbIMM
onepauuaMn.
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« MomecTrTe Manyto Yally Ha LieHTpanbHbI Ban 60MbLION Yalun.

« Yiep:KrBas ee 3a LLeHTpasbHbI NNacTUKOBbIN CTEPXKEHb, BCTaBbTe Masoe ne3Bue A1 3MenibyeHns/
3amMelumBaHuA. AKKypaTHO npuxmuTe ne3sue BHU3. (Puc. 6)

MpumeuaHme. O653aTeNbHO 3aKpenuTe NIe3BUE B Yalle nepes 400ABNEHNEM NHTPEANEHTOB.

+YTO6bI 13BMEYL Ne3BME, NOSHUMUTE €ro, YAEPKMBasA 3a LeHTPabHbI NNacTUKOBbIN CTEPXKEHD,
YTOObI OHO OTCOEAMHUIOCH OT LIEHTPANIbHOIO Basia pabouyen yalun.

OCTOPOKHO! pekomeHzyeM co6s10AaTb OCTOPOXKHOCTb NPW 06paLLeHNN C Ne3BUAMU; OHY OCTPble

1 MOTYT PaHUTb Bac.

E. YcTaHOBKa 1 CHATUE KPbILWKN Yalum

- MomMecTnTe KpbIWKY YaliM Haj ualleil Tak, 4Tobbl MPUEMHUK Obll HEMHOro MnpaBee LEeHTpa.
loBepHUTe ee MO YaCOBOW CTpenKe, YToObl 3adMKCMpPOBaTb Ha Yalle, cnefs 3a Tem, 4Tobbl TpyOKa
6blna BbIPOBHEHA C PYYKOW 6OMbLLION YaLUn.

« Pacnonoxute Tonkatenb Haf NPUEMHUKOM KPbILWKM AA 6OMbLIO Yalin 1 CABMHbTE ero BHU3 A0
aHa.

+ YTo6bl CHATb KPBILIKY, YAEPXKMBaTe ee 3a NMPUEMHUK W CABMHbTE MPOTWB YacOBOW CTpenku. Kak
TOJSIbKO OHa OCBOGOAUTCA, MOAHUMUTE ee.

BHumaHue: pekomeHayemoe BpemMA MUCNOJIb30BaHNA 3aBUCUT OT I'IpI/IMEHﬂeMOVI Hacagkm u Tmna
NCNOJSIb30BaHUA:

MpuHapnexHocTn Tunbl ncnonbsosauna | Bpemsa CkopocTtb
ncnonb3oBaHUA
bonbuwoe ne3ssue ana M3menbyueHune (MAco) 1 MUHYyTa ,HIGH" (BblcOKasn)

n3mesibuyeHusi/3amelwBaHma | 3amelnBaHue (TecTto)
(6onbLan yawa)

Bbonbuwoe ne3ssue ana CmeLwrBaHue (coycbl 3 MUHYTbI ,HIGH" (BblcOKasn)
n3mesibyeHus/3amellnBadmsa | 1 np.)
(6onbluan valua)

Manoe nesBue gna M3menbyueHune (MAco) 30 cekyHf +HIGH" (BbicOKas)
n3mesibyeHusi/3amewBaHma | 3amelnBaHue (Tecto)
(manas vatwua)

Manoe nesBuve ana CmewwrBaHue (coycbl 3 MUHYTbI ,HIGH" (BbicOKas)
n3mesnbyeHus/3amellnBaHma | 1 np.)
(Manas vawa)

[nckn gna Hapesku Hapeska, usmenbueHvie | 3 MUHyTbI +HIGH"(BbIcOoKas)
(6osbLan vyawa)
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4. YNPABJIEHVE MALULUHON

KHonkun ynpaBnenus «High (Fast)» (Bbicokas ckopoctb - 6bicTpo) n «Low (Slow)» (Huskas
CKOPOCTb - MeAJIEHHO)

« Perynatopbl «HIGH» nnn «LOW» no3sonsioT malwmHe paboTaTb HEMPepbIBHO A0 Tex Mop, noka
npubop He OyfeT ocTaHOBNEH HaxkaTnem KHonku «OFF» (Bbikn) (ocTaHOBKa).

+ Cobepuite NprbOP COrNacHO NHCTPYKLMN.

« [lob6aBbTe MHrPeaneHTbl B YaLlly, Yepes NPUEeMHIK, NGO HampAMyto B Yally. YbeanTech, YTo yalua
yCTaHOBJIeHa NPaBUIIbHO.

+ Haxxmute kKHonky «HIGH» nnn «LOW». 3aropaeTca CuHWIA CBETOAMOA 1 3amnycKaeTca ABuraTenb.

« Haxxmute kKHonky «OFF», korga 3akoHumTe.

BHUMAHUE: KyxOHHbII KOMOaiH OCHalleH BCTPOEHHbIM MPefOXPaHUTENIbHBIM MeXaHV3MOM,
KOTOPbIN aBTOMATUYECKN OTKIIIOUNT BUraTesb NPW CHATUM KPbILWKKM ¢ paboyen Yawwm. Ecnu KHormka
«OFF» He 6blna HaxaTa, ABMraTeNib aBTOMaTMYeCKn BO30OHOBUT paboTy nocne yCTaHOBKN KPbILWIKM
paboyeir Yawm Ha MecTo. MPocTo HaxkMuTe KHOMKY «OFF», 4To6bl OCTaHOBUTbL ABUrATENb.

KHonka «Pulse» (umnynbc)

Perynatop «PULSE» 3anyckaeT KyXOHHbI KOMOaiH TONIbKO Ha BPEMS €ro Ha)aTtua 1 yaep»aHusa. 1a
byHKLMA no3BonaeT 6onee TOUHO KOHTPONMPOBATb NPOAOMKUTENILHOCTb 1 YacTOTy onepauuu. Ecnn
He yKa3aHO MHOe, BpemaA M1Crosib3oBaHnA ¢yHKUMN «PULSE» BOMXKHO cOCTaBRATb MPUMEPHO OfHY
CeKyHay.

Mocne Toro, Kak MaLuMHa cobpaHa CornacHo MHCTPYKLUW, UHTPpefneHTbl JobaBnieHbl B pabouyto yally
N KPbILKa Yalln yCTaHOBMIEHA Ha MeCTO, HaxkmmTe KHomnKy «PULSE» n noBToprTe HaxaTue CTONbKO
pas, CKonbKo Heobxoammo. Mpu akTUBaLMK peXkrMa 3aropaeTcsa CUHWUI CBETOANOAHbIN UHANKATOP
«Highv. Mocne 03HaKOMMEeHMA C KYXOHHbIM KOMOAiHOM Bbl Y3HaeTe, Kakune 3feMeHTbl yrpaBieHus
nyulle BCEro NoaxoAAT AnA Tex NPoAyKTOB, KOTOPbIE Bbl UCMONb3yeTe.

5. OYHKLUUU MALLUUHbDI

A. N3menbuyeHune

« Bbl MOXeTe 1Cnonb30BaTb MaLVHY A1A U3MeSIbYeHUs CaMblX Pa3HOOOPa3HbIX MPOAYKTOB, BK/lOYas
MSACO, pblOY, GPYKTbI, OBOLLU, CbIPbI Y1 OPEXU.

- YcTaHOBWTe BbIOpaHHYIO Yally U NoaxoasLlee fie3sre Ana n3menbyeHns/3ameliBaHu.

