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FRANCAIS

DESCRIPTION DE L'APPAREIL

A Bloc moteur E Bol
B Coupelle d'étanchéité F Accessoire a boissons (selon modele)

C Couteau
D Disque émulsionneur ( selon modele )

UTILISATION

1 Mise en place du couteau (C) ou du disque émulsionneur (D)

2 \Versez les ingrédients

3 Placez la coupelle (B) respectez le positionnement (dessin n°3)

4 Posez le bloc moteur (A), appuyez pour la mise en marche

Ne faites pas tourner I'appareil a vide.

Votre Optimo (modéle grinder) est équipé d’un systéme de sécurité. En cas de surchauffe, le produit s’arréte
automatiquement. Avant de redémarrer, laissez refroidir I'appareil 30 minutes.

NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Ne pas immerger le bloc moteur, ne pas le passer sous I'eau (5), un simple coup d'éponge suffit. Manipulez le
couteau avec précautions car les lames sont trés coupantes. Ne laissez pas le couteau tremper avec de la
vaisselle au fond de I'évier.

Le bol, la coupelle, le couteau et le disque émulsionneur peuvent passer au lave-vaisselle (panier du haut).

CONSIGNES DE SECURITE

- Cet appareil est conforme aux régles techniques et aux normes en vigueur.

- Ne pas laisser I'appareil a la portée des enfants.

- Il est congu pour fonctionner uniquement en courant alternatif. Nous vous demandons avant la premiére
utilisation de vérifier que la tension du réseau correspond bien a celle indiquée sur la plaque signalétique de
I'appareil.

- Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes ( y compris les enfants ) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d'expérience ou de
connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par l'intermédiaire d'une personne responsable de leur sécurité,
d'une surveillance ou d'instructions préalables concernant |'utilisation de I'appareil.

Il convient de surveiller les enfants pour s'assurer gqu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

- Ne pas poser, ni utiliser cet appareil sur une plaque chaude ou a proximité d'une flamme (cuisiniére a gaz).

- N'utilisez le produit que sur un plan de travail stable a I'abri des projections d'eau. Ne le retournez pas.

- Ne jamais retirer la coupelle d'étanchéité avant I'arrét complet du couteau.

- Manipulez le couteau avec précautions car les lames sont trés coupantes

- L'appareil doit étre débranché :

* s'il y a anomalie pendant le fonctionnement,
* avant chaque nettoyage ou entretien,
* apres utilisation.

- Ne jamais débrancher I'appareil en tirant sur le cordon.

- N'utilisez un prolongateur qu'apres avoir vérifié que celui-ci est en parfait état.

- Un appareil électroménager ne doit pas étre utilisé :

* s'il est tombé par terre,
* si le couteau est détérioré ou incomplet.

Si le cable d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son service aprés vente ou

une personne de qualification similaire afin d’éviter un danger. Le produit a été congu pour un usage

domestique, il ne doit en aucun cas étre I'objet d'une utilisation professionnelle pour laquelle nous
n'engageons ni notre garantie ni notre responsabilité.



Ingrédients Quantité Maximum Temps
Oignons coupés en quatre 3009 4 impulsions
Ail 200 g 4 impulsions
Echalotes 3009 10 impulsions
Persil 309 10 impulsions
Amandes 150 g 15 sec.
Jambon blanc 200 g 10 impulsions
Gruyére en dés 2/2 100 g 8 sec.
Biscottes 45¢ 10 sec.
Viande crue en dés 2/2 180 g 8 sec.
Pate légére 0,61 20 sec.
Pate a gaufres 0,61 20 sec.
Compote de fruits 500 g 15 sec.
Soupe cuite 0,51 15 sec.

Conseils pour obtenir de bons résultats :

Travaillez en impulsions. Si les morceaux d'aliments restent collés sur la paroi du bol (jambon, oignons...),
décollez les morceaux a l'aide d'une spatule, répartissez-les dans le bol et effectuez 2 ou 3 impulsions
supplémentaires.

Les graduations du bol tiennent compte d’un volume calculé avec le couteau mis en place, elles ne sont
données qu’a titre indicatif.

UTILISATION DU FOUR A MICRO-ONDES

}l\_/ Vous pouvez réchauffer au micro-ondes des
——

‘ 4 g préparations liquides (soupes...) a condition de ne
pas y ajouter de matiére grasse.
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RECETTES

Mousseline de pommes

- 600 gr de pommes

- 1 demi-citron

- 1 gousse de vanille

- 80 gr de sucre poudre

- 1 cuillere a soupe de rhum

Mettez les pommes cuites, le jus de citron, le sucre et le rhum dans le bol de I'Optimo . Mixez avec le couteau
pendant 15 a 20 secondes. Laissez refroidir et servez.

Sauce Pesto

- 150 gr de parmesan

- 5 branches de basilic frais

- 3 gousses d’ail

- 4 clous de girofle

- 15 cerneaux de noix

- 1/2 verre d’ huile d’olive

Versez le basilic, les gousses d’ail et les clous de girofle dans le bol. Mixez finement

Versez le parmesan en petits morceaux ainsi que les cerneaux de noix dans le bol et hachez finement
pendant 20s. Ajoutez I’ huile d’olive et mixez pour avoir une pate homogéne.

Guacamole

- 3 gros avocats

- 2 gousses d’ail

- 6 piments

- 1/2 oignon

- 3 branches de coriandre

- 1 filet de jus de citron

- Sel et poivre selon votre gout

Hachez finement I'ail , I'oignon, le coriandre et les piments.
Pelez les avocats et découpez-les dans le bol de I'Optimo.
Mixer 20s pour obtenir une purée homogene. Ajoutez sel et poivre selon votre godt.

Anchoiade

- 15 filets d’anchois a I'huile

- 2 gousses d’ail

- 3 jaunes d’ceuf dur

- Huile d’olives

Hachez finement les gousses d’ail. Rajoutez les anchois et mixez de nouveau. Incorporez les jaunes d’'ceufs
avec 3 cuilléres & soupe d’huile. Mixez pour obtenir une creme.

Rajoutez de I'huile suivant la consistance voulue .



UTILISATION DU DISQUE EMULSIONNEUR
(selon modéle)

CREME CHANTILLY

20 cl de creme liquide UHT a 35% de matiére grasse. 50g de sucre en poudre ou 40 g de sucre glace et 1
sachet de sucre vanillé.

Conseils pour réussir d'excellentes crémes chantilly bien fermes : Utilisez la créme liquide froide sortie
du réfrigérateur.

Mettez le disque en place dans le bol. Versez les ingrédients.

Mettez la coupelle et le bloc moteur sur le bol. Mettez en marche continue 15 secondes pour obtenir une
créme onctueuse ou 30 secondes environ pour obtenir une chantilly.

Attention : Vérifiez au bout de 30 secondes la consistance de votre préparation ; si vous mixez trop
longtemps vous obtiendrez du beurre.

MAYONNAISES
Niveau maxi : Conseils pour réussir d'excellentes mayonnaises bien
la base des nervures fermes :
du disque - Utilisez les ingrédients & température ambiante

- Nettoyez le bol et le disque a I'eau froide
- Respectez les quantités d'ingrédients indiquées
dans chaque recette.

Mayonnaise avec moutarde

Mettez le disque en place dans le bol. Versez les ingrédients :1 jaune d'ceuf, 1 cuillere a soupe de moutarde,
1/2 cuillére a soupe de vinaigre, sel poivre, 3 cuilleres a soupe d'huile.

Mettez la coupelle et le bloc moteur sur le bol

Mettez en marche 15 secondes

Enlevez le bloc moteur et la coupelle

Versez de I'huile jusqu'au niveau maxi du disque (voir dessin ci-dessus )

Mettez de nouveau en marche continue 20 a 40 secondes environ.

Mayonnaise sans moutarde

Procédez comme ci-dessus en remplagant la moutarde par 3 cuilléres & soupe de jus de citron.

Si vous désirez augmenter la quantité de mayonnaise, vous rajoutez de I'huile jusqu’au niveau maxi du disque
et vous mettez en marche 15 secondes supplémentaires.

PATE A CREPES

Pour 0,6 | de pate :

160 g de farine, 4 ceufs, 1/2 cuillére a café de sel fin, 1/3 | de lait, 1 cuillére a soupe d'huile, parfum.
Mettre tous les ingrédients dans le bol et mixez jusqu'a obtention d'une pate homogene,15 a 20 secondes
environ.

PATE A GAUFRES

Pour 20 gaufres environ : 160 g de farine, 10 g de levure de boulanger,

2 ceufs, 23 cl de lait, 70 g de beurre fondu, 1 cuillére a soupe de sucre vanillé.

Délayez la levure dans un peu d'eau tieéde, mettez dans le bol tous les ingrédients et mixez jusqu'a ce que la
pate soit bien lisse, 15 a 20 secondes environ, laissez reposer 1 heure.



ACCEESSOIRE A BOISSONS

(selon modeéle)

Il permet la réalisation de boissons savoureuses.

Respecter I'ordre dans la mise en place
1) laccessoire sur I'axe du bol

2) les ingrédients

3) la coupelle

4) le bloc moteur

ATTENTION : Cet accessoire est spécifique pour la réalisation de
boissons, il ne doit en aucun cas étre utilisé a d’autres fins. Placer toujours
I’accessoire avant d'introduire les ingrédients dans le bol.

Manipuler I'accessoire avec précaution.

ASTUCE : Pour vous garantir un excellent résultat, travailler les solides
puis rajouter les liquides.

Participons a la protection de I’environnement !

Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou
recyclables.

Confiez celui-ci dans un point de collecte ou a défaut dans un centre
service agréé pour que son traitement soit effectué.



NEDERLANDS

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A Motorblok E Mengkom

B Hermetisch afsluitbaar deksel F Accessoir voor drankjes
C Mes (afhankelijk van het model)
D Mengschijf (afhankelijk van het model)

GEBRUIK

1 Plaats het mes (C) of de mengschijf (D)

2 Doe de ingrediénten erin

3 Plaats het deksel (B), houd rekening met de stand (tekening n° 3)

4 Plaats het motorblok (A), drukken om het apparaat in werking te stellen.

Laat het apparaat niet zonder ingrediénten draaien.
Uw Optimo (model Grinder) is voorzien van een veiligheidssysteem. Bij oververhitting slaat het apparaat
automatisch af. Voordat u het apparaat weer in werking zet moet u het 30 minuten laten afkoelen.

SCHOONMAKEN VAN HET APPARAAT

Het motorblok niet onderdompelen of onder de kraan houden (5), schoonmaken met een sponsje is
voldoende.

Wees voorzichtig met het snijoppervlak van de mesjes: deze zijn zeer scherp.

Laat het mes niet samen met de rest van de afwas weken in de gootsteen. De mengkom en het mes kunnen
in de vaatwasser gereinigd worden (bovenste gedeelte).

De mengkom, het deksel en de mengschijf kunnen gewassen worden in de vaatwasser (bovenste gedeelte)

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

- Dit apparaat voldoet aan de geldende technische voorschriften en veiligheidsnormen.

- Houd het apparaat altijd buiten bereik van kinderen.

- Het apparaat is uitsluitend geschikt voor wisselstroom.

- Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp of toezicht gebruikt te worden door kinderen of andere
personen, indien hun fysieke, zintuiglijke of mentale vermogen hen niet in staat stelt dit apparaat op een
veilige wijze te gebruiken. Indien zij geen ervaring hebben met het gebruik van of kennis hebben van het
apparaat, dienen zij onder toezicht te staan van een verantwoordelijk persoon die bekend is het met gebruik
van het apparaat.

Er moet toezicht op jonge kinderen zijn, zodat zij niet met het apparaat kunnen spelen.

- Gelieve vaor ingebruikname te controleren of de netspanning overeenstemt met de spanning ver meld op het
typeplaatje van het apparaat.

- Het apparaat niet plaatsen of gebruiken op een warme plaat of in de nabijheid van een
warmtebron of vlam (gasfornuis).

- Gebruik het apparaat altijd op een stevige ondergrond uit de buurt van opspattend water. Draai het niet om.

- Wees voorzichtig met het snijopperviak van de mesjes: deze zijn zeer scherp.

- Dompel het motorblok nooit in water, en spoel het ook niet af onder de kraan.

- Haal de stekker altijd uit het stopcontact :

* als het apparaat werkingsstoornissen vertoont.
* voor elke reiniging of onderhoud
* na gebruik

- Trek nooit aan het snoer om de stekker uit het stopcontact te halen.

- Gebruik, indien nodig, uitsluitend een in perfecte staat verkerend verlengsnoer.

- Een elektrisch huishoudelijk apparaat mag niet gebruikt worden

* nadat het op de grond gevallen is.
* als het mesje beschadigd of onvolledig is.

- Als het snoer beschadigd is moet deze vervangen worden door de fabrikant, een erkend reparateur of eigen
servicedienst van het merk om elk gevaar te voorkomen.

- Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik en mag in geen geval voor professionele
doeleinden gebruikt worden, waarvoor noch onze garantie noch onze aansprakelijkheid van toepassing
zullen zijn.



Ingrediénten Max. hoeveelheid Tijdsduur
Gesneden ui 300 g 4 x drukken
Knoflook 200 g 4 x drukken
Sjalotten 300 g 10 x drukken
Peterselie 309 10 x drukken
Amandelen 150 g 15s.
Gekookte ham 200 g 10 x drukken
Gruyeére-kaas in blokjes van 2/2 100 g 8s
Beschuit/geroosterd brood 45¢9 10s
Rauw vlees in blokjes van 2/2 180 g 8s
Licht beslag 0,61 20 s
Beslag voor wafels 0,61 20s
Fruitcompote 500 g 15s
Soep 0,51 15s

Advies om een goede kwaliteit haksel te krijgen : gebruik indicatie van aantal maal drukken.

Als er stukjes van de ingrediénten tegen de zijkant van de kom blijven hangen (ham,ui,enz ...), kunt u deze
losmaken met een spatel, in de kom verdelen en nog 2 of 3 keer extra drukken.

De schaalverdeling van de mengkom gaan uit van een volume berekend vanuit het mes dat gebruikt wordt;
derhalve zijn de gegevens slechts ter informatie.

GEBRUIK VAN DE MAGNETRON

%’%3—/ U kunt warme bereidingen zoals soepen in de magne-
@3 tron opwarmen op voorwaarde dat u er geen vet, boter
f

of olie aan toevoegt.
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RECEPTEN
Appel-Mousseline
- 600 gr appels
- 1 halve citroen
- 1 vanille-stokje
- 80 gr losse suiker
- 1 eetlepel rum
Doe de gaargestoofde appels, het citroensap, de suiker en de rum in de Optimo-mengkom. Met het mes 15 tot
20 seconden mengen. Koud laten worden, en dan serveren.

Pesto-saus

- 150 gr Parmezaanse kaas

- 5 takjes verse basilicum

- 3 teentjes knoflook

- 4 kruidnagels

- 15 walnoten

- 1/2 glas olijfolie

Doe de basilicum, de knoflook en de kruidnagelen in de mengkom. Maal het geheel fijn.

Voeg de walnoten en de Parmezaanse kaas er in kleine blokjes aan toe, en hak ze fijn in 20 seconden. Voeg
de olijfolie er aan toe, en meng alles om een gelijkmatig geheel te krijgen

Guacamole

- 3 grote avocado’s

- 2 teentjes knoflook

- 6 pepertjes

- 12 ui

- 3 takjes koriander

- 1 scheutje citroensap

- Zout en peper naar smaak

De knoflook, ui, koriander en pepertjes fijnhakken.

Pel de avocado’s en snij ze klein in de mengkom van de Optimo.
20 sec mixen om een gelijkmatig geheel te krijgen. Voeg zout en peper naar smaak toe.

Anchoiade

- 15 ansjovisfiletjes (in olie)

- 2 teentjes knoflook

- 3 hardgekookte eierdooiers

- Olijfolie

Hak de knoflook fijn. Voeg de ansjovis toe en mix het geheel opnieuw. Doe er nu de eierdooiers met drie eet-
lepels olie. Mix dit totdat u een mooie creme krijgt. Voeg er al naargelang de gewenste dikte van de saus wat
olie bij.



GEBRUIK VAN DE MENGSCHIJF
(afhankelijk van het model)

GEKLOPTE SLAGROOM
20 cl vloeibare room UHT (35% vetstoffen). 50g losse suiker of 40 g poedersuiker en 1 zakje vanillesuiker.
Advies voor het doen slagen van goed stevige opgeklopte slagroom : gebruik koude vloeibare room die net uit
de ijskast komt
Plaats de schijf in de kom. Doe er de ingrediénten in
Zet het deksel en het motorblok op de kom. Zet de machine 15 seconden in werking om een smeuige creme
te maken of ongeveer 30 seconden voor een goed opgeklopte slagroom.
Opgelet : verifieer de stevigheid van uw slagroom na 30 seconden; als u te lang mixt krijgt u boter.

MAYONAISES Advies voor het doen slagen van uitstekende, flink stevi-

ge mayonaises:
- Gebruik ingrediénten op kamertemperatuur
- Maak de kom en de schijf schoon met koud water
- Respecteer de hoeveelheden die in elk recept
staan aangegeven voor de ingrediénten.

Maximaal niveau :
De basis van de
randen van de schijf

Mayonaise met mosterd

Plaats de schijf in de kom. Doe er de ingrediénten in :1 eierdooier, 1 eetlepel mosterd, 1/2 eetlepel azijn, zout
& peper, 3 eetlepels olie.

Plaats het deksel en het motorblok op de kom.

15 seconden laten draaien.

Verwijder het motorblok en het deksel

Giet olie bij tot het maximale niveau van de schijf (zie tekening hierboven )

Ongeveer 20 a 40 seconden continu laten draaien.

Mayonaise zonder mosterd

Ga op dezelfde wijze te werk als hierboven, maar vervang de mosterd door 3 eetlepels citroensap.

Als u een grotere hoeveelheid mayonaise wilt, voegt u olie toe tot het maximale niveau van de schijf, en laat
de machine 15 seconden lang extra draaien.

PANNENKOEKBESLAG

Voor 0,6 | beslag :

160 g bloem, 4 eieren, 1/2 theelepel fijn zout, 1/3 | melk, 1 eetlepel olie, aroma.

Doe de ingrediénten in de kom en mix ze totdat u een goed homogeen beslag krijgt, ongeveer15 a 20 seconden.

WAFELBESLAG

Voor 20 wafels ongeveer : 160 g bloem, 10 g bakkersgist,

2 eieren, 23 cl melk, 70 g gesmolten boter, 1eetlepel vanillesuiker.

Leng de gist aan in wat lauw water, doe alle ingrediénten in de kom, en mix dit geheel gedurende ongeveer 15
tot 20 seconden tot het beslag goed gemengd is. Daarna 1 uur laten rusten.



HULPSTUK VOOR HET MAKEN VAN DRANKJES

I,

(LS

(afhankelijk van het model)

Hiermee kun je de meest heerlijke drankjes maken.

Respecteer de volgorde bij het plaatsen van de onderdelen:
1) het hulpstuk op de spil van de mengkom

2) de ingrediénten

3) het deksel

4) het motorblok

OPGELET : Dit hulpstuk is specifiek bedoeld voor het bereiden van
drankjes. Het moet absoluut niet gebruikt worden voor andere doeleinden.
Plaats het hulpstuk altijd voordat u de ingrediénten in de kom doet.

Ga uiterst voorzichtig te werk met het hulpstuk.

TIP : Om een uitstekend resultaat te garanderen moet u eerst de ijsblokjes
en het fruit bewerken, en daarna pas de vloeistoffen toevoegen. Het op de
mengkom aangegeven maximumniveau niet overschrijden.

Wees vriendelijk voor het milieu !

i Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.

Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische
dienst.
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ENGLISH

Thank you for choosing to purchase a Tefal Optimo Chopper, to obtain the maximum benefit from your new
product, please read through the following instructions carefully before using.

APPLIANCE DESCRIPTION

Motor unit E Bowl
Seal F Drinks accessory (according to model)

Blade
Emulsifying disc (according to model)

USE

1 Fit the blade (C) or the emulsifying disc (D)

2 Add the ingredients

3  Fit the seal (B) positioned as shown in drawing No. 3

4 Place the unit (A) on the worktop and press the start button.

Do not run the blender empty.
Your Optimo (grinder model) is equipped with a safety system. If it overheats, the blender will stop automatically. Before star-
ting again, leave the appliance to cool for 30 minutes.

CLEANING THE APPLIANCE

Do not immerse the motor unit in water or put it under a tap (5). Just wipe with a damp cloth.

Handle the blades with care, they are extremely sharp.

Do not leave the blade to soak with other washing up in the sink.

You can wash the bowl, the blade and disc in the dishwasher (top basket).

Over time the strong coloured natural juices from foods such as carrots and beetroot may stain the bowl. This is normal. It
may be cleaned by soaking the bowl in a mild solution of bleach straight after use (do not use abrasive cleaning agents) then
rinse thoroughly and dry using a soft cloth.

SAFETY INSTRUCTIONS

- This appliance complies with applicable technical rules and standards.

- Keep the appliance out of reach of children.

- It is designed to run only on alternating current. Please check before first use that the mains
powersupply corresponds to that indicated on the appliance's rating plate.

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

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

- Do not place or use this appliance on a hot plate or close to a flame (gas cooker).

- Handle the blades with care, they are extremely sharp.

- Only use the appliance on a stable work surface away from water being splashed. Do not turn it
upside down.

- Unplug the appliance:

*if it does not function correctly
* before cleaning or maintenance,
* after use.

- Never pull the power cord to unplug the appliance.

- Before using an extension lead, always first make sure it is in good condition.

- You must not use a household electrical appliance if:

* it has been dropped,
* the blade is damaged or incomplete.
* the power cord shows signs of abnormality or damage.

For such cases and for all other repairs, it is essential to contact an Authorised Service Dealer. If the power

supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer’s Authorised Service Dealer or a person with

similar qualification, to avoid any risk of danger.

This product has been designed for domestic use only. Any commercial use, inappropriate use or failure to

comply with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility and the guarantee will not apply.
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Ingredients Maximum quantity Time
Onions cut into quarters 300 g 4 pulses
Garlic 200 g 4 pulses
Shallots 3009 10 pulses
Parsley 30g 10 pulses
Almonds 150 g 15 sec.
Cooked ham 200 ¢ 10 pulses
Gruyere and other hard cheeses (2 cm) 100 g 8 sec.
Rusks 45¢ 10 sec.
Raw meat (2 cm) 180 g 8 sec.
Light pastries 061 20 sec.
Waffle mixture 0,61 20 sec.
Fruit compote 500 g 15 sec.
Cooked soup 051 15 sec.

Tips to obtain best results: work using pulses.
Some ingredients may stick on the inside of the bowl (ham, onions), dislodge these pieces using a spatula
then operate 2 or 3 times using the "pulse" function.

The measuring graduations on the bowl take into account the volume occupied with the blade fitted and are
provided for information only.

USING THE BOWL IN A MICROWAVE OVEN

h%-/ The bowl can be used in the microwave oven to heat
@ ,@g liquid preparations (soup, etc) however, this does not
Wy include fat or oil which should NEVER be heated
L — inside a microwave oven.

HELPLINE

If you have any problems or queries, please call our Customer Relations team first for expert help and advice
on:

0845 602 1454 (UK — calls charged at local rate)

01 47 51947 (Ireland)
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RECIPES

Mousseline of apples

- 600 gm of apples

- 1 half a lemon

- 1 vanilla pod

- 80 gm fruit powdered sugar

- 1 tablespoon of rum

Place the cooked apples, the lemon juice, sugar and rum in the Optimo bowl. Blend using the blade for 15 to
20 seconds. Leave to cool and serve.

Pesto Sauce

- 150 gm Parmesan cheese

- 5 sprigs of fresh basil

- 3 cloves of garlic

- 4 cloves

- 15 walnut kernels

- 5 cl glass of olive oil

Pour the basil, the garlic cloves and cloves into the bowl. Blend finely.

Add the Parmesan cheeses in small lumps along with the walnut kernels and chop finely for about 20
seconds. Add the olive oil and blend a few seconds to obtain an even paste.

Guacamole

- 3 large avocado pears

- 2 cloves of garlic

- 6 chilli peppers

- 1/2 onion

- 3 sprigs of coriander

- 1 dash of lemon juice

- Salt and pepper to taste

Chop the garlic, onion, coriander and chilli peppers finely.

Peel the avocado pears and cut them up into the Optimo bowl.
Blend for 20 seconds to obtain a smooth purée. Add salt and pepper to taste.

Anchoiade

- 15 fillets of anchovies in oil

- 2 cloves of garlic

- 3 hard-boiled egg yolks

- olive oil

Chop the garlic cloves finely. Add the anchovies and mix again. Blend in the egg yolks with 3 tablespoons of
oil. Blend to obtain a cream.

Add oil to achieve the desired consistency.
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USING THE EMULSIFYING DISC
(according to model)

CHANTILLY CREAM

200 ml of 35% fat UHT whipping cream. 50g fruit powdered sugar or 40 g of icing sugar and 1 sachet (2
teaspoons) of vanilla sugar (Optional).

Tip to obtain superb, really stiff Chantilly creams: Use cold liquid cream straight from the refrigerator.
Fit the disc in the bowl. Pour in the ingredients.

Place the seal and the motor unit on the bowl. Start up to continuous mix for 15 seconds to obtain a smooth
cream or about 30 seconds to make Chantilly.

Caution: Check the consistency of your preparation after 30 seconds. If you mix for too long, you will obtain
butter.

MAYONNAISE
Max. level: base of Tips to make really superb, thick mayonnaise:
the bands on the - Use ingredients at room temperature
disc - Clean the bowl and the disc with cold water
- Respect the quantities of ingredients stated in
each recipe.

Mayonnaise with mustard

Fit the disc to the bowl.

Pour in the ingredients: 1 egg yolk, 1 tablespoon of mustard, 1/2 tablespoon of vinegar, salt and pepper, 3
tablespoons of oil.

Fit the blade and the motor unit to the bowl.

Run for 15 seconds.

Remove the motor unit and the seal.

Pour the oil in up to the maximum level on the disc (see drawing above)

Start up again on continuous operation for about 20 to 40 seconds.

Mayonnaise without mustard

Proceed as described above but replace the mustard with 3 tablespoons of lemon juice.

If you want to make more mayonnaise, add oil up to the maximum level on the disc and run the appliance for 15
seconds more.

PANCAKE MIX

For 0.6 | of mix:

160 g flour, 4 eggs, 1/2 teaspoon of fine salt, 1/3 litre of milk, 1 tablespoon of oil, flavouring.

Put all the ingredients in the bowl and blend for about 15 to 20 seconds to obtain a smooth mixture.

WAFLE MIX

for about 20 waffles:

160g plain flour, 10g fresh yeast, 2 eggs, 230 ml lukewarm milk, 70g melted butter, 1 tablespoon caster sugar
and 1 teaspoon vanilla extract.

Blend the yeast with a little of the lukewarm milk. Put all the ingredients in the bowl and blend for about 15 —
20 seconds until smooth. Leave to stand for 1 hour.
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DRINKS ACCESSORY

(according to model)

Makes delicious drinks.

Proceed in the order below:

1) fit the accessory to the bowl axis
2) add the ingredients

3) fit the cup

4) fit the motor unit

CAUTION : This accessory is designed specifically to make drinks and
must in no event be used for other purposes. Always place the accessory
on a stable work top before putting the ingredients into the bowl.

Handle the accessory with care.

TIP: To obtain best results, work first with ice cubes and fruit and then add
liquids. Do not go over the maximum level shown on the bowl.

Environment protection first !

Your appliance contains valuable materials which can be recovered or
recycled.

Leave it at a local civic waste collection point.
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DEUTSCH
BESCHREIBUNG DES GERATS

Motorblock E Kunststoffbehalter
Dichtungsaufsatz F Getrédnkezubehor (je nach Modell)

Messer
Emulgierscheibe (je nach Modell)

ANWENDUNG

1 Das Messer (C) oder die Emulgierscheibe (D) einsetzen.

2 Die Zutaten in den Mixbecher geben.

3 Den Dichtungsaufsatz (B) ordnungsgemaB anbringen (siehe Zeichnung Nr. 3).
4 Den Motorblock (A) aufsetzen und zum Einschalten auf die Oberseite dricken.

Das Gerat nicht leer laufen lassen. )

Ihr Optimo (Modell Grinder) ist mit einem Sicherheitssystem ausgestattet. Bei Uberhitzung schaltet sich das
Gerat automatisch ab. Lassen Sie das Gerat 30 Minuten abkiihlen, bevor Sie es erneut

einschalten.