[nAa cbipblX VHIPeAWEHTOB: CHUMWTE KOXWULY, yAanuTe CeppueBUHY W/WanM KOCTOYKWM K afpa.
OnAa [OCTVXKEHWA Haunyywurx pesynbraToB ybeautecb, 4To [oOaBNEHHbIE KYCOUKM UMET Mo
BO3MOXKHOCTV OVHAKOBbIN pa3mep, TO eCTb KybuK 2,5 cm.

+ [lobaBbTe MHrPeAUeHTbl 1 HapeXbTe UX C NMomMowbio GyHKUuM «Pulse» B TeueHue 1 cekyHAbl
HecKonbKo pa3. [ins 6osee TOHKOIO M3MeNbYeHNA MOXKHO YaepKmBaTb KHOMKY «PULSE» HaxaTomn
unn Haxatb «HIGH» («6bicTpo») unm «LOW» («mepfieHHO»), YToObl KyXOHHbIN KombaiH paboTan
HenpepbIBHO.

MpoBepbTe UHIPEAVEeHTbl, UTOGbI MOMYUNTb >KENAaeMyld KOHCUCTEHLMIO, U NPU HEOGXOANMOCTM
oumcTuTe pabouyto yally.

- InAa 6ONbLUNHCTBA onepauvuh MN3MeNnb4yeHNA peKomMmeHayeTCA NCNOo/1b30BaTb BbICOKYH CKOPOCTb.

OCTOPOXHO! Hukorpa He mnbiTadiTeCb M3MeNnbyaTb WMHIPEAUEHTbI, KOTOPble C/MLLKOM TPYAHO
paspesaTb Jsie3BreM. ITO MOXKET MPUBECTU K MOBPEXAEHWIO IE3BUA UIIN KYXOHHOTO KoMbaiiHa.
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B. 3amewunBaHne/nepemelunBaHne

+ Bbl MOXKeTe NpUroToBUTb COYCbl, CMeCH A MNOrPYKeHNA UK 3anpaBKK, CMecu ANlA KeKCOoB, CMecun
AnA xneba, KOHANTEPCKME U3[ENNA N KPOLLKY.

+ YcTaHOBWMTE BbIOpaHHYo Yallly U NoaxoAsLLee fe3Bre ANA n3menbyeHnn/3ameliBaHuA.

- [lobaBbTe MHrpeaneHTbl B BblOpaHHYO yvally v ucnonb3yinte ¢pyHkumo «PULSE» nnmn ckopoctb
«LOW» (pekomeHayeTca AnA 6IMHOB U KEKCOB).

«MpoBepbTe MHrpeaneHTbl, YTOGbl MOYUUTb KEMAeMYI0 KOHCCTEHLMIO, U MPU HEOBXOAUMOCTY
ouncTuTe pabouyio yaly.

+ Bo Bpems paboTbl nprbopa MOXKHO f06aBAATb XKULKOCTY Yepes3 NPUEMHUK.

C. Mpuroroenexune niope/CmewinsaHmne

« YcTaHOBWTE BbIOPAHHYIO0 Yallly 1 MOAXOAALLee fie3BUe AN1A M3MeNbYeHA/3aMellnBaHNA.

* IHrpeaneHTbl HEOOXOAMMO Hape3aTb Ha KycOouKM no 2,5 cM. [Ana nonyyeHnsa ofgHOPOLHOro niope
NPeanoYTUTENbHO, YTOObI BCe KyCOUKM ObiNM OANHAKOBOTO pasmepa.

« CHavana ncnonb3ynte ¢yHKumio «Pulse» ana nM3menbuyeHus, 3aTeM MepekslounTe Ha CKOPOCTb
«HIGH» unn «LOW», noka vHrpeaneHTbl He GyayT NpeBpalleHbl B Mope Unu cMellaHbl. Mpu
Heo6XOAMMOCTM OUNCTUTE Pabouyto vallly.

Mpumeuanne. He ncnonb3yinte 31oT mMeToh AnA KaptodenbHoro niope. MNpu B36GMBaHMM Mope

MeTaIMYeCcKM fie3B1eM OHO NMPUOBPETET KIEEBYIO TEKCTYPY.

« i3menbunte TBEpAbIE MHIPEANEHTbI 4O COCTOAHMA NIOPE, 3aTeM MeANEeHHO J06aBNANTE XULKOCTY
yepes NpUemMHIK Nno Mepe HeEOO6XOLMMOCTW.

D. Hapeska, nusmenbuyeHue

« Vicnonb3yiite 4UCKM ANA Hape3Ky, YTOObl MONYUYNTb MAeanbHble TOMTUKU Pa3mepoM 2 MM Uiv 4 MM.
« YcTaHOBWTE BbIOPAHHDBIN [UCK ANA HAPEe3KM Ha BONbLUYIO Yallly, 3aTeM YCTAaHOBHTE KPbILLKY.

+ BkntounTe yctpoicteo Ha ckopocTb «HIGH».

- YbepuTtechb, 4TO TONKaTeNb CHAT, 3aTeM MOMECTUTE UHIPEAMEHTbl B MPUeMHUK. [na naeanbHoro

pe3synbTaTta BCeraa pasmellanTte UHrpegueHTbl B TpyOke paBHOMEPHO. VIHrpeaneHTbl Heo6xoaMMOo
TLATeNbHO NepemeLLaTh, HO He CILLIKOM MI0THO, MHaye OHW 3abN0KNpPYIOT TONKaTeNb.

+ C nomoLbto ToNKaTena MeasieHHo HafaBnvBanTe Ha NHrpeaneHTbl, NOKa OHU He CONPUKOCHYTCA C
ANCKOM U He 6yﬂyT Hape3aHbl.

MpumeuaHue. MonoxeHre MHIPeANEHTOB B TpYOKe GyaeT onpenensaTb pasmep U Gopmy IOMTIKOB.
Hanpumep, ecny BCTaBUTb LENYl0 MOPKOBb B BEPTUKANIbHOM MOJNIOXKEHWM, MONyYaTCA Kpyrible
NOMTUKM. YTo6bI BbIGPATL APYror pasmep 1 GopmMy NTOMTUKOB, U3MEHUTE MONOXKEHVE MHIPELNEHTOB
B MPUEMHMKe.

Tun/TekcTypa NpopyKTa byneT onpefenaTb HeobxoanMoe Aasnexue. MprMeHnTe nerkoe faBneHne
ONA MATKMX VHTPeAVEHTOB, CpeaHee AaBneHne Ans CpeaHnx UHIPeaneHToB 1 CUbHOE faBrieHne
Ana 6onee TBEPAbIX UHTPeANeHTOB. [laBeHre JOMKHO OblTb PaBHOMEPHbIM.

OCTOPOHO! Hukorga He BCcTaBnAnTe nanblbl B NPUEMHWK; BCerga UCMnosb3yinTe npuiaraembiii
TonKatenb. ECnu UHrpeameHTbl 3aCTPANK, BbIKMOUNTE NPUOOP, BbIHBTE LWHYP NUTAHWA U N3BNEKNTE
KOMMOHEHTbI. HUKoraa He nbiTaliTeCb YAANUTb MHIPEANEHTbI, KOTAa ANCK HAXOAWTCA B ABVKEHWUN.
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E. UsmenbueHune Ha Tepke

+ /icnonb3ynTte Tepku Ana nosyyeHna Menknx Unm CPefHNX HaTepTbIX MHIPeANEeHTOB.
« YcTaHOBWTE BbI6GPAHHYI0 TEPKY Ha 6OJbLLYIO Yally, 3aTeM YCTaHOBUTE KPbILLKY.
« BkntounTte ycTponcTBo Ha ckopocTb «HIGH».