REINIGUNG DES GERATS

Den Motorblock nicht in Wasser tauchen oder unter flieBendes Wasser halten (5). Ein einfaches Abwischen
mit einem Schwammtuch ist ausreichend. Handhaben Sie das Messer vorsichtig, denn es ist sehr scharf.
Lassen Sie das Messer nicht zusammen mit anderem Geschirr im Spllbecken liegen.

Der Mixbecher, das Messer und die Emulgierscheibe sind spulmaschinenfest (oberer Korb).

SICHERHEITSHINWEISE

- Dieses Gerat entspricht den geltenden technischen Vorschriften und Normen.

- Das Gerét auBerhalb der Reichweite von Kindern verwenden und aufbewahren.

- Es ist ausschlieBlich fir die Verwendung von Wechselstrom geeignet. Uberpriifen Sie vor der ersten
Inbetriebnahme, dass die Spannung des Netzanschlusses der auf dem Typenschild am Gerat angegebenen
Spannung entspricht.

- Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigten Kindern oder Personen das Gerét, wenn deren physische oder
sensorische Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen sie am sicheren Gebrauch hindern. Sie
missen stets Uberwacht werden und zuvor unterwiesen sein.

Kinder miissen beaufsichtigt werden, um sicher zu gehen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

- Verwenden Sie dieses Gerat nicht auf einer heiBen Platte oder in der Nahe einer offenen Flamme (Gasherd).

- Verwenden Sie das Gerat nur auf einer stabilen Arbeitsplatte, vor Wasserspritzern geschitzt.Immer mit dem
Motorblock oben benutzen.

- Handhaben Sie das Messer vorsichtig, denn es ist sehr scharf.

- Nehmen Sie den Dichtungsaufsatz niemals ab, bevor das Messer nicht vollkommen still steht.

- In folgenden Situationen ist der Netzstecker zu ziehen:

* bei Funktionsstérungen,
* vor jeder Reinigung oder Wartung,
* nach dem Gebrauch,

- Ziehen Sie den Stecker nie am Kabel aus der Steckdose.

- Verwenden Sie ein Verlangerungskabel nur dann, wenn es in ordnungsgemaBem Zustand ist.

- Ein Elektrogeréat darf nicht in Betrieb genommen werden, wenn:

* es zu Boden gefallen ist,
* wenn das Messer beschéadigt oder unvollstandig ist.

Wenn das Netzanschlusskabel beschadigt ist, muss es zur Vermeidung von Gefahren vom Hersteller, seinem

Kundendienst oder einer autorisierten Servicestelle ausgewechselt werden (s. Adressenliste).. Das Produkt ist

far den haushaltublichen und nicht fir professionellen Gebrauch bestimmt. Im Falle einer

professionellen Nutzung gilt die Garantie nicht und es kann keine Haftung Gdbernommen werden.
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Zutaten Max. Menge Zeit
Geviertelte Zwiebeln 300 g 4 Impulse
Knoblauch 200 g 4 Impulse
Schalotten 3009 10 Impulse
Petersilie ohne Stiele 30g 10 Impulse
Mandeln 150 g 15 Sek.
Gekochter Schinken 200 g 10 Impulse
Emmentaler Kase in Wirfeln 2/2 cm 100 g 8 Sek.
Zwieback 45¢ 10 Sek.
Rohes Fleisch in Wrfeln 2/2 cm 180 g 8 Sek.
Leichter Teig (Biskuit) 061 20 Sek.
Waffelteig 0,61 20 Sek.
Obstkompott 500 g 15 Sek.
Gemiise-Suppe 051 15 Sek.

So erzielen Sie gute Ergebnisse:

Arbeiten Sie mit Impulsen. Wenn Nahrungsstiicke an der Becherwand kleben bleiben (Schinken, Zwiebeln...),
diese mit einem flachen Ruhrldffel entfernen, im Becher verteilen und noch zwei- oder dreimal kurz
durchmixen.

Die Messskala am Becher gilt fur Mengen mit eingesetztem Messer. Die Angaben dienen nur als Richtwerte.

VERWENDUNG DER MIKROWELLE

Sie kénnen flissige Zubereitungen (Suppen, usw.) in

KX'N
/}‘ ! o] der Mikrowelle aufwarmen, vorausgesetzt Sie fiigen
o) . .
kein Fett hinzu.

!

—_—

\

—

=
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REZEPTE

Schaumiges Apfelmus

- 600 g Apfel

- Saft 1 halben Zitrone

- 1 Vanilleschote

- 80 g Zucker

- 1 Essléffel Rum

Apfel mit der Vanilleschote weich kochen. Die gekochten Apfel, Zitronensaft, Zucker und Rum in den
Mixbecher des Optimo geben. Mit dem Messer 15 bis 20 Sekunden mixen. Abkuhlen lassen und servieren.

Pesto-Sauce

-150 g Parmesan

- 5 Zweige frischer Basilikum

- 3 Knoblauchzehen

- 4 Gewdrznelken

- 15 Walnusskerne

- 1/2 Glas Olivendl

Geben Sie Basilikum, Knoblauchzehen und Gewirznelken in den Mixbecher. Mixen Sie alles fein .
Geben Sie den in kleine Stlcke geschnittenen Parmesan und die Walnusse in den Becher, und hacken Sie
das Ganze 20 Sekunden. Geben Sie das Olivendl hinzu, und mixen Sie, bis eine gleichméBige Masse
entsteht.

Guacamole

- 3 groBe Avocados

- 2 Knoblauchzehen

- 6 rote Peperoni

-1/2 Zwiebel

- 3 Zweige Koriander

- etwas Zitronensaft

- Salz und Pfeffer nach Geschmack

Knoblauch, Zwiebel, Koriander und Peperoni fein hacken.

Schneiden Sie die geschélte Avocado in Stiicke , und geben Sie sie in den Becher des Optimo.
Mixen Sie alles 20 Sekunden, bis Sie ein gleichméBiges Piree erhalten. Schmecken Sie mit Salz und Pfeffer
ab.

Anchoiade

- 15 Sardellenfilets in Ol

- 2 Knoblauchzehen

- 3 hartgekochte Eigelb

- Olivendl

Die Knoblauchzehen fein hacken. Geben Sie die Sardellen dazu und mixen Sie erneut. Figen Sie die Eigelb
mit 3 Essléffeln Ol hinzu. Mixen Sie, bis Sie eine Creme erhalten.

Figen Sie je nach gewiinschter Konsistenz Ol hinzu.
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VERWENDUNG DER EMULGIERSCHEIBE
(je nach Modell)

SUSSE SCHLAGSAHNE

20 cl stiBe Sahne mit 35 % Fett. 50 g Zucker oder 40 g Puderzucker und 1 Packchen Vanillezucker.

So wird lhre Schlagsahne schon fest: Verwenden Sie die Sahne gut gekihlt frisch aus dem Kiihlschrank.
Setzen Sie die Emulgierscheibe in den Becher ein. Geben Sie die Zutaten in den Mixbecher.

Bringen Sie den Dichtungsaufsatz und den Motorblock auf dem Becher an. Lassen Sie das Gerat 15
Sekunden laufen, um eine sahnige Creme zu erhalten, oder 30 Sekunden, um eine feste Schlagsahne zu
erhalten.

Achtung: Uberpriifen Sie nach 30 Sekunden die Konsistenz Ihrer Sahne; wenn Sie zu lange mixen, wird die
Sahne zu Butter.

MAYONNAISEN
Héchstmenge: So werden lhre Mayonnaisen schon fest:
unterer Rand der - Verwenden Sie alle Zutaten mit Raumtemperatur.
Rippen der Scheibe - Reinigen Sie den Mixbecher und die Scheibe mit kaltem
Wasser.

- Beachten Sie die in den Rezepten angegebenen Mengen.

Mayonnaise mit Senf

Setzen Sie die Emulgierscheibe in den Becher ein. Geben Sie die Zutaten hinzu: 1 Eigelb, 1 Essléffel Senf,
1/2 Essléffel Essig, Salz, Pfeffer, 3 Essléffel ol

Bringen Sie den Dichtungsaufsatz und den Motorblock auf dem Becher an.

Lassen Sie das Gerat 15 Sekunden laufen.

Nehmen Sie den Motorblock und den Dichtungsaufsatz ab.

Fullen Sie Ol ein, bis Sie die max. Flillmenge der Scheibe erreichen (siehe Zeichnung oben)

Lassen Sie das Gerat erneut ununterbrochen ca. 20 bis 40 Sekunden laufen.

Mayonnaise ohne Senf

Gehen Sie vor wie oben beschrieben, ersetzen Sie jedoch den Senf durch 3 Essléffel Zitronensaft.

Wenn Sie die Menge Mayonnaise erhdhen méchten, geben Sie Ol bis zum max. Fillstand der Scheibe hinzu
und lassen Sie das Geréat weitere 15 Sekunden laufen.

PFANNKUCHENTEIG

Fir 0,6 | Teig:

160 g Mehl, 4 Eier, _ Teelbffel Salz, 1/3 | Milch, 1 Essléffel Ol, Aroma.

Geben Sie alle Zutaten in den Becher, und mixen Sie ca. 15 bis 20 Sekunden, bis Sie eine gleichméaBige
Masse erhalten.

WAFFELTEIG

Fir ca. 20 Waffeln: 160 g Mehl, 10 g Trockenhefe,

2 Eier, 23 cl Milch, 70 g zerlassene Butter, 1 Essléffel Vanillezucker.

Losen Sie die Hefe in etwas lauwarmem Wasser auf, geben Sie alle Zutaten in den Becher und mixen Sie ca.
15 bis 20 Sekunden, bis ein glatter Teig entsteht. Lassen Sie den Teig 1 Stunde ruhen.
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GETRANKEZUBEHOR
(je nach Modell)

Es ermdglicht die Zubereitung kostlicher Getranke.

Setzen Sie die Elemente in der richtigen Reihenfolge ein:
1) Das Zubehor auf die Achse des Bechers

2) Die Zutaten

3) Den Dichtungsaufsatz

4) Den Motorblock

ACHTUNG: Dieses Zubehor ist ausschlieBlich fir die Zubereitung von
Getranken bestimmt. Es darf auf keinen Fall zu anderen Zwecken
verwendet werden. Bringen Sie immer zuerst das Zubehdr an, bevor Sie
die Zutaten in den Becher geben.

Handhaben Sie das Zubeh6r mit Vorsicht.

TIPP: Damit Sie ein optimales Ergebnis erzielen, mixen Sie zuerst die

Eiswdirfel und die Friichte, und geben Sie dann die Flussigkeiten dazu. Die
auf dem Becher angegebene Héchstmenge nicht iberschreiten.

Schiitzen Sie die Umwelt!

Ihr Gerat enthalt wertvolle, wiederverwertbare Rohstoffe.

Bitte geben Sie Ihr Gerat zum Entsorgen nicht in den Hausmiill, sondern
bringen Sie es zu einer speziellen Entsorgungsstelle fir Elektrokleingeréate
(Wertstoffhof).
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ESPANOL
DESCRIPCION DEL APARATO

A Bloque motor E Bol

B Tapa estanca y protectora F Accesorio para bebidas (segiin modelo)
C Cuchilla

D Disco emulsionador (segin modelo)

UTILIZACION

1 Coloque la cuchilla (C) o el disco emulsionador (D)

2 Vierta los ingredientes

3 Coloque la tapa estanca (B) respetando la posicién indicada (dibujo n°3)
4 Ponga el bloque motor (A), apoye para poner en marcha

No haga funcionar el aparato en vacio.

Su Optimo (modelo molinillo) esta equipado con un sistema de seguridad. En caso de
sobrecalentamiento, el aparato se para automaticamente. Antes de arrancar nuevamente, dejar enfriar el
aparato 30 minutos.

LIMPIEZA DEL APARATO

No sumergir el bloque motor, no pasarlo bajo el agua (5), basta con una simple pasada de esponja. Manipule
la cuchilla con precaucién ya que las hojas son muy afiladas. Manipule la cuchilla con precaucion ya que
las hojas son muy afiladas. No deje en remojo la cuchilla con la vajilla en el fondo del fregadero.

El bol, la tapa estanca, la cuchilla y el disco emulsionador se pueden lavar en el lavavajillas (cestillo superior).
CONSIGNAS DE SEGURIDAD

- Este aparato esta conforme a las reglas técnicas y a las normas en vigor.

- No dejar el aparato al alcance de los nifos.

- El aparato esta disefiado para funcionar Unicamente con corriente alterna. Le pedimos que antes de la pri
mera utilizacién, verifique que la tension de la red corresponde efectivamente a la indicada en la placa del
fabricante del aparato.

- Este aparato no esta previsto para ser utilizado por personas (incluso los nifios) cuyas capacidades fisicas,
sensoriales o mentales estén reducidas, o personas sin experiencia o sin conocimiento, excepto si han podi-
do beneficiarse, a través de una persona responsable de su seguridad, de una vigilancia o de instrucciones
previas referentes a la utilizacion del aparato.

Conviene vigilar a los nifios para asegurarse de que no juegan con el aparato.

- No colocar ni utilizar este aparato sobre una placa caliente o cerca de una llama (cocina de gas).

- Utilice el producto solamente sobre un plano de trabajo estable protegido de las proyecciones de agua. No
lo voltee.

- Manipule la cuchilla con precaucion ya que las hojas son muy afiladas

- No retire nunca la tapa estanca protectora antes de la parada completa de la cuchilla.

- El aparato se debe desconectar:

* si hay anomalias durante el funcionamiento,
* antes de cada limpieza o mantenimiento,
* después de utilizarlo.

- No desconectar el aparato tirando del cable.

- Utilice una prolongacién solamente después de haber verificado que la misma se encuentra en perfecto
estado.

- No se debe utilizar un aparato electrodoméstico:

* si se ha caido al suelo,
* si la cuchilla esta deteriorada o incompleta.

Si el cable de alimentacion esta dafado, éste debe ser reemplazado por el fabricante, su servicio posventa o

una persona de calificacion similar para evitar un peligro. El producto ha sido disefiado para un uso

domeéstico, en ningln caso el mismo debe ser objeto de una utilizacion profesional para la que no
comprometemos nuestra garantia ni nuestra responsabilidad.
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Ingredientes Cantidad maxima Tiempo
Cebollas cortadas en cuatro 300 g 4 impulsos
Ajo 200 g 4 impulsos
Chalotes 3009 10 impulsos
Perejil 30g 10 impulsos
Almendras 150 g 15 seg.
Jamon de York 200 g 10 impulsos
Queso Gruyere en dados 2/2 100 g 8 seg.
Galletas 459 10 seg.
Carne cruda en dados 2/2 180 g 8 seg.
Masa ligera 061 20 seg.
Masa para barquillos 061 20 seg.
Compota de frutas 500 g 15 seg.
Sopa cocida 051 15 seg.