«Y6epntech, uTo TOJKATENb CHAT, 3aTeM MOMECTUTE UHTPEAVNEHTbl B MPUEMHVK. [ns naeanbHoro
pesynbTaTa Bceraa pasmelyanTe MHrpeAneHTbl B TpybKe paBHOMepHO. VIHrpegneHTbl Heo6XxoanmMo
TWATE/IbHO NepemMeLLaTh, HO He CIVLIKOM MJIOTHO, HAaYe OHU 3a6JI0KMPYIOT TOJIKaTeslb.

« C nomouyblo TonKaTena MeJJIeHHO HaJlaBNMBalTe Ha MHIPeANEHTbI, MOKa OHU He COMPUKOCHYTCA C
AMUCKOM 1 He 6yflyT HaTepTbl/CMeLLaHbI.

Tun/TekcTypa npopyKTa bygeT onpefenaTb HeobxoanMoe aasnexue. MprMeHnTe nerkoe faBneHne
ANIA MATKVX MHIPEeOVNEHTOB, CpefHee AaB/eHne AnA CPeAHUX VHTPEANEHTOB 1 CUNIbHOE AaBneHne
ana 6onee TBEPAbIX UHrPeAVeHTOB. [laBeHrie JOMKHO OblTb PaBHOMEPHbIM.

OCTOPOHO! Hukorga He BcTaBnAnTe nanblbl B NPUEMHUK; BCerga UCMosb3yiiTe npuiaraembiii
TonKatenb. ECnu MHrpeameHTbl 3aCTPANK, BbIKOUNTE NPUOOP, BbIHBTE LWHYP NUTAHWA U U3BNEKNTE
KOMMOHEHTbI. HUKoraa He nbiTaiiTeCb YAANUTb MHIPEANEHTbI, KOTAa ANCK HAXOAWTCA B ABVKEHWUN.

5. OMUCTKA N ObCJTY KUBAHUE

« Ecnui Bbl He Nonb3yeTechb YCTPONCTBOM, OCTaBbTE KyXOHHbIN KOMOalH OTKNIOYEHHBIM OT MCTOUYHMKA
nuTaHua.

. XpaHI/ITe Ne3BuA N ANCKN B HeQOCTYNHOM AnA neten mecTe.

- Bce geTanu nprcnocobneHbl AnA NoCyAOMOEYHON MaLUWHbI, KpOMe OCHOBaHWsA. Mbl pekomeHayem
MbITb X Ha BEpXHEM MoAL0He NOCYA0MOEYHOW MaLLUUHbI. /13-3a BbICOKOV TeMnepaTypbl BOAbI MOKa
Ha BHYTPEHHEM MOAA0HE MOXET CO BPEMEHEM MPUBECTY K MOBPEXAEHNIO PabOoUMX Yalll, KPbILIKY 1
npuvHagnexxHocTel. MepeBepHKTe paboume YaLlm 1 TosKaTesb, YTOObI C HUX CTEKMA BOAA.

Mbl peKomeHAyeM Bam MPOABAATb MaKCMManbHY0 OCTOPOXHOCTb NPY 3arpy3Ke 1 Bbirpy3Ke ne3Buii
1 AVCKOB B MNOCYAOMOEUYHON MaLUVHe.

npwmeqauwe. M3-3a OKpaCckn  UHrpeaneHToB pe3nHoBOe  YMJIOTHEHWE CO BpeEMEHeEM
o6ecu,Beq|/|BaeTcs|, 3TO HOpPMaJibHOe ABNeHue. Mbi pekomeHayeM CHUMaTb, ouunlaTb N CTaBUTb Ha
MeCTO pe3nHOBOE YyN/NOTHEHWE Ha Manow pa6oqel7| Yalle nocne Kaxaoro ncnosb3oBaHUA.

+ YT06bI YNPOCTHTL OUYMCTKY, BBIMOMTE YallM, KPbILIKY Yaluu, TOfIKaTeNlb 1 Ne3BUA WK SUCK Cpasy
nocsie UCNosib30BaHKA, YTOObI U36exaTb 3acbIxaHVA UHrpeAneHTOB. ECnn MHrpeaneHTbl 3acTpAnm B
TOJIKaTene, N3BNeKnTe KX, NOACTABUB MOZ NPOTOUHYIO BOAY, UM UCTIONb3YITE LWETKY A8 Oy TbINOK.

« Mbl pekomeHayeM MPOosiBNATb MAKCMMAsIbHYI0 OCTOPOXKHOCTb, €C/IN Bbl MOETE J1Ie3BMe WM ANCK
pykamu. Mpu paboTe € HUMK JePXKUTE KX 33 NNACTUKOBbIE CTEPXKHW. He ocTaBnAiiTe NX B MbIIbHOW
BOAE, i€ OHY MOTYT UCUYE3HYTb 13 NOJIA 3peHus. [INs OUMCTKU METa/NIMYECKOro NIe3BUs 3anosHniTe
pabouyto vally MbifbHOM BOAOW, yAepKMBaiTe fe3Bre 3a MNacTUKOBbIA CTEPXKeHb W BbICTPO
repemeLLainTe ero BBEpX 1 BH3 Mo LeHTPaibHOMY BaJly yaLiu.

+ Yawum nsrotoBneHbl 13 nnactrka SAN. Vix Henb3a cTaBUTb B MWKPOBOJIHOBYIO NeYb.

« He ncnonb3yite abpasveHble YnCTALME CPEACTBA ANA OUMCTKY OCHOBaHMA. [pOCTO NpoTpurTe ero
BJIQXKHOW TPAMKOW 1 MOSIHOCTbIO BbicywmTe. EC/IM Bbl MCNONb3yeTe uncTALee CPefCcTBoO, BbineTe
€ro Ha TKaHb, a He Ha OCHOBaHMe.

+ EcnnHoxkrocTaBnAtoTcnefblHa Balle paboyei NoBePXHOCTW, 06 pbi3raiTe UX NATHOBLIBOAUTENEM,
a 3aTeM NPOTPUTE BNAXKHOWN ryOKo.

«Ecnu cnefbl He ucyesnu, MOBTOpPUTE MpoUedypy W MNPOTPWUTE YYacTOK BAAXKHOW Try6GKon u
Heabpa3nBHbIM YACTALLVM CPEACTBOM.
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BAKHAA UHOOPMALUA: Hukorga He ocTaBnante nessue wAM AUCK Ha Bany ABwratena ans
XpaHeHua. He cnepyeT ycTaHaBNMBaTh NI€3BUA U JUCKM Ha Basl, €C/IN KyXOHHbI KOMOaiH He byaet
MCMNOJb30BaThCA.

TEXHUYECKOE OBCNTYKUBAHME: Jlioban apyrasa onepawms TeXHNYECKOro 00CyXMBaHNA AOMKHA
BbINOHATHCA YMONHOMOYEHHbBIM CEPBUCHBIM areHTOM.

6. MOUNCK U YCTPAHEHUE HEMCNPABHOCTEN

B: KoHeuHbI pe3ynbraT ABNAETCA HepaBHOMEPHbIM.

O: Mepepn 06pabOTKON NHIPEANEHTbI AOMKHBI ObITb Hape3aHbl Ha Kycouku no 2,5 cm. O: MpurotoBbTe
MeHbLUee KOIMYeCTBO B KaXKAOM Cllyyae, 4Tobbl n36exaTb neperpysku.

B: JlomTukn HepoBHbIe WIN CKOLWEeHHble.