Consejos para obtener buenos resultados:

Trabaje en impulsos. Si los pedazos de alimentos quedan pegados sobre la pared del bol (jamén, cebollas...),
despegue los pedazos con una espatula, repartalos dentro del bol y efectie 2 6 3 impulsos suplementarios.
Las graduaciones del bol tienen en cuenta un volumen calculado con la cuchilla instalada, solamente se dan a
titulo indicativo.

UTILIZACION DEL HORNO DE MICROONDAS

}]\\/ Usted puede calentar el microondas preparaciones
'/‘;]' ‘ ! g liquidas (sopas...) a condicién de no anadir materia
rasa.
(L g
p—
e | =
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RECETAS

Compota de manzana

- 600 gr de manzanas

- medio limén

- 1 vaina de vainilla

- 80 gr de azucar en polvo

- 1 cucharada de ron

Ponga las manzanas cocidas, el zumo del limon, el azicar y el ron en el bol de la Optimo. Mezcle con la
cuchilla durante 15 a 20 segundos. Deje enfriar y sirva.

Salsa Pesto

- 150 gr de parmesano

- 5 ramas de albahaca fresca

- 3 dientes de ajo

- 4 clavos de especias

- 15 nueces

- 1/2 vaso de aceite de oliva

Vierta la albahaca, los dientes de ajo y les clavos de especias en el bol. Mezcle finamente

Vierta el parmesano en pequefos trozos, asi como las nueces en el bol y pique finamente durante 20 seg.
Anada el aceite de oliva y mezcle para obtener una mezcla homogénea.

Guacamole

- 3 aguacates grandes

- 2 dientes de ajo

- 6 guindillas

- 1/2 cebolla

- 3 ramas de cilantro

- 1 poco de zumo de limén

- Sal y pimienta segun su gusto

Pique finamente el ajo, la cebolla, el cilantro y las guindillas.
Pele los aguacates y cortelos en el bol de la Optimo.
Mezclar 20 seg. para obtener un puré homogéneo. Afnada sal y pimienta segin su gusto.

crema de anchoas

- 15 filetes de anchoa al aceite

- 2 dientes de ajo

- 3 yemas de huevo duro

- Aceite de oliva

Pique finamente les dientes de ajo. Ahada las anchoas y mezcle de nuevo. Incorpore las yemas de huevo con
3 cucharadas de aceite. Mezcle para obtener una crema.

Anada aceite segun la consistencia deseada.

23



UTILIZACION DEL DISCO EMULSIONADOR
(seguin modelo)

CREMA CHANTILLY

20 cl de nata liquida UHT a 35% de materia grasa, 50g de azucar en polvo o 40 g de azucar glas y 1 sobre
de azucar vainillado.

Consejos para lograr excelentes cremas chantilly bien firmes: Utilice nata liquida fria sacada de la nevera.
Instale el disco en el bol. Vierta los ingredientes.

Ponga la tapa estanca y el bloque motor sobre el bol. Ponga en marcha continua 15 segundos para obtener
una crema untuosa o aproximadamente 30 segundos para obtener una chantilly.

Atencion: Verifique al cabo de 30 segundos la consistencia de su preparacion; si mezcla demasiado tiempo
obtendra mantequilla.

MAYONESAS
Nivel maximo: Consejos para lograr excelentes mayonesas bien firmes:
No sobrepasar las - Utilice los ingredientes a temperatura ambiente
marcas del disco - Limpie el bol y el disco con agua fria

- Respete las cantidades de ingredientes indicadas
en cada receta.

Mayonesa con mostaza

Instale el disco en el bol. Vierta los ingredientes: 7 yema de huevo, 1 cucharada de mostaza, 1/2 cuchara-
da de vinagre, sal, pimienta, 3 cucharadas de aceite.

Ponga la tapa estanca y el bloque motor sobre el bol

Ponga en marcha 15 segundos

Retire el bloque motor y la tapa estanca

Vierta el aceite hasta el nivel maximo del disco (ver dibujo anterior)

Ponga de nuevo en marche continua aproximadamente de 20 a 40 segundos.

Mayonesa sin mostaza

Proceda como en la receta anterior pero substituyendo la mostaza por 3 cucharadas de zumo de limon.

Si desea aumentar la cantidad de mayonesa, afada aceite hasta el nivel maximo del disco y ponga en mar-
cha 15 segundos suplementarios.

MASA PARA CREPES

Para 0,6 | de mezcla:

160 g de harina, 4 huevos, 1/2 cucharadita de sal fina, 1/3 | de leche, 1 cucharada de aceite, aroma.
Poner todos los ingredientes en el bol y mezcle hasta obtener una mezcla homogénea, 15 a 20 segundos
aproximadamente.

MASA PARA GOFRAS

Para 20 gofras aproximadamente: 160 g de harina, 10 g de levadura de panaderia,

2 huevos, 23 cl de leche, 70 g de mantequilla fundida, 1 cucharada de aztcar vainillado.

Diluya la levadura en un poco de agua tibia, ponga en el bol todos los ingredientes y mezcle hasta que la
mezcla sea bien lisa, 15 a 20 segundos aproximadamente, deje reposar 1 hora.
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ACCESORIO PARA BEBIDAS

(segun modelo)

Permite realizar sabrosas bebidas.

Respete el orden en la instalacion:
1) el accesorio sobre el eje del bol
2) los ingredientes

3) la tapa estanca

4) el bloque motor

ATENCION: Este accesorio esta disefiado para realizar bebidas, en ningtn
caso se debe utilizar para otros fines. Coloque siempre el accesorio antes
de introducir los ingredientes en el bol.

Manipule el accesorio con precaucion.

CONSEJO: Para garantizarle un excelente resultado, primero trabajar los

s6lidos y seguidamente afadir los liquidos. No rebasar el nivel maximo
indicado en el bol.

i i Participe en la conservacion del medio ambiente ! !

Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.

Entréguelo al final de su vida util, en un Centro de Recogida Especifico o
en uno de nuestros Servicios Oficiales Post Venta donde sera tratado de
forma adecuada
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PORTUGUES
DESCRICAO DO APARELHO

Bloco do motor
Tampa hermética
Lamina

Disco emulsionador
(consoante o modelo)

E Recipiente
F Acessério para bebidas
(consoante o modelo)

UTILIZACAO

1 Coloque da lamina (C) ou do disco emulsionador (D)

2 Deite os ingredientes no recipiente

3 Coloque a tampa (B) respeitando a posig¢éo indicada no esquema (esquema n°3)
4 Coloque o bloco do motor (A), prima para colocar em funcionamento

Nao ponha o aparelho em funcionamento vazio.

O seu Optimo (modelo moinho) esta equipado com um sistema de seguranga. Em caso de sobreaquecimento,
o aparelho para automaticamente. Antes de voltar a coloca-lo em funcionamento, deixe arrefecer o aparelho
durante 30 minutos.

LIMPEZA DO APARELHO

N&o emirja o bloco do motor, nem o passe por agua (5), uma simples limpeza com a esponja é suficiente
Manipule a 1amina com muita precaucédo porque esta muito afiada.

Nao deixe a lamina de molho com a loi¢a no lava-loica.

O recipiente, o tampa, a lamina e o disco emulsionador séo compativeis com a maquina de lavar loica
(tabuleiro de cima).

INSTRUGOES DE SEGURANCA

- Este aparelho estd em conformidade com as regras técnicas e com as normas em vigor.

- Mantenha o aparelho fora do alcance das criangas.

- Foi concebido para funcionar unicamente em corrente alternada. Antes da primeira utilizacao,
verifiqltrjle se a voltagem da rede corresponde a voltagem inscrita na placa de caracteristicas do
aparelho.

- Este aparelho nao foi concebido para ser utilizado por pessoas (incluindo criancas) cujas capacida-
des fisicas, sensoriais ou mentais se encontram reduzidas, ou por pessoas com falta de experién-
cia ou conhecimento, a néo ser que tenham sido devidamente acompanhadas e instruidas sobre a
correcta utilizacao do aparelho, pela pessoa responsavel pela sua seguranca.

E importante vigiar as criangas por forma a garantir que as mesmas néo brinquem com o aparelho.

- Nao coloque, nem utilize este aparelho sobre uma placa quente ou na proximidade de uma
chama (fogéo a gas).

- Utilize unicamente o aparelho sobre uma superficie estavel ao abrigo de salpicos de agua. N&o o
vire ao contrario.

- Nunca retire a tampa hermética antes da paragem completa da lamina.

- Manipule a lamina com muita precaugao porque esta muito afiada.

- O aparelho deve ser desligado:

* se houver uma anomalia durante o funcionamento,
* antes de cada limpeza ou manutencéo,
* ap6s cada utilizagao.

- Nunca desligue o aparelho puxando pelo fio.

- Utilize unicamente uma extenséo apos de ter verificado que estd em perfeito estado.

- Um aparelho electrodoméstico nao deve ser utilizado:

* depois de ter caido ao chéo,
* se a lamina estiver estragada ou incompleta.

Se o fio eléctrico estiver estragado, ele deve ser substituido pelo Servico de Assisténcia Técnica ou por um

especialista a fim de evitar qualquer perigo. O produto foi concebido para um uso doméstico, assim, nao deve

ser utilizado para um uso profissional. Uma utilizac&o nao conforme ao Manual de Instru¢ées anula a

garantia.
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Ingredientes Quantidade Maxima Tempos

Cebolas cortadas 300 g 4 impulsos

Alho 200 g 4 impulsos

Chalota 3009 10 impulsos

Salsa 30g 10 impulsos
Améndoas 150 g 15 seg.

Fiambre 200 g 10 impulsos
Gruyere em cubos 2/2 100 g 8 seg.
Tostas 459 10 seg.
Carne crua em cubos 2/2 180 g 8 seg.
Massa fina 061 20 seg.
Massa para waffles 0,61 20 seg.
Compota de frutas 500 g 15 seg.
Sopa 0,51 15 seg.

Conselhos para obter bons resultados:

Trabalhe por impulsos. No caso de pedacos de alimentos aderirem a parede do recipiente (fiambre,
cebolas...), descole-os com a ajuda de uma espatula, disperse-o0s no recipiente e efectue 2 ou 3 impulsos
suplementares

As graduagdes do recipiente ttm em consideragao um volume calculado com a lamina colocada, as
graduagbes s&o unicamente dadas a titulo indicativo.

UTILIZAGAO DO MICROONDAS

}]\\/ Pode aquecer as preparagdes liquidas (sopas...) no
'/‘;]' ‘ ! o) microondas sob a condicao de nao acrescentar
( 3 gordura.
—
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RECEITAS

Compota de maca

- 600 gr de macéa

- 1/2 liméao

- 1 vagem de baunilha

- 80 gr de acucar em p6

- 1 colher de sopa de rum

Deite as magés cozidas, o sumo de limao, o agucar e o rum no recipiente do Optimo. Misture com a lamina
durante 15 a 20 segundos. Deixe arrefecer e sirva.

Molho Pesto

- 150 gr de parmeséo

- 5 ramos de manjericdo fresco

- 3 dentes de alho

- 4 cravos-da-india

- 15 miolos de nozes

- 1/2 copo de azeite

Deite o basilico, os dentes de alho e os cravos-da-india no recipiente. Misture bem.

Deite o parmesao em pedacinhos e 0s miolos de noz no jarro e pique durante 20s. Acrescente o azeite e
misture para obter uma pasta homogénea.

Guacamole

- 3 abacates

- 2 dentes de alho

- 6 pimentos

- 1/2 cebola

- 3 ramos de coentros

- 1 fio de sumo de liméo

- Sal e pimenta a discrigdo

Pique o alho, a cebola, os coentros e os pimentos.

Descasque os abacates e coloque-os no recipiente da Optimo.
Misture durante 20 segundos para obter um puré homogéneo. Acrescente sal e pimenta a discri¢ao.

Molho de anchovas

- 15 filetes de anchova em dleo

- 2 dentes de alho

- 3 gemas de ovo cozido

- Azeite

Pique o alho. Acrescente as anchovas e misture. Incorpore as gemas de ovos com 3 colheres de sopa de
azeite. Pique até obter um creme.

Acrescente o azeite necessario para obter a consisténcia desejada.
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UTILINZACAO DO DISCO EMULSIONADOR
(conforme o modelo)

CHANTILLY

20 cl de natas com 35% de gordura. 50g de acucar em po ou 40 g de agucar glacé e 1 saquinho de agucar
baunilhado.

Conselhos para obter um chantilly muito firme: Utilize nata liquida que tenha guardado no frigorifico.
Coloque o disco no recipiente. Deite os ingredientes.

Coloque a copela e o bloco do motor no recipiente. Coloque em funcionamento continuo durante 15 segundos
para obter uma consisténcia cremosa ou cerca de 30 segundos para obter chantilly.

Cuidado: Verifique no final de 30 segundos a consisténcia da sua preparacao; se misturar durante demasiado
tempo podera nao obter a consisténcia desejada.

MAIONESES
Nivel maximo: Conselhos para conseguir excelentes maioneses muito
a base das nervuras  firmes:
do disco - Utilize os ingredientes & temperatura ambiente

- Lave o jarro e o disco com agua fria
- Respeite as quantidades de ingredientes
indicados em cada receita.

Maionese com mostarda

Coloque o disco no recipiente. Deite os ingredientes:

1 gema de ovo, 1 colher de sopa de mostarda, 1/2 colher de sopa de vinagre, sal, pimenta, 3 colheres de
sopa de dleo.

Coloque a tampa e o bloco do motor no recipiente.

Coloque em funcionamento durante 15 segundos.

Retire o bloco do motor e a copela.

Deite o 6leo até ao nivel maximo do disco (ver desenho acima).

Coloque de novo em funcionamento continuo durante cerca de 20 a 40 segundos.

Maionese sem mostarda

Proceda conforme indicado em cima substituindo a mostarda por 3 colheres de sopa de sumo de lim&o.

Se desejar aumentar a quantidade de maionese, acrescente 6leo até ao nivel maximo do disco e coloque em funcio-
namento durante 15 segundos suplementares.

MASSA DE CREPES

Para 0,6 | de massa:

160 g de farinha, 4 ovos, 1/2 colheres de café de sal fino, 1/3 | de leite, 1 colher de sopa de dleo, , esséncia
de baunilha

Deite todos os ingredientes no recipiente e misture até obter uma massa homogénea, cerca de 15 a 20
segundos.

MASSA DE WAFFLES

Para cerca de 20 gaufres: 160 g de farinha, 10 g de fermento, 2 ovos, 23 cl de leite, 70 g de manteiga
derretida, 1 colher de sopa de agtcar , baunilha.

Dilua a levedura num pouco de agua morna, coloque num recipiente todos os ingredientes e misture até a
massa ficar muito lisa, cerca de 15 a 20 segundos, deixe repousar durante 1 hora
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ACESSORIO PARA BEBIDAS

(consoante o modelo)

Permite a realizagéo de bebidas saborosas.

Respeite a ordem da colocacao:
1) o0 acessorio no eixo do recipiente
2) os ingredientes

3) atampa

4) o bloco do motor

ATENCAO: Este aparelho é exclusivamente para a preparacéo de
bebidas, em nenhum caso deve se utilizado para outros fins. Coloque
sempre o0 acessorio antes de introduzir os ingredientes no recipiente.
Manipule o acessério com precaucao.

DICA: Para lhe garantir um 6ptimo resultado, misture os cubos de gelo e

as frutas, depois acrescente os liquidos. Nao ultrapasse o nivel maximo
indicado no recipiente.

Proteccao do ambiente em primeiro lugar!

O seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou
reciclados.

Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento
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ITALIANO

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

Corpo motore E Bicchiere graduato
Coperchio di tenuta F Accessorio per bevande

Lama (secondo il modello)
Disco emulsionatore
(secondo il modello)

uUso

1 Inserire la lama (C) o il disco emulsionatore (D)

2 Versare gli ingredienti

3 Posizionare la coppetta (B), rispettare il posizionamento (disegno n °3)
4 Posizionare il corpo motore (A), premere per la messa in funzione

Non far girare I'apparecchio a vuoto.
L'Optimo (modello grinder) € dotato di un sistema di sicurezza. In caso di surriscaldamento, I'apparecchio si
ferma automaticamente. Prima di riavviarlo, occorre lasciarlo raffreddare per 30 minuti.

PULIZIA DELL’APPARECCHIO

Non immergere il corpo motore in acqua, non metterlo sotto I'acqua (5); per pulire 'apparecchio, basta un semplice
colpo di spugna. Manipolare le lame con precauzione poiché sono molto affilate. Non lasciare la lama immersa con
altre stoviglie sul fondo del lavello.

Il bicchiere graduato, la coppetta, la lama e il disco emulsionatore possono essere lavati in lavastoviglie (cestello
superiore).

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

- L'apparecchio & conforme alle norme tecniche ed alle normative in vigore.

- Tenere I'apparecchio al di fuori della portata dei bambini.

- L'apparecchio € progettato per funzionare unicamente con corrente alternata. Prima dell'uso, controllare che
il voltaggio della rete elettrica corrisponda al voltaggio riportato sulla targhetta dell’apparecchio.

- Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone (compresi bambini) le cui capacita fisiche, senso-
riali 0 mentali sono ridotte, o da persone prive di esperienza o di conoscenza, salvo se hanno potuto benefi-
ciare, attraverso una persona responsabile della loro sicurezza, di una sorveglianza o di istruzioni preliminari
relative all’'uso dell’apparecchio.

Invitiamo a sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino con I'apparecchio.

- Non posare, né utilizzare I'apparecchio su una piastra calda o nei pressi di un fornello acceso (cucina a gas).

- Utilizzare I'apparecchio solo su un piano da lavoro stabile, al riparo dagli spruzzi d'acqua. Non capovolgerlo.
Manipolare le lame con precauzione poiché sono molto affilate.

- Non togliere mai il coperchio di tenuta prima dell’arresto completo della lama.

- L'apparecchio deve essere disinserito:

*in caso di anomalia durante il funzionamento,
* prima di ogni pulizia 0 manutenzione,
* dopo l'uso.

- Non disinserire mai I'apparecchio tirando il cavo elettrico.

- Utilizzare una prolunga solo dopo aver controllato che sia in perfetto stato.

- Un elettrodomestico non deve essere utilizzato:

- qualora sia caduto a terra,
- se le lame sono danneggiate o incomplete.

- Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve essere sostituito dal fabbricante, dal suo servizio di
assistenza o da un centro di riparazione autorizzato per evitare qualsiasi pericolo. L'apparecchio & stato
progettato per un uso domestico, non deve essere in alcun caso oggetto di un uso professionale per il quale
non assicuriamo né la nostra garanzia né la nostra responsabilita.
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Ingredienti Quantita massima Tempo
Cipolle tagliate in quattro 300 g 4 impulsi
Aglio 200 g 4 impulsi
Scalogno 3009 10 impulsi
Prezzemolo 309 10 impulsi
Mandorle 150 g 15 sec.
Prosciutto cotto 200 g 10 impulsi
Gruviera a dadini 2/2 100 g 8 sec.
Fette biscottate 459 10 sec.
Carne cruda a dadini 2/2 180 g 8 sec.
Pasta leggera 061 20 sec.
Pasta per cialde 061 20 sec.
Composta di frutta 500 g 15 sec.
Passato di verdura cotta 051 15 sec.

Consigli per ottenere buoni risultati:

Lavorate ad impulsi. Se gli alimenti solidi rimangono sulla parete del bicchiere graduato (prosciutto, cipolle,
ecc.) staccateli con un spatola, ripartiteli nel bicchiere graduato e procedete a 2 o 3 impulsi supplementari.
La graduazione del bicchiere tiene conto di un volume calcolato con la lama inserita ed & fornita a titolo
indicativo.

UTILIZZO NEL FORNO A MICROONDE

}] E possibile utilizzare il forno a microonde per

—_—
g‘ £ g riscaldare i preparati liquidi (passati di verdura, pappe,
W ecc...) a condizione di non aggiungervi grassi.

—

v | -
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RICETTE
Mousse di mele
- 600 gr. di mele
- mezzo limone
- 1 stecca di vaniglia
- 80 gr. di zucchero in polvere
- 1 cucchiaio di rum
Mettete le mele cotte, il succo del limone, lo zucchero e il rum nel bicchiere graduato del’Optimo. Miscelate
con la lama per 15-20 secondi, lasciate raffreddare e servite.

Pesto

- 150 gr. di parmigiano

- 5 rametti di basilico fresco

- 3 spicchi d’aglio

- 4 chiodi di garofano

- 15 gherigli di noci o pinoli

- 1/2 bicchiere di olio di oliva

Versate il basilico, gli spicchi d’aglio ed i chiodi di garofano nel bicchiere graduato. Miscelate finemente.
Versate il parmigiano a pezzetti con i gherigli di noci o i pinoli nel bicchiere graduato e tritate finemente per 20
secondi. Aggiungete I'olio di oliva e miscelate per ottenere un composto omogeneo.

Guacamole

- 3 grossi avocado

- 2 spicchi d’aglio

- 6 peperoncini piccanti

- 1/2 cipolla

- 3 rametti di coriandolo

- 1 limone

- Sale e pepe quanto basta

Tritate finemente I’aglio, la cipolla, il coriandolo ed i peperoncini.
Mondate gli avocado e tagliateli nel bicchiere graduato dell’Optimo.
Miscelate per 20 secondi per ottenere una purea omogenea. Aggiungete sale e pepe a piacimento.

Pasta d’acciughe

- 15 filetti d’acciughe sott’olio

- 2 spicchi d’aglio

- 3 tuorli d’uovo sodo

- olio d’oliva

Tritate finemente gli spicchi d’aglio. Aggiungete le acciughe e mescolate di nuovo. Incorporate i tuorli con 3
cucchiai d’olio. Miscelate per ottenere una crema omogenea. Aggiungete I'olio d’oliva secondo la consistenza
desiderata.
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UTILIZZO DEL DISCO EMULSIONATORE
(secondo il modello)

PANNA MONTATA
20 cl di panna liquida UHT. 50 gr. di zucchero in polvere o 40 gr. di zucchero al velo e una bustina di zucchero
vanigliato.
Consigli per ottenere un’eccellente panna montata: utilizzate la panna liquida fredda, appena estratta dal
frigorifero.
Inserite il disco nel bicchiere graduato. Versate gli ingredienti.
Mettete il coperchio e il corpo motore sul bicchiere graduato. Mettete in funzione continua per 15 secondi per
ottenere un composto cremoso o per 30 secondi per ottenere la panna montata.
Attenzione: dopo 30 secondi verificate la consistenza del preparato, poiché miscelando troppo a lungo si
ottiene del burro.

MAIONESE
Livello massimo: Consigli per ottenere un’eccellente maionese:
la base delle - Utilizzate gli ingredienti a temperatura ambiente
nervature del disco - Pulite il bicchiere graduato ed il disco con acqua fredda

- Rispettate le quantita di ingredienti indicata in ogni ricetta.

Maionese con senape

Posizionate il disco nel bicchiere graduato. Versatevi gli ingredienti: 1 tuorlo d’'uovo, 1 cucchiaio di senape,
1/2 cucchiaio di aceto, sale, pepe, 3 cucchiai d’olio.

Mettete la coppetta ed il corpo motore sul bicchiere graduato.

Mettete I'apparecchio in funzione per 15 secondi.

Togliete il corpo motore e il coperchia.

Versate I'olio fino al livello massimo del disco (cfr. disegno sopra riportato).

Mettete di nuovo in funzione continua per 20-40 secondi circa.

Maionese senza senape

Procedete come sopra descritto, sostituendo la senape con 3 cucchiai di succo di limone.

Se desiderate aumentare la quantita di maionese, aggiungete olio fino al livello massimo del disco e mettete in
funzione per altri 15 secondi.

PASTA PER CREPE

Per 0,6 | di pasta:

160 gr. di farina, 4 uova, 1/2 cucchiaino di sale fine, 1/3 | di latte, 1 cucchiaio di olio, aromi.

Mettete tutti gli ingredienti nel bicchiere graduato e miscelate per circa 15-20 secondi fino ad ottenere una
pasta omogenea.

PASTA PER CIALDE

Per 20 cialde circa: 160 gr. di farina, 10 gr. di lievito, 2 uova, 23 cl di latte, 70 gr. di burro fuso, un cucchiaio di
zucchero vanigliato.

Diluite il lievito in un po’ di acqua tiepida, mettete nel bicchiere graduato tutti gli ingredienti e miscelate finché
la pasta sia omogenea, per 15-20 secondi circa. Lasciate riposare il preparato per 1 ora.
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ACCIESSORIO PER BEVANDE

(secondo il modello)

Permette di realizzare bevande gustose.

Rispettare I'ordine d’installazione:

1) [Iaccessorio sull’asse del bicchiere graduato
2) gli ingredienti

3) la coppetta

4) il corpo motore

ATTENZIONE: Questo accessorio & specifico per la realizzazione di
bevande, non deve in alcun caso essere utilizzato per altri scopi.
Posizionare sempre I'accessorio prima di mettere gli ingredienti nel
bicchiere graduato.

Manipolare I’accessorio con precauzione.

TRUCCO: Per un ottimo risultato, lavorare prima i cubetti di ghiaccio e la

frutta, poi aggiungere i liquidi. Non superare il livello massimo indicato sul
bicchiere graduato.

Partecipiamo alla protezione dell’ambiente !

Il vostro apparecchio &€ composto da diversi materiali che possono
essere riciclati.

Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza
Autorizzato.
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TURKCE

URUN TANIMI

A Motor linitesi E Kase
C Bigak F Icecek aksesuarlari (modele gore)

D Krema aparati (modele gore)

KULLANIM

1 Bigadi (C) veya Krema aparati (D)

2 Malzemeyi koyun

3 Kapagi (B) 3 numarali sekilde gosterildigi gibi takin

4 Motor Unitesini yerlestirin (A), calistirma digmesine basin

Cihazi ici bosken caligtirmayin.
Optimo’da (6gutuct model) bir glivenlik sistemi ile bulunmaktadir. Asiri Isinma durumunda, Uriin otomatik
olarak durur. Tekrar ¢alistirmadan 6nce cihazi 30 dakika sogumasi igin bekletin.

CiHAZIN TEMIZLENMESI

Motor Unitesini suya sokmayin ve suyun altina tutmayin (5). Bir slinger ile silmeniz yeterlidir. Kenarlari gok
keskin oldugu icin bigagdi ¢ikarirken dikkat edin. Bigagi lavaboda diger bulasiklar ile beraber suda birakmayin.
Kase, bigcak ve ince kiyim diski bulasik makinasinda yikanabilir (ist bélmede).

GUVENLIK TALIMATLARI

- Bu cihaz yurirlukteki glivenlik kurallarina ve yonetmeliklere uygundur

- Cihazi gocuklarin erisebildigi yerlerde birakmayin.

- Cihaz yalnizca alternatif akim izerinde galismak lizere Uretilmistir. Bu nedenle, ilk kullanimdan énce
evinizdeki akim guciiniin cihazin Gizerinde belirtilen gug ile ayni olup olmadigini kontrol edin.

- Bu cihaz, fiziksel, duyusal veya zihinsel yetenekleri yetersiz olan kisiler (cocuklar dahil), ya da bilgi ve
deneyimden yoksun kisiler tarafindan kullaniimamalidir. Bu kisiler ancak giivenliklerinden sorumlu olan
kisilerin gézetiminde ve cihazin kullanimi hakkinda énceden bilgilendirilmis olmalari halinde bu cihazi
kullanabileceklerdir.

Bu cihazla oynamamalarindan emin olmak igin, gocuklarin gézetim altinda bulundurulmalari tavsiye edilir.

- Cihazi sicak zemine koymayin ve alevli cihazlarin yaninda kullanmayin .

- Cihazi su sigramayacak bir yere ve diiz, sabit bir zemine koyun. Bas asagi cevirmeyin.

- Kenarlari ¢gok keskin oldugu igin bigagi ¢ikarirken dikkat edin.

- Cihaz su durumlarda prizden gekilmelidir :

* calismasinda bir anormallik varsa,
* her temizlik ve bakim éncesi,
* kullandiktan sonra.

- Cihazi higbir zaman kablosundan c¢ekerek prizden ¢ikarmayin.

- Uzatma kablosu kullanmadan énce, kablonun saglam olup olmadidini kontrol edin.