O: MonoxuTte B NMPUEeMHUK 06blYHbIE nopesaHHble KyCOYKM NpOoayKTOB, J'II/IL[EBOI;I CTOpOHOI‘/'I BHU3.
I'lp|/|n0>K|/|Te NOCTOAHHOE faB/ieHne K ToNnKaTesto.

B: MHrpeAVIeHTbI BbIXO4AT U3 NpyeMHNKa.

O: ina poctmxeHuna Hanny4dwmnx pesynbratoB NMPUEMHUK LOJIKEH 6bITb 3aMONHEeH MOMHOCTbIO W
[PaBHOMEPHO. MHFpE,U,I/IeHTbI OOJI>KHbI ObITb TwaTe/bHO nepemellaHbl, HO He CJINWKOM MNOTHO,
NHa4ye OHK 3861'IOKVIpyIOT TONKaTeNb.

B: HekoTtopas yacTb NpoAYyKTOB OCTaeTcA Ha ANCKe.

O: Hebonblue Kycoukum MOFyT OCTaBaTbCA, 3TO HOPMasibHO. PaspexbTe OCTaBLIMECA KYCOYKM
BPYYHYI0 1 fo6aBbTe NX B 06paboTaHHble MHTPEANEHTbI.

B: iBuraTtenb He 3anycKaeTtcs.

O: OyHKUMA 6e3onacHOCTU NpeaoTBpaLLaeT 3anyck ABUraTens, eciv KyXOHHbI KombaiH cobpaH
HenpaBwibHO. Ybeautecb, YTo yala(M) U KpbIWKa Yally NpaBuibHO 3adpuKCMpoBaHbl. Ecnn
[BUraTesib BCe ELLe He 3aMnyCKaeTcs, NPOBepbTe WHYP NUTAHUA 1 PO3ETKY.

B: KyXoHHbIIN KOMGaliH OTKJI0YaeTCcs BO Bpemsa paboTbl.

O: Bo3moXKHO, oTolwsa KpblwKa. Y6eamTecb, YTO OHa pacrnosioxeHa npaBusibHo. OYHKUMA 3aLuTbl
[BuraTena npefaoTBpaLlaeT ero neperpes npu ypeamepHom ycunum. Haxkmute kHonky «OFF» n
nogoxgute ot 20 Ao 30 MUHYT, YTOObI KYXOHHbIV KOMOalH OCTbIJ, @ 3aTeM CHOBa BKJtoUMTe.

B: fl He MOry 3aKpPbITb KPbILIKY YaLin

O:Y6eanTechb, YTO Pe3nHOBOE YMIIOTHEHNE OTPEryNMPOBaHO MO BCEN MOBEPXHOCTU Manon valuu,
npoBepbTe, YTO KPOMKA JNeHTbl MOKPbIBaeT BCIO OKPY)KHOCTb YallM WM He MOAHMMaeTca/He
60MTaeTCA HN B OJHOW TOYUKeE.

B: MoTop 3ameanseTca Bo Bpems paGoTbl.

O:3T0 HOpManbHO, TaK Kak bonee TaAXKenble Harpysky, Takue Kak Hapeska/Tepka cblpa, MOryT
notpeboBaTb OT [ABWraTenia MOBbILEHHON MOWHOCTUA. [POCTO nepemecTUTe WHrpefMeHTbl B
NPVEMHUK 1 MONpobyiiTe CHOBaA.
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O:B NPOTUBHOM CJly4ae, BO3MOXHO, 6bina npesBbilleHa MaKCmanbHaAa 3arpy3ovHas CMOCOGHOCTb.
BbiTawmte yactb WHIFpeaneHToB U I'IpO,ElOJ'l)KaVITe.

B: Bo Bpems pa60oTbl KyXOHHbI KOM6ailH BUGpupyeT/ABMKETCA NO pabouell NOBEPXHOCTU.

O: 370 HOpManbHO, TaK Kak bGonee TaXenble HAarpysku (Hampumep, Hape3Ka/u3menbyeHne Cbipa)
MOryT NoTpe6oBaTh OT ABMIaTESs MOBbILLEHHOM MOLLHOCTU.

O: Y6epunTech, UTo pe3rHOBbIe HOXKU MoJ, YCTPOCTBOM YMCTble 1 cyxue. [IpoBepbTe Takxke, UTo He
6blna NpeBbilleHa MaKCUMarbHas 3arpy304Has CnocobHOCTb.

B: MnaKocTb BbiTeKaeT 13 ManeHbKOI YaLim B 6onbluyto.
O: Y6enutechb, YTO pe3MHOBOE YMNOTHEHME NPABUIIbHO OTPErYNMPOBAHO Ha MaIEHbKO Yalue.

O: Y6egutecb, 4To He 6bla MPeBbIEHA MaKCMManbHAA OTMETKA 3amofIHEHUA XUAKOCTblo. Ecnn
YPOBEHb >KUAKOCTU Bbllle MaKCUMASIbHOW JIMHUM 3arofIHEHWs, BO3MOXHO, UTO »KMAKOCTb
NPOTEKaeT Yepes LeHTPasbHbIN Basl.
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7. PELENTDI

BoT HeckonbKo peLenToBs, KOTOpble NOMOryT BaM nonyylie y3Hatb Easy Prep Pro. VwwmTe ngen ana
BAOXHOBEHVA 1 HOBble peLenTbl Ha HalleM canTe www.cuisinart.eu

MAMOHE3 C JUKUM YECHOKOM

2 AVYHDIX KenTka

1 yarHaA NOXKa AUPKOHCKOWM ropumLbl
CoK NIMMoHa

150 Mn 0NIMBKOBOrO Macna

150 mn apaxmcoBoro macna

30 r INCTbeB ANKOrO YeCHOKa (pybneHble)
2-3 CTONOBbIE NOXKN BOAbI

Mopckas conb 1 YepHbIv nepeL,

« YcTaHoBUTE Masnyto Hally c nespmem ona I/I3MeJ1bl-IeHI/Iﬂ/I'IepeMELIJI/IBaHVIFI.

« lobaBbTe ANYHbIE KENTKMU, AVPKOHCKYIO ropuuly W JIMMOHHBIA COK U Crierka nepemeluaiTte ¢
nomoLbto GyHKUuy «PULSE».

- YcTaHOBMB KOMOGalH Ha HU3KYI0 CKOPOCTb, MNOCTEMEHHO 3anMBanTe macsio. HauHute oueHb
MeneHHo, 4yTOODI nonyynTb SMynbCuio.

« [lo6aBbTe NNCTbA AMKOFO YECHOKA, HEMHOIO CONM 1 NepLa 1 NPOAOSIKANTE NepeMeLLrBaTh.
- Tenepb fo6aBbTe BOAyY, UTOObI NPUAATL MaloHe3y KOHCUCTEHLMIO Coyca.

« BbinenTte 310 B repmeTnYECKN 3aKPbITbIi KOHTEVHEP 1 AEPXKNTE B XONOAWbHMKE.

COBETbI N MPUEMbI: JnKkui YeCHOK MOXHO NIerKO HalT! BECHOW B »KMBbIX M3rOPOAAX; ecsiv Bbl
HMYero He HanaeTe, 3amMeHnTe ero 2 N3menbyeHHbIMU 3y6UmKamy YeCHOKa.
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TECTO ANA MULILbI
MO3BOSIAET CAENATb MPUMEPHO 2 MAJIBIE OCHOBbI N9 MALILbI

125 r Mykn Ana Bbineykn

100 r NWeHNYHOW MyKK

1 4. ppoxKelt 6bICTPOro AencTBxA

1 vaHasa noxkKa conun

Y2 YallHOW NTOXKKM CaxapHOW nyapbl

1 cTonoBsas NoXKKa ONIMBKOBOro Macna

140 mn ropayven Bogbl

« 3akpenuTe 60sblUOE Ne3BUe AA U3MENbYEHNA/CMELLVBaHKA B 6OMbLIOI YaLle.

+ [lobaBbTe MYKY, OPOX>KW, COMb U caxap, 3aTeM repemellanTe B TeYeHVE HEeCKONbKUX CeKyHA,
ncnonb3ya GpyHkumto «<PULSE».

« BoiTawmte Tonkatenb u, Haxnumas KHonky «PULSE», meaneHHO Hanente onvMBKOBOE Macsio U BOAY
B NPUEMHUK.

- Korga Tecto HauyHeT OTAENATbCA OT Yalln, HaxmuTe KHonky «LOW» n npopomxainite mecuTb B
TeyeHune 10-20 cekyHp.

+ OcTaHOBUTe KOMOalH 1 MPOBepbTe TeCTOo, YTOObI Y6eAUTbHCA, UTO OHO NPaBMIbHO 3amellaHo. Ecin
OHO KaXKeTcsl TBEpAbIM, KOMKOBATbIM Ui UMEET HEOAHOPOAHOCTM, MPOAOIKANTE NepemMeLnBaTh
[0 TexX Nnop, Nnoka He NonyunTe OLHOPOAHYIO N MAACTUYHYIO Maccy. BybTe OCTOPOXHbI, UTOGbI He
nepemecuTb TecTo. He 6eCNOKOTECh, €C/IM OHO Cerka JIMMHET K PyKaMm.

+ HacbinbTe Ha pabouyto NOBEPXHOCTb HEGOMbLLIOE KONMYECTBO MYKN.

- MonoxwuTe Tecto Ha pabouyio MOBEPXHOCTb M aKKypaTHO CHOpMUpPYITE M3 Hero Lap, uTobbl
MoNyUNTb ragKoe 1 NIacTUYHOE TECTo.

- MomecTnTe €ro B 60bLUON NNACTUKOBBIN NAKET UK B 3aKpbITY0 MUCKY U panTe emMy NoAHATbCA B
TENJIOM MecCTe B TeEYEHME NMPUMEPHO MNOJTyTOpa 4acoB, MOKa OHO He YABOUTCA B obbeme.

-Mepepn Tem, Kak packaTaTb TeCTO, HacbIMbTe Ha PYKM HeMHoro myku. CaenaiiTe 2 wapuka Tecta
1 packaTanTe UX CKasKkoW, 4Tobbl MpuaaTb UM pa3mep Balero KamHa gna nuuyubl. He 6ontecb
[06aBVTb HEMHOTO MyKM, YTOObI TECTO HE MPUAMMANO0 K paboyeil MOBePXHOCTY UM CKaskKe.

« [NonoxwTe TeCTO Ha KameHb 1 npuXxmMnTe Kpan.

« HanonHnte nuuuy NpefnoyTUTENbHBIMA HAauYMHKaMK 1 3anekaiTe B AyXOBKe, NpefBapuTenbHO
HarpeToii fo 220 °C/425 °F/razoBoii meTKku 7 (nprmepHo 10-15 MUHYT).

165



AnpPor n3 noMmmMaoPoOB YEPPU C MACJTIMHAMU U NECTO U3 BA3SUIINKA

MuKaHTHBLIN Nnpor

100 r 6enoit MmyKu

125 r cnimBoyHOro macna (HapesaHHoro Kybrkamu)
10 r caxapHon nyapsl

2rconn

1 ANYHBIN XKeNTOK

35 mn Bogbl

TomatHbIl coyc
250 r MAKOTN NOMUAOPOB
2 anua

80 r napmesaHa

KapamenusupoBaHHbIii NyK
2 KPaCHbIX JIYKOBULibl

50 r cAMBOYHOrO Macna

FapHup

100 r cbipa deTa, BblAepKaHHOrO B fy60oBOI 60uke
500 r cmeLaHHbIX NOMUAOPOB Yeppu

80 r TaneHaga

YKpalwieHve

50 r cbipa peTa, Bblgep»KaHHOTO B Iy60BOI 6oUKe
20 r TaneHaga

20 r 3en1eHOro necTo

20 r KpacHOro necto

5 KyHXyTa, 6a3unnuk, Kpecc-canat

MuKaHTHbIA nupor

« YcTaHOBUTE 6OJ'IbUJyIO Yauwy c 60/bLUMM Ne3BNEM anAa n3MenbyeHnA/CMeLlnBaHmA.

- [lo6aBbTe B ually MyKy, Hape3aHHOe KybuKamu Macso, caxap ¥ COfib, 3aTem nepemeluaiite
Ha BbICOKOW CKOPOCTU, MOKa BCe WHrpegueHTbl He 06pasyloT MenKuii MopOoLOK 6e3 KOMKOB

(NPWBAN3NTENBHO 3 MUHYTbI, B 3aBUCKMOCTY OT TEMMepaTypbl Macsa).

« CMeLLanTe BOAY M XKeNTOK B KPY»KKe.

+3atem Ha ckopocTn «LOW» mepneHHO HanvBanTe XWMAKYl cmecb B OyHKep. [MpogomxanTte

TWATeNbHO NepemMeLLrBaTb BCE MHIPEANEHTbI (MPUMepHO 1 MUHYTa).

» HakpowiTte TecTo nuLieBoi NAEHKON N NOCTaBbTe B XONOAWNbHUK Ha 1 yac. 6. Cnerka nocbinbTte
pabouylo NOBEPXHOCTb HEOOMbLUUM KONMYECTBOM MYKWM W packaTanTe TecTo, 4yTobbl MonyynTb

OCHOBY TOMNLMHON 3 MM.

« MomecTunTe TecTo B bopMmy Ans npora pasmepom 4 x 20 cm. MpefoTBpaTnTe paspbiB TeCTa, NpUKas

€ero nanbLamu K BepxHemy Kpato biofa.
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+ lMNocTaBbTe B X0NOANNBHUK Ha 20 MUHYT.

+ PasorpenTte gyxoBKy fo 180 °C/oTmeTKa ra3oBow nautbl 4.

« MonoxwuTe Ha TeCTo NNCT Bymaru [N1A BbiNeuky 1 HanosHKTe 60Ao0 Cyxvmm 606amu (Takxe MOXHO
MCNonb30BaTb CyXOW PUC, CYXYIo YeUeBNLY UM KepammuecKyto Gacosib AnA BbiNeyKm).

- MpenBapuTeNbHO NPUIrOTOBLTE TECTO B AYXOBKE NMPUMEPHO 20 MMUHYT, MOKa OHO He CTaHeT cilerka
30/10TUCTBIM. (He fonycKkaiTe nepecbixaHus TeCTa, MOCKOJbKY €ro Hy»HO GyAeT CHOBa MOMECTUTb
B IYXOBKY).

- Ynanute 606bl/prc/yeyeBuLy nnm Kepammyeckyio Gpaconb AnsA BbIMEUKM.

TomaTHbI coyc

« 3aKpenuTe OUCK ANA CpefHero U3menbyeHuA/HaTpaHna B 6ONbLUION Yalle 1 N3MeNbunTe Cbip Ha
BbICOKOW CKOPOCTW.

+ CH/MWTE BUCK N YCTAHOBUTE HEBGOJbLLYIO Yallly C HOXXOM ANA U3MeNbyYeHUA/nepemMeLlBaHuA.