- Bir elektrikli ev aleti su durumlarda kullaniimamalidir :

* yere dusmusse,
* bigak yipranmis ya da iyice kullanilamaz hale gelmisse.

Bu durumlarda ve tim onarim igleri i¢in, uzman kisiler ile baglanti kurun. Elektrik kablosu zarar gérmisse,

tehlikeye yol agmamak igin cihazin Ureticisi, yetkili servisi ya da uzman bir kisi tarafindan degistirilmelidir.

Bu cihaz evde kullaniimak uzere tasarlanmistir. Profesyonel ve hatali kullanimdan ya da talimatlara uygun

kullanilimamasindan kaynaklanacak sorunlarda, Uretici sorumluluk kabul etmez ve cihaz garanti kapsami

disinda kalir.
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Malzeme Maksimum miktar Siire
Dérde bolinmis sogan 300 g 4 basis
Sarimsak 200 g 4 basis
Arpacik sogan 300 g 10 basis
Maydanoz 30g 10 basis
Badem 150 g 15 saniye
Dana jambon 200 g 10 basis
2/2 kip seklinde kesilmis peynir 100 g 8 saniye
Peksimet 45¢ 10 saniye
2/2 kiip seklinde kesilmis ¢ig et 180 g 8 saniye
ince yufka 061 20 saniye
Waffle karigimi 0,61 20 saniye
Meyve kompostosu 500 g 15 saniye
Corba 051 15 saniye

iyl bir sonug almak igin ipuglan :

Basip birakarak kullanin. Malzemeler (jambon, sogan) kasenin kenarina yapisirsa bir spatula yardimi ile
kasenin ortasina itin ve 2-3 kez “basig” fonksiyonunu c¢alistirin.

Kasenin duzey isaretleri, bigagin kapladigi alan dikkate alinarak hesaplanmis olup, bilgi saglamak amaciyla
verilmistir.

MIKRO DALGA FIRINDA KULLANIM

Yag eklememek kosulu ile, kaseyi kullanarak sivi

/}‘N
,/‘;}' ‘ ! g yiyecekleri (corba, vb.) mikro dalga firinda isitabilirsiniz.
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TARIFLER
Elma piiresi
- 600 gr elma
- Yarim limon
- 1 dis vanilya
- 80 gr pudra sekeri
- 1 ¢orba kasigi rom
Pismis elmalari, limon suyunu, sekeri ve romu Optimo kasesine dokun. Bigak ile 15 - 20 saniye kadar
karistirin. Sogumaya birakin ve servis yapin.

Pesto sosu

- 150 gr parmezan peyniri

- 5 dal taze feslegen

- 3 dis sarimsak

- 4 karanfil

- 15 ceviz ici

- 1/2 bardak zeytin yagi

Feslegeni, sarimsaklari ve karanfilleri kaseye koyun. Yavasca karistirin. Klguk pargalar halindeki parmesan
peynirini, ceviz iglerini 20 saniye sureyle kiyin .Zeytinyagini ekleyip karistirarak homojen bir hamur elde edin.

Guakamol

- 3 iri avokado

- 2 dis sarimsak

- 6 biber

-1/2 sogan

- 3 dal kignis

- 1 kiigtik kap limon suyu

-Yeterince tuz ve karabiber

Sarimsaklari, sogani, kisnisi ve biberleri dograyin.

Avokadolari soyun ve kuglk parcalar halinde keserek Optimo kasesine dokun.
Homojen bir pire elde etmek igin 20 saniye sureyle karistirin. Agiz tadiniza gore tuz ve karabiber ilave edin.

Ancuez

- 15 adet anguez

- 2 dis sarimsak

- 3 kat1 yumurta sarisi

- Zeytinyagi

Sarimsaklari dograyin. Hamsileri ekleyin ve tekrar karistirin. Yumurta sarisini ve 3 gorba kasigi zeytinyagini
ilave edin. Krema kivamina gelinceye kadar mikserden gegirin.

istediginiz miktarda zeytinyad ekleyin.

38



KREMA APARATININ KULLANIMI KULLANIMI

(modele gore)

KREM SANTI

20 cl, %35 yagl krema. 50 gr pudra sekeri ya da 40 gr toz seker ve 1 paket vanilyal .

lyi bir krem santi elde etmek igin ipucu : Buzdolabindan ¢ikmis soguk krema kullanin.

Diski kasenin igine yerlestirin. Malzemeyi dokin.

Kuglk bigaklari ve motor Unitesini kasenin Uzerine yerlestirin. Kivamli bir krema elde etmek igin 15 saniye
boyunca ya da santi yapmak igin yaklasik 30 saniye boyunca strekli galistirin.

Dikkat : 30 saniye sonunda malzemenizin durumunu kontrol edin ; eger ¢ok uzun galistirirsaniz tereyagi elde
edersiniz.

MAYONEZ

iyi bir mayonez elde etmek igin ipug¢lar :
- Oda sicakliginda malzeme kullanin
Maksimum dtizey: - Kase ve diski soguk su ile temizleyin
- Her tarif igin belirtilen malzeme miktarlarina
uyun.

Hardalli mayonez

Diski kaseye yerlestirin. Malzemeyi d6kiin : 1 yumurta sarisi, 1 gorba kasigi hardal, 1/12 gorba kasigi sirke, tuz,
karabiber, 3 gorba kasigi sivi yag.

Kapagi ve motor Unitesini kasenin lzerine yerlestirin

15 saniye kadar ¢alistirin

Motor Unitesini ve kapag cikartin

Diskin maksimum diizeyine kadar sivi yagi dokun (Ustteki resme bakin)

Yeniden 20- 40 saniye kadar c¢alistirin.

Hardalsiz mayonez
Yukaridaki islemleri hardal yerine 3 ¢orba kasigi limon suyu ekleyerek uygulayin. Mayonezin miktarini
cogaltmak isterseniz, diskin maksimum duzeyine kadar sivi yag koyarak 15 saniye daha calistirin.

KREP HAMURU

0,6 It hamur igin :

160 g un, 4 yumurta, 1/2 ¢ay kacigi tuz, 1/3 It siit, 1 corba kasigi sivi yag, baharat.

Tdm malzemeyi kaseye dokerek homojen bir karisim elde edinceye kadar yaklasik 15 ile 20 saniye boyunca
karigtirin.

WAFFLE KARISIMI

Yaklasik 20 waffle icin : 160 g un, 10 g hamur mayasi,

2 yumurta, 23 cl sit, 70 g erimis tereyadi, 1 corba kasigi vanilyali .
Mayay 1lik suda eritip butiin malzemeyi kaseye bosaltin. 15 - 20 saniye
kadar karistirin ve 1 saat dinlendirin
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ICECEK AKSESUARI
(modele bagl))

Tadina doyum olmayacak igecekler hazirlar.
Asagidaki siralamayi izleyin:

1) Aksesuari kasenin ortasina takin
2) Malzemeleri ekleyin

3) Kabi yerlestirin

4) Motor Unitesini takin

DIKKAT : Bu aksesuar icecek hazirlamak (izere tasarlanmis olup baska
amagla kullaniimamalidir. Aksesuari kaseye malzemeyi bosaltmadan énce
yerlestirin.

Aksesuari takip gikarirken gok dikkatli olun.

iPUCU : Miikemmel bir sonug elde etmek igin 6nce buz ve meyveleri
kanistirin, ardindan siviyi ekleyin. Kasenin lizerinde belirtilen
maksimum diizeyi gegcmeyin.

ELEKTRIKLi VEYA ELEKTRONIK CiIHAZLARIN LiKVIDASYONU
Yasam alanlarinin korunmasi en énce gelir !

Cihaziniz geri donistirdlebilir ve yeniden degerlendirilebilir birgok
malzemeden olugmaktadir.
Bu sebepten, cihazinizi kolektif ¢cop toplama yerlerine veriniz.
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Pycckuni
OMUCAHUE NMPUBOPA

E Yawa
Bnok anekTtpoaBuraresns F MenbHuua ana kogpe n NnpsHocTeMn
FepmMeTUYHas KpblLKa (B 3aBMCUMOCTM OT MOLENN)

Hox
B3buBanka (B 3aBUCUMOCTMU OT
Mopenun)

NOoPAAOK NCMOJZIb3OBAHNA

1 VYctaHosuTe Hox (C) unu Babusanky (D);

2 TlomecTuTe UHrpeaneHThl B Yally;

3 YcrtaHoeuTe Kpbiwky (B) B npaBunbHoe nonoxenune (puc. 3);

4 YctaHoBuTe 650K anekTpoasuratens (A), HaXMUTE KHOMKY 3anycka A1 BKIIOYEHWs ABUraTens.

He BknioyainTe koMbaiiH C NyCTON Yallei.

Baw kombaiiH Optimo (Mozenv ¢ Hacaakor afis KoeNHOM MeNIbHULLEN) OCHALLEH NPEAOXPAHUTESILHOWN
cucTemoli. B cnyyae neperpesa, npnbop aBToMaTU4eCckn octaHaBnmBaeTcs. [epen nocnenyowmm
BKJIIOYEHMEM faiiTe eMy oxlaanTbesl B TeueHne 30 MUHyT.

O4YUCTKA NMPUBOPA

He norpyxalite 610K a5eKTpoaBuraTesnsi B Boay 1 He o6imBainTe ero Bogown (puc. 5), 40CTaTo4uHO NPOCTo
npoTtepeTb ero ryokoi. MNMpu obpatleHn ¢ HoOXoM cobI0AaNTe OCTOPOXHOCTb, Tak Kak €ro J1e3BnUsi O4EeHb
ocTpblie. He oCcTaBnAnTe HOX OTMOKaTb BMECTE C NOCYAO0M Ha AHE PAKOBUHBbI.

Yaluy, KpbILLKY, HOX 1 B3OMBaNKy MOXHO MblTb B MOCYAOMOEYHOW MaLLMHe (B BEPXHE KOP3UHE).

NMPABUNIA TEXHUKWN BE3OMNACHOCTU

- 9TOT NPpMbBOP COOTBETCTBYET TPEOOBAHNSAM CYLLECTBYIOLLMX TEXHUYECKMX NPaBUA 1 CTaHAAPTOB.

- XpaHuTe ero B HeAOCTYNHOM Af1s AeTeln MecTe.

- 70T Npnbop NpefHa3HauYeH ToNbKO AJ1f paboThbl OT CETU NePEMEHHOMO Toka. [epen nepBbIM
MCMNONb30BaHMEM NPOBEPbLTE, HTO HAMPSXXEHNE CETU INEKTPOCHABXKEHUSI COOTBETCTBYET 3HAYEHWIO,
YyKa3aHHOMY Ha Tabinyke ¢ NacnopTHLIMU AaHHbIMU Nprbopa.

- YCTPOMCTBO HE NpeaHa3HavYeHo 418 UCNOoIb30BaHWS JIIOABMU C OrPaHMYEHHbIMU GUINYECKUMN U
YMCTBEHHbIMU CNOCOBHOCTSAMU (BKJIKOYAs OETEN), a TAKXKE NIIOABMU, HE UMEIOLLIMMN COOTBETCTBYIOLLLETO
onbiTa UM HEOBXOAVMbBIX 3HAHWUI. YKa3aHHbIe LA MOryT UCMOJIb30BaTb 4AHHOE YCTPOMCTBO TOMBKO MOoA,
HabnogeHeM 1y Nocse Nony4eHns MHCTPYKLUMIA MO ero aKcniyatauum oT nunL, OTBEYaIoLWMX 33 UX
6e30MacHOCTb.

Cnepnute 3a TeM, YTOObI AETU HE Urpann C YCTPOMCTBOM.

- He ctaBbTe 1 He ncnonb3yiiTe Npubop Ha ropsiyein NOBEPXHOCTU U PSAOM C OTKPBITLIM MIaMeHEM
(rasosas nnuTa).

- VicnonbayliTe ero ToNbKO Ha YCTONYMBOW paboyein MOBEPXHOCTU, 3aLLMLLIEHHON OT nonagaHus Boabl. He
nepesopaymBanTe npmodop.

- Hun B kOEM Cny4ae He CHUMaTe repMeTUYHYIO KPbILLKY A0 MOJSIHOM OCTaHOBKMW HOXa.

- Heobxoammo BbiknoyaTb Npubop u3 cetu:

* B c/lydae aHOManumn Bo BpeMs ero paboTsl;
* nepen, Kaxaom 04NCTKON 1 06CnyXnBaHueM;
* Nocne Kaxaoro NCrnonb30BaHUS.

- Hu B K0em cnyyae He BblkjtoHanTe Nprubop, NOTAHYB 3a LUHYP 31EKTPONUTaHUS.

- MNpexpae 4em ncnonbL30BaTh YAJIMHUTENL, YOEAUTECH B M0 UCNPaBHOM COCTOSIHUM.

- Henb34 ncnonb3oBaTth ObITOBOM 3/1eKTPONPUOOpP:

* ecnv OH ynan Ha non;
* eCNv MOBPEXIEH WU HE MOSIHOCTLIO COBPaH HOX.

Ecnn wHyp anekTponutaHus noBpexaeH, BO n3bexaHne onacHOCTM ero MOXET 3aMEeHSTb TOJIbKO

M3roToBUTENb, €ro cnyxba nocnenpoaaxHoro o6cnyxmnBaHvs UM cneumanmcT nogobHon keanndukaumn.

3TOT NpUbBOpP NpeaHa3HayeH ToNbKO Afst ObITOBOro NpuMeHeHus. OH HU B KOEM CJlydae He [OMKEH OblTb

MCMNONb30BaH B NPOMECCHMOHaNbHbIX LIENSX; B TAKOM Clly4ae Mbl HE NPEeAOCTaBNSEM HUKAKUX rapaHTUi 1 He

HECEM HMKaKOW OTBETCTBEHHOCTU.
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NHrpeguneHTbl MakcumanbHOE KOJIM4eCTBO Bpewms

HapesaHHble Ha YeTbipe YacTu

JIYKOBULLbI 300r 4 ymnynbca
YecHok 200r 4 vimnynbca
Jlyk-wapnot 300r 10 MnynbLCcoB
MNeTpyuika 30r 10 MnynbLCcoB
MuHpanb 150 r 15 cekyHp,
BeTunHa 200r 10 MnynbLCcoB
Chblp rpioiiep n gpyrue
TBepAble Cbipbl KyOrkamn 2/2 100 r 8 cekyHp,
Cyxapu 451 10 cekyHp,
Cbipoe mMsico kybukamm 2/2 180r 8 cekyHp,
Xupgkoe TecTto 0,6n 20 cekyHp,
TecTto ons Badenb 0,6 n 20 cekyHp,
dpykTOBOE NIOpe 500 r 15 cekyHp,
Cyn 0,5n 15 cekyHp,

PekoMeHpauuu ang nony4yeHUs XopoLwwunx peaynbTaToB:

BkntoyaiTte npubop B UMMNYNbCHOM pexumMe paboTbl. ECiv Kycku NPOAYKTOB NPUANNAIOT K CTEHKE
yawm (BeT4MHa, NyK 1 T.M.), OTAENNTE KYCKM C MOMOLLIbIO LWNATENs, pacnpeaennTe Ux B Yalle u caenante 2
unn 3 AONONHUTENbHBIX UMMYSbCa.

[leneHuns Ha yalle yymTbIBaloT 00BbEM, PACCHUTAHHbIV C YCTAHOBJIEHHLIM Ha MECTO HOXOM; OHU YKa3aHbl
TOMbKO /15 BALLErO CBEAEHMS.

UCMNOJIb3OBAHUE MUKPOBOJIHOBOW MEYU

f}]w‘ Bbl MOXeTe pasorpeB%Tb XNOKUE NPOAYKThI (Cynbl 1
‘;} ‘ o) T.M.) B MMKPOBOJIHOBOW Me4u, Npu yciosuu, 4TO Bbl
K o He pob6aBnseTe B HUX XUPbI.
(Y
—N
|
—
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PEUEMT®I

B36uToe s6no4Hoe niope

- 600 r 5610k

- 1 nosnoBuHa IMMoOHa

- 1 cTpy40K BaHWIN

- 80 r caxapHoro necka

- 1 cTonoBas n10xka poma

MomecTuTe BapeHble 9610KN, TIMMOHHBIV COK, caxap U poM B Yally kombainHa Optimo. CmelwumBaiiTe ¢
NoMOLLbIO HOXa B TedeHue 15 - 20 cekyHa. [laliTe oxnaamTbCs U nogaBanTte.

Coyc MecTo

- 150 r ceipa napme3saH

- 5 crebneri ceexero basunvka

- 3 Aonbku yecHoka

- 4 rBo3avku (NpsiHOCTb)

- 15 9aep rpeukux opexos

- 1/2 ctakaHa 01MBKOBOro macna

MomecTuTe B Yally 6a3unnk, AOJbKW YeCHOKA M rBO3AMKY. TLlaTeNbHO nepemMeLuaniTe.

[MomecTuTe B YaLly Hape3aHHbI MENKUMM KyCO4YKaMun Cbip NapMe3aH, a Takxke s4pa rpeLkKmnx OpPexos, u
Mernko nopybute B TedyeHune 20 cekyHa,. J,o6aBbTe ONMBKOBOE Macso U CMeLLrBaliTe oo Nosy4YeHus
OJHOPOAHOM Macchbl.

Mope n3 aBokaao

- 3 kpynHbIx Nnoga aBokano

- 2 0Ok HYeCHOKa

- 6 cTpyy4KoB nepua

-1/2 nykoBuubi

- 3 cTebns kopuaHapa

- 1 Kkanesbka IMMOHHOro coka

- Cosnb 1 nepedj o BaLLuemy BKycy

Menko nopybuTe 4eCHOK, NyK, KopuaHap v nepew,.

OuuncTtute Nnoapl aBokaao, HapexbTe UX Ha KYCOYKN 1 MOMeCTUTe B Yalwy kombaiiHa Optimo.
CwmewmBaniTe B TedeHve 20 cekyHA, A0 NonyYeHns ogHopoaHoro nope. JobasbTe conb 1 nepeL, No Balliemy
B KyCy.

Mope n3 aH40yCcoOB B ONIMBKOBOM Macine

- 15 ¢pune aH4oycos B macne

- 2 0J/1bKW YeCHOKa

- 3 XxenTka BapeHbIX BKPYTYIO SIUL|

- OnuBKoBOE Macso

Menko nopybute fonbky YecHoka. [lobaBbTe aH4Y0yChbl M CHOBA Nepemeluarite. [ToMecTuTe B HaLly suyHble
XXENTKN U 3 CTONOBbLIE NIOXKW OIMBKOBOrO Macna. CmelmnsaniTe A0 nNoayvyeHnst O4AHOPOAHOrO Miope.
Jlo6aBbTe 0/IMBKOBOE MAcsio B 3aBUCMMOCTM OT XeflaeMOoW rycTOoTbl.
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UCTOJIb30BAHUE BSBUBAJIKU

(B 3aBMCUMOCTU OT MOALENUN)
B3BUTbLIE CJIUBKU
200 mn cnmBok 35% XMPHOCTU, CTEPUNN30BAHHLIX NPV CBEPXBLICOKOM TeMnepaTtype, 50 r caxapHOro necka
mnn 40 r caxapHoii nygpbl U 1 nakeTuk BaHWILHOIO caxapa.
PekomeHpauuu aas Nnony4eHus NpeBoCXOAHbIX MIOTHbLIX B36UTbIX CAMBOK: VcnonbayiiTe XoNoaHble
CJ/IMBKN U3 XONOAMIbHMKA.
YcTtaHoBuTe B3OMBasKy B Yawly. [loMecTuTe B Hee NHrpeaneHThl.
YCTaHOBUTE KPBbILLKY 1 B/10K 31eKTpoABuraTesns Ha yally. BkiounTte kombainH B HEMPEpPLIBHOM PEXMME
paboTbl Ha 15 cekyHA, s NoJlydeHust HEXHOro kpema unm Ha 30 cekyHA, 15 noJlydeHus B3OUTBIX CIIMBOK.
BHumaHwue: Mo ncteveHnm 30 cekyHa NpoBepbTe ryCTOTY B3OMTLIX CIMBOK; B C/lydae CMLIKOM AONroro
B36MBaHMA Yy BAC NOYYNTCS CIIMBOYHOE MACTIO.

MAMOHE3bI
MakcuManbHbIn PekomeHpaumn pns nony4yeHns NpeBOCX0QHOro ryCTtoro
YPOBEHb: ManoHesa:
OCHOBaHMe - Ncnonb3ynte nHrpeameHTsbl Npy KOMHATHOWM
BbICTYNOB Temneparype;
B36UBaNKN - BbiMoliTe Yally 1 B3GMBasnKy Xos04HOW BOAOM;

- Cobnioparite KONMYeCTBa UHIPEAMEHTOB, YKa3aHHbIE B
KaxXa0M M3 peLenToB.

MaitoHes ¢ ropuuvuei

YcTtaHoBuTe B36MBanky B Yally. [loMecTuTe B HEE€ MHIPeaAMEeHTbI: 1 anYHbIN XenTok, 1 CTONOBYIO NIOXKY
ropuuubl, 1/2 CTONOBOM NOXKM YKCYyCa, COJb U NnepeLl, 3 CTONOBbIE IOXKM PaCTUTENBHOIO Macna.
YcTaHoBUTE KPbILLKY 1 B/10K 31EKTPOABUrATESNS HA YaLlly;

BkntounTe kombaiH Ha 15 cekyHp;

CHMUTE 610K 9N1EKTPOABUraTeNs N KPbILLKY;

Hanewte pactutenbHOE Maco A0 MakCUManbHOro YPOBHSI B3OMBAKM (CM. MPUBEAEHHbIN BbILLIE PUCYHOK);
CHoBa BkJIlo4MTE KOMOaH B HEMPEPbIBHOM pexumMe paboTbl npubnuanTensHo Ha 20 - 50 cekyHA,.

MaitoHe3 6e3 ropumubl

BbinonHuTe onepauuu, ykasaHHble B NpeablayLiem peuenTte, 3aMeHMB ropymLy 3 CTON0BLIMM JIOXKaMU
JIMMOHHOIO COKa.

Ecnu Bbl XOTUTE YBENNYNTL KOJIMYECTBO MaoHe3a, A00aBbTE PACTUTENbHOE MACO A0 MAaKCUMAaJIbHOIrO
YPOBHS1 B3OMBaKM 1 BKIIO4YMTE KOMOaliH eLle Ha 15 cekyHa,.

TECTO AN 6BNIMHOB

na 0,6 n TecTa:

160 r myku, 4 ailua, 1/2 YanHol NoXKN Menkon conu, 1/3 n monoka, 1 cTonoBas IoXKa PacTUTENIbHOrO
mMacna, apoMaTudeckas nobaska.

MomecTuTe BCce MHrpeamneHThl B Yally 1 CMeLuMBaiTe 40 Nosly4eHnss OQHOPOAHOro Tecta (NpubnmnanTenbHO
15 - 20 cekyHn).

TECTO OJ14 BADEJb

MpunbnnautensHo ansa 20 sadens: 160 r myku, 10 r gpodcken,

2 aiiua, 230 mn monoka, 70 r pacTonNaIEHHOro CAMBOYHOIO Macna, 1 cTonoBas noXxka BaHUIbHOIO caxapa.
Pa3BegunTte ApodckM B HEOOMBLLIOM KOIMYECTBE TeMol BoAbl, NTOMECTUTE BCE MHIPEeAMEHThI B Hally 1
cMeLunBanTe 4o Noay4yeHust OAHOPOAHOro Tecta (MpnbnnautensHo 15 — 20 cekyHA), 1 3aTeM fanTe TecTy
noctosaTb 1 4ac.
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HACALDKA Og HAMNUTKOB

(B 3aBMCUMOCTM OT MOENN)

C noMoLLLbIO 3TOW HAacaZky Bbl MOXETE FOTOBUTb pPa3nnyHble BKYyCHble
HannUTKN.

CobnopanTe Nopsaok BbiMOHEHUS ONepaLnii:
1) ycTaHoBMTE Hacagky Ha OCb Yallu;

2) nomecTuTe B Yally MHIPEeONEHTbI;

3) YCTaHOBUTE KPBbILLKY;

4) yctaHoBUTE BNOK 3NeKTpoaBUraTens.

BHUMAHMWE: O1a Hacaaka npegHasHaveHa ToNbKO 1A MPUroTOBAEHNS
HarMuTKOB; HX B KOEM CJly4yae He UCMOosb3yinTe ee B Apyrux uenax. Bcerga
CHavasna ycTaHaB/MBaiTe HacaakKy Ha MECTO B Yally, Npexae 4em
rnomMeLLaTb B HEe UHFPeaneHTbI.

Mpu obpalleHnn ¢ Hacaakon cobnoaanTe OCTOPOXHOCTb.

COBET: na o6ecnevyeHuns NpeBOCXOOHOro pesyfbTaTta, cHavana

nepemMeLluanTe nen n GpykTbl, 1 3aTem AobaBbTE XUAKOCTU. He
npeBbilaliiTe MakCMasbHbIN YPOBEHb, YKa3aHHbIM Ha Yalue.

ANEKTPUYECKWUA NN SNEKTPOHHbIA NOCINE UCTEYEHUSA
CPOKA CINY>XXBbl:

3awmTa okpy>katoLLeii cpeabl Ha nepBoM MecTe!

Baw 3neKTpoan6op COAEP>XXUT MHOIO LEeHHbIX MaTepuanos, KOTOpble
MoryT 6bITb UCNONBL30BaHbI NOBTOPHO.

Mo okoHuaHun Cpoka CJ'Iy)K6bI npwéopa chaiite ero B NYHKT npuemMa.
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EAANnvika
MEPITPA®H THE SYZKEYHZ

A ZWHO CUOKEUNG E MnwA
B Kand&ki oTeyavonoinong F MOAog yia Kag€ kal pmaxapiki

C Maxaipi (av&kAoya HE TO HOVTENO)
D Ailokog MapaoKeUNG KpEHaAg
(av&xAoya M€ TO HOVTEAO)

XPHZH

1 T01'[098Tr]0T8 T0 uqxatpl (C) i To dloko mapackeung kpéuag (D)

2 Pig&te péoa ta UAKKQ

3 Tonoesmors T0 KGT[O(KL (B) oan uno6stKvusml (oxédlo n°3)

4 TormoBeTAOTE TO CWHA cUoKeUNG (A) KAl TIATAOTE yla va B€oeTe og AstToupyia

Mnv 8€teTe oe AetToupyia TNV ouokeur Otav dev UTIAPXEL K&TL HEaa

H OUOKsun oag Optimo (UOVTEAQ pe q‘c:,soouap KOKTEI)\ Kat HOAO) dlabétel gLOTNUA aoq)q)\staq 2e
nspmru)on unspeepuqvonq n OUOKeun otapat& autépara. Mpiwv v Eavabéoete oe Aeltoupyla,
apnoTe TNV va Kpuwoel yia 30 AenTtd.

KAOAPIZMOZ THZ ZYZKEYHZ

Mnv BubiCete TO owua OUGKEUNG oTo VEPO OUTE va TO MAEVETE OTN 6puon (5). ZKounLCSTe TO AMAWG
ue éva oq>ouyy0(pl Ma&vete 10 uaxatplys npoq>u)\a§n 6|o1'| ol )\O(JJS(; TOU gival noAu KOPTEPEG. Mnv
apriveTe To paxaipl va pouki&Cel pati pe Ta umdhoima m&ra uéca oTo vepoxOTn.

To unwA, To Kan&kL oTgyavornoinong, To paxaipt kat To 3i0Ko MapAcKEUNG KPEUAG UMopeiTe va Ta
TMAEVETE KAl OTO TAUVTHPLO TUKTWV (MAVW PEL).

OAHFIEZ AZ®AAEIAZ

- H ouokeun auth eivat cOPPWVN pEe TOUG LOXVOVTEG TEXVIKOUG KAVOVIOUOUG Kal podiaypadEg.

- Mnv agnveTe ™V OUCKEUN eKTEBEINEVN O PEPOG OTIOU €XOUV TPGTBaAOT MABLA.

- Exel 0X€5l00‘l’8l yla va )\SITOUpYSL povo ue eva)\)\aooouevo peLpua. Mptv ano mv npwm Xpnon, oag
ouvioToUHE va BeBawwBeite 0TI T) TéoN ™G £YKATKOTAONG 0AG AVTIOTOIXel OTNV T&OM TIOU
avayp&eTal oTnV MAGKA OTOIXELWV KATAOKEUNG TNG OUOKEUNG.