- BbineiiTe BCe MHrpeaneHTbl B HEGOSbLLYIO MUCKY 1 MepeMeLlainTe B TeYeHne 1 MUHYTbI Ha HU3KOM
CKOpPOCTW.

KapamenusunpoBaHHbI nyK

+ 3aKkpenuTe ANCK [ANA TOHKOTO M3MesNibyeHVA B GOMbLUIOW Yalle U U3MenbynTe JIyK Ha BbICOKOM
CKOpoCTU.

+ PacTonute cnmBoYHoe Macsio Ha CKOBOPOAe, AobaBbTe NyK M NMOMeLLMBaiTe Ha CPeAHEM OrHe 10
30/10TUCTOrO LiBeTa.

FapHup

MpokonuTte KaxkAbl NOMUAOP YeppPU OCTPbIM HOMKOM.

BbnaHwwnpynte nomnaopsbl B Kunawen soge B TedeHre 10 cekyHf, 3aTeM Norpysute ux B neasaHyto
BOfY, UTOObI OXNA[MNTD.

OunCTUTE NOMUAOPDI M MONOXKUTE X Ha NPOTUBEHb, MOKPbITbIV Bymarol AN Bbineykun. [0ToBbTe
1X B AyXOBKe, NpeABapuTenbHo HarpeTon fo 100 °C, B TeYeHre nosyTopa YacoB (UK NoKa OHW He
yMeHbLUaTCA BABOE).

3a 310 BpeMA pa3noxute TaneHagy rno oCHoOBe TecTa.

Hakpoiite KapamennsnpoBaHHbIM JIyKOM, N3MebYeHHON $eTol 1 TOMaTHON CMeChblo A0 TeX Mop,
roka He 6yfeT 3aKpbITo 2/3 OCHOBbI MUpPOra.

[oToBbTE B AyXOBKe, NpeaBapuTenbHO Harpeton Ao 160 °C/oTMeTKa ra3oBow nanTbl 3, B TeyeHune 30
MUHYT, NOKa CMeCb He 3aTBepaeeT.

YKpacbTe noMugopam Yeppu 1 fobaBbTe OIMBKOBOE MACJIO C MOMOLLbIO KNCTH.

YKpalwieHve
+ C nomoLLbio MeLlKa ANA rasypu HaHecuTe HeboMbLIOoe KONNYECTBO TarneHaabl, 3e/1eHOro NecTo u
KpacHOro necTo Ha Nupor.

+ CHoBa f06aBbTe HEMHOTO PACKPOLLEHHON deTbI.

« YKpacbTe nucTbAMM 6asnnmka.
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KYPUHbI CAJIAT C KYHXXYTOM

3anpaBKa C KyH>KyTom

5 CTOJMIOBbIX JIOXEK OJIMBKOBOro Macsna

2 CTOMNOBbIE JIOXKM TEMHOTO KYH>KYTHOrO Macsia
Cok ofiIHOro nanma

1 cTONOBAsA NOXKKA XKNAKOro meaa

1 YaliHas NoXKa TaMapu

Canar

2 KypviHble rpyfKuM (MPUroToBIEHHbIE U HAPEe3aHHbIE)

2 HebonbLoro orypua (100 1)

1 canar Little Gem (pa3pe3aTb nononam) 1 1 BUNOK NEKNHCKON KanycTbl (pa3pe3aTb noronam)
3 nykoBwLbl NNyKa-6aTyHa

50 r opexoB Kelbio

2 CTONOBbIE NOXKM CEMAH NOACOSIHEYHMKA

fopCTb Hape3aHHOro KopraHapa

+ YCTaHOBWTE Manyto vally ¢ MasibimM le3Brem Ansa nsmenbuyeHmna/nepemMellnBanHma.
+ Haxmute kHomnKy «PULSE», uTo6bl KpynHO Hape3aTb opexu Kelwblo. Korga 3akoHunTe, BbiTawmute
opexu 1 OTNIOXKMNTE B CTOPOHY.

+ [InA 3anpaBKu BbinenTe BCe ee KOMMNOHEHTbI B MaNIEHbKY!0 Yallly U CMeLlainTe Ha BbICOKOM CKOPOCTH.
OTnoxwmTe Ha NOTOM.

+ O6pbi3raiiTe KypuHble rPyAKN OQHOW WAWM ABYMA YaiHbIMK JIOXKKaMW 3amnpaBKy W roTOBbTe UX
B CKOBOPOZE ANA rPUNIs B TEUEHME 5 MUHYT C KaXKJOW CTOPOHbI UM MOKa OHU He ByAyT XOpOoLuo
NPUroTOBEHDI.

« [NlomecTnTe ANCK ANA N3MeNbYeHNA B 60}1bLIJyI0 valwly n HapexbTe orypedu, canat, NEKMHCKYI0 KanycTty
V1 3eN1eHblIn JIyK Ha HU3KOM CKopocTn.

« Bbinoxute namenbyeHHble WHIrpeaneHTbl ANnA canata B callaTHUUY 1N cMelanTe ¢ opexamm Kelblo,
ceMmeHaMmn noAconHeYHKa 1 KopraHgpom.

+ CMelLanTe TOMTUKM KypuLibl C CanaToM.
+ Mobpbi3ranTe KyHXXyTHOW 3anpaBKol AJA 3aBepLUEeHN .
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NNPOI N3 PEBEHA U ABJTIOK
HA 4 NOPLUNK

400 r peBeHA (OUYMLLEHHBIN)
2 Abnoka (ounLleHHble 1 6e3 cepaLeBHbI)
Cok anenbcrHa

75 r KOPNYHEBOrO caxapa

Mupor

100 r pa3mAryeHHoOro macna
100 r KopnyHeBOro caxapa
150 r MyKn 13 LLleNbHOro 3epHa
100 r oBCAHBIX XJ10MbeB

5 cemAH NoACONHeYHMKa

+ Pasorpente gyxoBKy go 200 °C/400 °F/oTmeTKa ra3oBou namnTbl 6.

« omectute ONCK ONnA cpefgHero nsmesibueHnA B 60ﬂbLIJyIO MUCKY U N3MeNbYNTE NaJIOYKN PeEBEHA U
A6/10KO Ha HI3KOM CKOpPOCTN.

+ BbInoxute Kycouku B pyryto MUCKY 1 CMeLLaiTe C anenbCHOBbIM COKOM M CaXapOoM.
« BbinenTe cmecb B NPOTMBEHD.

+ YcTaHOBUTE Manyto yally C fie3Buem And n3MenbyeHna/CmeLlnBaHus.

- [lobaBbTe Macro, caxap, MyKy 1 OBCSAHbIE X/0mMbsA.

+ CmewanTe, Haxmmaa KHomnky «PULSE», moka Macno MONHOCTbIO He CMeLaeTca € CyXummn
VHrpeaneHTamu. Y BaC fOSIKHA MNOTYUYNTbCA XOPOLLasA paccbinyaTtas TeKCTypa, He CIIMLLKOM MesKas.

+ [lobaBbTe ceMeHa NOACONTHEYHMKA U HAaXXMUTE OAIVH Pa3 Ha KHOMKY «Pulse», uTobbl NepemeLuatb.
+ PacnpepenuTe 3Ty cMecb No peBeHio 1 A6/10KaM.

- foToBbTe B NpeABapuTENIbHO PA3OrpeToN [yXOBKe B TeueHue 45 MUHYT WAU B0 TeX Nop, rnoka
KpOLLKa He CTaHeT 30/10TUCTON, @ CMeCb GpPYKTOB He ByeT NpUroToseHa.

- [ogaBanTe CO CMETaHOW MM LAPVIKOM MOPOXKEHOTO.
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CUISINART

99 avenue Aristide Briand

Cuisinart

( www.cuisinarteu )

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal
garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional /

Gwarancja miedzynarodowa / MexxayHapoaHas rapaHTus

FRANCAIS : CUISINART vous garantit une mise en relation facilitée
avec ses services consommateurs de tous les pays. Pour connaitre

@ 92120 MONTROUGE - FRANCE

les coordonnées de votre service consommateur, composez le :
ENGLISH : CUISINART guarantees easier contact with its customer France DNOVERT 0080020112014

services in every country. For details of the customer services in

your area, call: Belgique, Belgié, GREEN _
DEUTSCH : CUISINART gewdhrleistet Ihnen eine unkomplizierte Belgien o b=y 00 800 5000 6000

Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Landern.
Um die Adresse lhres Kundendienstes zu erfahren, wahlen Sie: Nederland (

+31(79) 363 4242

\_/

NEDERLANDS : CUISINART garandeert u een eenvoudig contact
met de klantenservice in alle landen. Om telefonisch contact

met de klantenservice te verkrijgen, raadpleegt u het volgende Deutschland o GNE!\EBEEIIR\J 00800 5000 6000

nummer:
ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto Italia o (<1533 00 800 5000 6000
con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i NUMBER
dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero: ~
ESPANOL : CUISINART le facilita la comunicacion con los servicios Espafa a %E&EE,'N
de atencion al cliente de todos los paises. Para conocer los datos
de su servicio de atencion al cliente, marque el: GREEN
PORTUGUES : A CUISINART facilita 0 acesso aos seus servicos de Portugal o v 00 800 5000 6000
apoio ao consumidor em todos os paises. Para entrar em contacto
com o seu servico de apoio ao consumidor, marque o nimero:
POLSKI : Firma CUISINART zapewnia Panistwu tatwy kontakt Polska o GNEAEBEERN
ze swoim dziatem obstugi klientéw we wszystkich krajach. Aby
uzyskac¢ dane kontaktowe dziatu obstugi klientéw w Panstwa
kraju, nalezy wybra¢ numer: Poccus ( +74957297613 )
PYCCKWW: CUISINART rapaHTupyeT Hannume CepBUCHbIX
LeHTpoB B ntoboin cTpaHe. Mpu npuobpeteHun nspennii
fomalwHero npumeHeHnua Toprosont mapku CUISINART
Ha TeppuTtopumn Poccuiickon QOepepaunmn, nubopmaymsa
no GAMXalWWM CEepPBUCHBIM LieHTPaM M MUX appecam
npeAoCTaBAETCA Mo TenepoHy:
Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein
| Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura - Tique de caja
Factura - taldao de caixa / Faktura - Paragon / KeutaHuma - KaccoBbili 4ek

Acheteur / Purchaser / Kaufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / Mokynatenb

« Merci de conserver cette carte de garantie avec loriginal de votre preuve d'achat.

« Please keep this warranty card with your original proof of purchase.

« Bitte bewahren Sie diese Garantiekarte zusammen mit dem Original lhres Kaufbelegs auf.

« Bewaar deze garantiekaart goed, samen met uw originele aankoopbewijs

« Conservare il presente attestato di garanzia con l'originale della /)rova dacquisto.

« Debe conservar este certificado de garantia junto con el original de su prueba de compra.

« Conserve este certificado de garantia com o original do comprovativo de compra.

« Prosze zachowac te karte gwarancyjnq z oryginatem dowodu zakupu.

«[loxanyticma, coxpanaime 0aHHbIU 2apaHMuUiHeIl MA0H 8Mecme ¢ OpuUHANAmMu 00KyMeHMo8, Nodmeepxadarousux Bawiy nokynky.

Hot Line: 00 800 5000 6000
HYPERLINK mailto:
cuisinart_international@conair.com
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FRANCAIS : GARANTIE uniquement d'application en France + DOM/COM

(Martiniq éuni yane, deloup , Saint-Pierre-et-

Miquelon, Saint-Barthélemy), Nouvelle Calédonie, Polynésie Francaise,

Wallis-et-Futuna

5ans de garantie a compter de la date d'achat sur présentation d'une preuve

d'achat.

- Un échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent)

du produit sera effectué pendant cette période (ticket de caisse ou facture).

La garantie couvre tout défaut de fabrication ou vice de matiére mais

s'applique sous certaines conditions. En particulier :

- L'appareil doit avoir été utilisé exclusivement et conformément a sa
destination, telle quiindiquée dans la notice d'utilisation et pour un usage
non professionnel.

- La garantie exclut les détériorations résultant d'une mauvaise utilisation,
d'une chute, de démontage, réparation ou modification effectués par des
personnes non autorisées par Cuisinart, d'une négligence, d'une utilisation
a une tension électrique non appropriée ou avec des accessoires ou
consommables non adaptés.

- Les accessoires et consommables ne sont pas pris en charge dans le cadre de
cette garantie.

- La garantie ne s'applique pas pour les dommages causés par une catastrophe
naturelle telle qu‘un incendie ou dégat des eaux.

Nos produits peuvent étre réparés, échangés ou remboursés, au choix exclusif

de Cuisinart et de son revendeur.

Cette garantie Cuisinart vient en complément de la garantie légale de

conformité telle que mentionnée aux articles L. 211-4a L. 211-13 du code de

la consommation et de celle relative aux défauts de la chose vendue, dans les
conditions prévues aux articles 1641 a 1648 et 2232 du Code Civil.

Extrait du Code de la consommation :

Art. L. 211-4. « Le vendeur est tenu de livrer un bien conforme au contrat et répond

des défauts de conformité existant lors de la délivrance. Il répond également des

défauts de conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de
l'installation lorsque celle-ci a été mise a sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité ».

Art. L. 211-12. « L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans

a compter de la délivrance du bien ».

Art. L. 211-5. « Pour étre conforme au contrat, le bien doit :

1. Etre propre a I'usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le cas
échéant :

- correspondre a la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que
celui-ci a présentées a l'acheteur sous forme d'échantillon ou de modele ;

- présenter les qualités qu'un acheteur peut Iégitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité ou l'étiquetage.

2. Présenter les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou étre
propre a tout usage spécial recherché par 'acheteur, porté a la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté ».

Extrait du Code civil :

Art. 1641. « Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la

chose vendue qui la rende impropre a l'usage auquel on la destine, ou qui diminuent

tellement cet usage, que I'acheteur ne l'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un
moindre prix, s'il les avait connus ».

Art. 1648 - alinéa Ter. « Laction résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée

par I'acquéreur dans un délai de deux ans a compter de la découverte du vice »

Piéces détachées et accessoires :

Ce produit n‘étant pas réparable, aucune piéce détachée de réparation n'est
disponible.

Toutefois, vous pouvez vous procurer les différents accessoires et consom-
mables indispensables a I'utilisation du produit pendant une période d'au
moins 5 ans a compter de la date d'achat. Pour cela, merci de contacter le
service consommateurs Cuisinart.

FRANCAIS : GARANTIE (pays autres que la France)

Cuisinart vous offre 5 ans de garantie contre tout défaut de fabrication. Un
échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent) du pro-
duit sera effectué pendant cette période. Pour en bénéficier, le présent bon
doit comporter l'original de la preuve d'achat (ticket de caisse ou facture)
ainsi que vos coordonnées complétes. La garantie exclut les détériorations
résultant d'une mauvaise utilisation, d'une chute, de démontage ou de répa-
ration par des personnes non autorisées. Cette garantie contractuelle vient
en complément de la garantie légale.