-H napouoa OUOKEUN dev npémneL va Xpl’]OllJOl'[OlSLTO.l ano O(Toua (ouunepl)\ap60vouevwv TV nalélwv)
TWV OMOLWV N CWHATIKA, AloBNTHPLa ) TIVEUUATIKA KavoTnTa eival pelwpévn. Eniong dev mpénel va
xpnotuoroleital and &ropa XwELG eUMelpia N yvon wg MPOgG TN XPNON, EKTOG e&v Ta &TOoMA AuT&
6pl0KOVTC|l uno enLG)\qun ano KO(I'[OlO O(TOIJO mou eival unedBUVO WG TIPOG my aop&Ael& TOUG.

Ta nadi& npenst va 6pl0KOVTCll umo snLBAsq,ln TPOKELUEVOU va dlacdaAloTel 1L dev Ba
XPNOLUOTOLACOUV T1) CUOKEUT WG TaIXVidL.

- Mnv TomoBeTeiTe 00TE VA XPNOWUOMOIELTE TNV CUCKEUN QUTH TI&VW O NAEKTPIKA €0TIA | N&vw o
ortoménnors &AAN TIyn espuornmq

- Xpnolgoroleite TNV OUOKEUN UOVO MGV O 0TABEPO TIKRYKO KAl O UEPOG TIOU Va NV €PXETalL O8
enadn pe vspo Mnv v avanoéoyuptﬁsre

- Mnv agaipeite MOTE TO KAMEKL OTEYAVOTIOINGNG TPV OTAMATACEL TeAeiwg TO paxaipt.

-Tn OUOKSUI’] npénel va ™ By&Tete anoé tnv npita:

*av napouow(oa akua)\ta KAT& N )\elroupyta
T[pr ano k&Be diadikacia kaBapiopov / ouvTAENONG,
* UET& artod TN Xpron.

- Mn 8y&Tete MOTE TN CUCKEUR Ao TNV npiCa TPaBwyvTag TNV anod To KaAwdlo.

- Mnv XpnoluoroleiTe TTOTE TIPOEKTAON KAAWDiLOU Tap& povo apol BeBalwwbeite O6TL auth BplokeTtal oe
&ploTN KaT&OTAON.

- Mua 0lKlClKI"] OUOKeUN dev Tipémel MOTE va Xpnotgomnoteitat:

* av €xel méael K&Tw,
*av To paxaipt eival xahaouévo A Aeinel K&TL.

2e nepmrwon Tou TO n)\eKTleo KaAwdlo urooTel onoménnore q>eop0( e npenel va avnmraoweet

amno TOV KATAOKEUAOTH, KATIOL0 £€50UCIOB0TNHEVO KATKOTNHA GEPBIG 1) amo K&TIOLOV TEXVIKO He

av&Aoyn e1dikeuon - pokeluévou va anodeuxBei k&Be kivduvog. H cuokeun auTh éxel

KATAOKEUAOTEL AMOKAELOTIKK Yla OLKIAKK XPrion. Z& MePIMTwon ToU Yivel avTikeipevo enayyeAHaTIKAG

XPNONG, MaveL va LoXLEL T eYyUNOM, 0 3€ KATAOKEUAOTNG dev pEpel AEOV Kauia guBLVN yia TuxovV

APVNTIKEG CUVETIELEG TIOU PMOpPeL va TIpoKOWouv eEalTiag TNG OUYKEKPLUMEVNG XPAOEWS.
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YAika Méyiotn MoodTnTar Xpovog
Kpepp0dla koppéva ota Téooepa 300y 4 oTpodég
SKOPdO 200y 4 oTpodég
Kpeppudakia ¢ppéoka 300y 10 oTpodég
Maivtavog 30y 10 oTpodég
ApOydaia 150 y 15 SeutepOAemnTa
Zaumnov 200y 10 oTpodég
MpaBiépa KOUMEVN 2/2 100y 8 deutepoOAenTa
dpuyaviég 45y 10 deuTtepOAemTa
QuUO Kp€ag KOMUMEVO 2/2 180y 8 deutepoOAeTTa
EAadpl& TOUN 0,8 Aitpa 20 deutepodAeTTa
Z0Oun yia 8&dAeg 0,8 Aitpa 20 deuTtepbdAeTTa
Koumnoota ¢ppoltwv 500 y 15 deuTtepOAemTA
Wnuévn ooumn 0,5 Aitpa 15 deutepOAerTa

XpRoiueg cUMBOUAEG yia va €XeTe TEAEIO ammoTEAEopaATA:

AouleVLeTe pe Tu€oelg. ‘Otav mapapeivouv UAIK& KOAANUEVA OTA TOLXWHATA TOU PMWA (CaAUTOV, Kpep-
HOBL KATT), EEKOAAAOTE TA PE Ula OATOUAQ, KATAVEHUETE TA PECA OTO UTIWA KAl AOKAOTE akOpa 2 R 3
méoeq.

O1 dlaBabpioelg Tou PnwA AapBavouv umoyn éva UTIOAOYLIOMEVO OYKO HE TO paxaipt otn 8€on Tou, Kat
divovTal evOELKTIKX.

XPRZH TOY @0YPNOY MIKPOKYMATQN

Mnopeite va Ceotaivete 010 $pOVPVO UIKPOKUUK-
TWV UYp& nmapackeu&opata (oo0TeG KATT) ME TRV
npoino0son va pnv mpooBETeTe AAdI N\ Aimog.
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2YNTACEZ

MouvoeAiva pRAwvV

- 600 y unia

- 7/2 Aeuove

- 7 @Aovda Bavidiag

- 80 y Téxapn oc oxovn

- 7 koutadi& ¢ covrag povt

B&Tete ta pnAa Ynpéva, To XUPO Agpoviov, Tn Taxapn Kat To poLL HECA OTO UTWA TNG CUOKEUNG
Optimo. MoATomoleite pe To paxaipt emi 10 éwg 20 deutepoOAenTa. APVETE va KPUWOEL KAl OEPBLpeTE.

S&XATOX Pesto

- 7150 y tupi napueCava

- 5 KAadL& gpéokou Baotdikol

- 3 okeAideg ondpdou

-4 yapigala

- 75 kapUdua (Yixa)

- 7/2 mompt eAatdoAado

Pixvete 10 BaolAiko, TIG okeAideg OKOPSOU Kal Ta yapidpaha péoa oto UrnwA. MoAtoroleite KaAK.
Pixvete TNV nappel&va oe HIKp& KOPUKTIA KAl TNV Wixa Kapudlwv Héoa OTO PMWA Kal MOATOTIOLELTE
KaA& et 20 deutepoAenta. NMpooBETETE TO EAALOAASO Kal TIOATOTOLELTE YIaA VA TIETUXETE OLOLOYEVEG
peiyua.

FTKOLXKOXXHOA

- 3 ueydia aBordavra

- 2 oxedideg onopdou

- 6 KQUTEPEG TTITTEPLEG

-1/2 kpeupvdL

- 3 kKAadi& KoAtavrpou

- Alyo xuuo Asuoviot

- AAGTL KL TITEPL XVEAOYX UE TLG TPOTLUNOELS OOG

WiAok6B8eTe KAA& TO OKOPSO, TO KPEUUDDL, TOV KOAAVTPO KAl TNV KAUTEPN TUMEPLK.
KaBapiTete Ta aBok&VTA KAl TA PiXVETE OTO PMWA TNG cuokeung OA®MAR'.
MoAToroleite yia 20 SeUTEPOAETTA YA VA TIETUXETE OUOLOYEVEQ Helypa. MpooBETeTe AAKTL KAl TITIEPL
av&Aoya He TIG TIPOTIUAROEIS 0ag.

SHATOX XVTOOUYLWYV

- 15 @iAéra avroouytwvy pe Aot

- 2 okeAideg onopdou

- 3 KpOKOUG BpaoTWV auywv

- EAatéAado

WIAOKOBETE KAAK TIG OKEALDEG OKOPDOU. MPoaBETeTe TIG AVTOOUYLEG KAl TIOATOTIOLELTE Kal TI&AL
EVOWMATWVETE TOUG KPOKOUG auywyv pe 3 KouTaAlég Tng colmag eAaldAado. MoATornoleite yia va
MeTUXETE pelypa oav Kpépa.

MNpooBéTteTe eAaldoAado av&Aoya pe Tnv c0OTAON TOU BEAETE .
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APHZH TOY AlZKOY NAPAZKEYHZ KPEMAS

(XVXAOYX HE TO HOVTENO)

KPEMA ZANTITI

20 1" uypng kKp€pag tHT pe 35% Attap&. 50 y Thxapn oe okdvn 1 40 y T&xapn &xvn kat 1 pakeA&kt
CTaxapn pe Gpwpa BaviAiag.

SUMBOUAEG yia va MeTUXailveTe wpaleg opIXTEG KPEPESG TAVTIYL: XPNOLUOMOLELTE TNV UYPN KPEUa KpLa
artd 1o Yuyeio.

TonoBeteite TO diloKO 0TN B€on TOU Héoa OTO UNMWA. PixveTe Yéoa Ta UAIKKX.

TonoBeTeite TO KAMKKL OTEYAVOTIOINONG KAL TO CWHA CUCKEUNG Héoa 0To UNwA. B&TeTte 0g ouvexn
Aettoupyia yia 15 deuTtepOAETTA YIa va K&veTe maxVpeuotn kKpépa fi 30 deuTepOAeTTA MEPLMOU Yia va
K&veTe oavTiyl.

Mpoooxn: Met& anod 30 deutepoOAenta, eEAéyXeTe TN c0OTACN TOU HelypaTdg oag. ‘Otav moAtomnoleite
TMOAAR Wpa K&veTe BoOTUPO.

MATIONEZEX
AviTatn oTdeun:  SUMPBOULAEG Yix v MeTuxaiveTe wpaieg opixTég
n 8&on Twv HoYLOVETeG:
VEUPWOEWV TOU - Xpnolporoleite Ta UAK& o Beppokpacia dwpaTiou
SLloKou - KaBapiTete TO unwh Kat 1o dioko pe kpLOo
vEPO

- Tnpeite TIG CUVIOTWHEVEG TIOCOTNTEG UALKWV
K&Oe oUVTAyNG

MoylovéCx e HOLOTRPOX

TortoBeteite 10 8loKO OTN BEON TOU PEOQA OTO PNwWA. PixveTe Ta UALK&:T KpOKO auyol, 1 KoutaAt& Tng
oournag pouot&pda, 1/2 koutaAl& tng oovrag Eidt, aA&ty, mumépt, 3 KOUTAALEG TNG goLmag A&SL.
TonoBeTeite TO KAMKKL OTEYAVOTIOLNONG KAl TO CWHA CUCKEURG MAVW 0TO UNMwA. B&Tete oe
Aettoupyia yla 15 deutepodAenta.

Adalpeite TO KAT&KL OTEYAVOTIOLNONG KAl TO CWHA CUOKEUNG.

PixveTte A&SL P€XPL TN AVWTATN OT&OUN Tou diokou (BAETe MapATI&VW OXEDLO)

ZavaB&ATe Tn GuoKeun o ouveXn Aettoupyia yia 20 éwg 40 deuTepOAETITA TMEPLTTOU.

MaylovéCux Xwpic pouvoT&pdx

Ka&vete v 18ta dtadikaoia 6nwg napan&vw 8&Tovrag 3 KoutaAtég tng aolmag Xupod Aepoviol avti
yla pouotépda.

Av B€AeTe va AUENOETE TNV MOCOTNTA HAYIOVETAG, TIPOCBETETE AKDL HEXPL TNV AVWTATN OT&OUN TOU
diokou kat EavaB&Tete oe Aeltoupyia yla 15 deutepoAenta akoua.

ZYMH TIA KPETNEXZ

/1a 0,8 Aitpa Toung:

760 y adelpt, 4 auyad, 1/2 koutaddkt Tou yAuxkoU YiAo adart, 7/3 Aitpou ydAa, 7 koutadic tng oovnag
A&dt, &owpa.

Pixvete 6Aa Ta UAIK& PECA OTO UTIWA Kal TIOATOTIOLELTE PEXPL va TIETOXETE Opoloyevh TOUN, dnAadn 15
€wg 20 deuTtepOAEMTA TIEPLITOU.

ZYMH TlA BA®AEX

la 20 8B&pAeg repimou: 160 y aAelpt, 10 y paytq,

2 auy&, 23 " y&Aa, 70 y Atwpévo BoOTUpOo, 1 kouTtaAlk g oolbrag Taxapn e &pwpa BaviAlag.
AlOAVETE TN payLl& PEoa o Alyo XAlapo vepo, pixveTe OAa Ta UAIKK HECQ OTO UMWA Kal TIOATOTOLE L TE
UEXpPL va eTOXeTE TOAD Agia TOMN, dnAadn 15 €wg 20 deutepolenta niepimou. ApRvete 1 wpa va
HOUCKWOEL.
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ASEZOYAP A MOTA

(avaloya pe 10 HOVTEANO)
Xpnotuelel yia TNV TAPACKEUN YEUCIKOTATWY TTIOTWV.

Tnpeite AuTh Tn OSIpX KATK THV TOMTOBETNON:
1) TO a&ecoulp NM&VW OTOV GEOVA TOU UTWA
2) T LALK&

3) TO Kam&KL oTEYAvVoToinong
4) TO CWHK TLUOKELNAC

MPOZOXH: AuTto To a&eooukp eival €181KO yla TNV MAPACKEUN TIOTWV
Kal dev Mpérel o Kapia mepilntwon va xpnotporoleite yia Ao
okomd. ToroBeTelTe MAVTA TO AEECOUKP TIPLV EIOKYETE TA UAIK& OTO
UTTIWA.

M&vete TO a§sooudp pe MpodOAAgn.

XPHZIMH SYMBOYAH: lMa va netuxaivete &plota anoteAéopara,
douleleTe MPWTA TA TIAYKKLA KAl TA $ppo0TA KAl TIPOCHETETE HETK TA

UYpP&. Mnv urepBailveTe TNV AviTATN OTKOUN TIOU UTIRPXEL OTO
UTTIWA.

SuvelopEpope oTnv MPoPUAagn Tou mepiBaAlovTog
N OUOKEUR 0aG TIEPLEXEL ] AVAKUKAODUEVWY UAIKWV.
Mapadwaote TN MaAl& cuoKeun oag otnv Etalpia AvakOKAwong

SUOKEUWV I 0g €E0UCLOBOTNHEVO KEVTPO OEPBIG TO omoio Ba
avaA&Bel TNV avakOKAwWoN Tng.
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