ENGLISH: GUARANTEE

Cuisinart offers you a 5-year warranty. We offer a standard exchange of the
appliance (identical or equivalent) during this period. To benefit from the war-
ranty, the original proof of purchase (sales ticket or receipt) must be attached
to this warranty slip along with your full contact details. The warranty does not
cover damage resulting from misuse, falls, dismantling, or repair by unautho-
rized persons. This guarantee in no way affects your rights under statutory law.

DEUTSCH: GARANTIE

Cuisinart bietet 5 Jahre Garantie. In diesem Zeitraum erfolgt ein
Standardumtausch des Gerdts (identisches Produkt oder gegebenenfalls
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zurtickgreifen zu konnen,
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs
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(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schlieBt
Schaden aufgrund einer unsachgemaRen Verwendung, eines Sturzes, eines
Zerlegens oder einer Reparatur durch nicht autorisierte Personen aus. Diese
Garantie schrankt auf keinen Fall Ihre gesetzlichen Rechte ein.

NEDERLANDS: GARANTIE

Cuisinart biedt u 5 jaar garantie. Tijdens eventuele reparatie wordt standaard
een vervangend product (een zelfde of vergelijkbaar apparaat) beschikbaar
gesteld. Om hiervan gebruik te kunnen maken dient u deze volledig ingevulde
bon en het originele aankoopbewijs te overleggen. De garantie omvat niet
beschadigingen voortvloeiend uit een verkeerd gebruik, een val, demontage
of herstelling door onbevoegde personen. Deze garantie heeft op geen enkele
manier invloed op uw rechten volgens de statutaire wet.

ITALIANO: GARANZIA

Cuisinart vi offre 5 anni di garanzia. Durante tale periodo sara effettuato uno
scambio standard (prodotto identico o, in mancanza, prodotto equivalente).
Per beneficiare della garanzia, il presente buono deve essere accompagnato
dall'originale della prova di acquisto (scontrino o fattura) e dai vostri dati
completi. Dalla garanzia sono esclusi deterioramenti dovuti ad un errato
utilizzo, a cadute, a smontaggio o riparazione eseguiti da personale non
autorizzato. La presente garanzia non influisce in alcun modo sui vostri diritti
in base alle normative vigenti.

ESPANOL: GARANTIA

Cuisinart le ofrece 5 afos de garantia. Durante este periodo se llevara a cabo un
cambio estandar (producto idéntico o, en su defecto, producto equivalente).
Para utilizarla, debe adjuntar a este bono el original de la prueba de compra
(tique de caja o factura), asi como sus datos completos. La garantia excluye
el deterioro derivado de una utilizacion incorrecta, una caida, el desmontaje
o la reparacion realizados por personal no autorizado. Lo dispuesto en este
contrato de garantia no puede afectar en modo alguno a los derechos que
le otorga la legislacion de su pais.

PORTUGUES: GARANTIA

A Cuisinart oferece 5 anos de garantia contra qualquer defeito de fabrico.
Durante esse periodo sera efetuada uma troca padrédo (produto idéntico ou,
na sua falta, produto equivalente). Para beneficiar da garantia, esta deve ser
acompanhada do comprovativo de compra (talao de caixa ou factura), bem
como dos dados completos do comprador. Da garantia sao excluidas as dete-
rioragoes resultantes de uma utilizagao deficiente, de uma queda, de desmon-
tagem ou de reparagao por pessoas nao autorizadas. O disposto na presente
garantia contratual nao afeta os direitos legais vigentes no pais do comprador.

POLSKI: GWARANCJA

Firma Cuisinart udziela gwarancji 5-letniej dotyczacej wad produkcyjnych.
W tym okresie przeprowadzona zostanie standardowa wymiana (na pro-
dukt identyczny lub réwnowazny). Aby z niej skorzystac, niniejszy bon musi
zawierac oryginalny dowdd zakupu (paragon lub fakture) oraz Panstwa petne
dane identyfikacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen wynikajacych z
niewfasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawnej.

PYCCKUW: TAPAHTUSA

Mpwn npro6peTeHnn ToBapoB JOMALUHErO MPUMEHEHNA TOPTrOBOW MapKu
Cuisinart Ha TeppuTopun Poccnitckoii Oeepauuu Mbl JaeM rapaHTuio Ha
BCe 3aBOACKME AedeKTbl B TeyeHne 5 (Tpex) net (rapaHTuiiHblil Cpok). B
cnyyae 06HapyXeHNA HeNCMPABHOCTY B YKa3aHHbIiA rapaHTUIHBIA CPOK Mbl
6ecnnaTHo ycTpaHnum nyTem PEMOHTa, 3aMeHbl fieTanelt v 3aMeHbl BCero
V3ienuA niobble 3aBOJACKME IepeKTbl, Bbi3BaHHble HE[OCTAaTOUHbIM KaUyeCTBOM
maTepuanos unm c6opku. B cnyyae HeBO3MOXHOCTM rapaHTUIIHOTO peMOHTa
n3penns, nprobpeteHHoro B Poccuiickoii Depepalinm, B rapaHTUIHbIN Neprop
OHO MOXeT 6bITb 3aMeHeHO Ha HOBOE WNIW aHaNoryYHOe B COOTBETCTBUM C
DepepanbHbimM 3akoHOM «O 3awuTe nNpas notpebuteneit». fapaHTuitHas
3aMeHa NPOV3BOANTCA NPY NPeAbABNEHNN JOKYMEHTOB, MOATBEPKAAIOLINX
NOKYMKY ToBapa (4ek, KBUTAHL|VIO, rapaHTUIHbIV TaZloH C OTMeTKaM 1 T..)
npy ycnoBum cObMIofeHNA NpaBun SKCNyaTaLyi, ONNCaHHbIX B MIHCTPYKLINK
110 3KCMAyaTaLn U3fenva.

fapaHTnA Ha N3AenuA He PacMPOCTPAHAETCA B CIIyYanX MeXaHUYecKux
NOBPEXAEHNI, Bbl HeHap, UCMonb3o| , BbIXOZA U3
CTPOA U3AENVA 13-3a NOMAAAHUA BHYTPb NHOPOAHbIX NPEAMETOB, KIAKOCTEN,
HaCceKOMbIX 1 T.N., ero MajeHuA; pa3bopki, PEMOHTa 1nu Npeo6pasosaHusA
nvyamu, He ynonHomoueHHbimmu Cuisinart u/unu ecnu ncnonb3osabl
HEOpUrMHabHble AeTany; BCKPbITUA NNOMb Ha U3AeNnu; NCnonb3oBaHuA
v3aennit B yCIOBUAX U PEXIMaX, OTNNYAIOLLMXCA OT ObITOBbIX; HapyLIeHWA
VIHCTPYKLMIA NO 3KCnAyaTaLmi.

lapaHT1A He PacNPOCTPaHAETCA Ha aKceccyapbl 1 KOMMNEKTYIoLe.

B cnyyae npeabABneHna NpeTeH3uii B COOTBETCTBIN C YCTIOBUAMM HaCTOALLE
lapaHTUK nepepaiite n3penne LiENMKOM BMeCTe C rapaHTUIHBIM TanoHOM B
Nio601 U3 LEHTPOB CEPBICHOTO 0BCNYKMBaHNA.

Cpok cny6bl - 5 (Tpu) roga.
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