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important safeguards

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed
including the following:

Read all instructions before using your food processor “[12)".

Always make sure the food processor is completely assembled before operating. The unit
will not turn on unless properly assembled.

Be certain bow! cover is securely locked in place while operating appliance.

To reduce the risk of injury, never place cutting blade on motor base
without first putting container properly in place.

Blade and processing discs are sharp. Handle carefully to avoid injury.

Never feed food into the food chute by hand; always use the food pusher.

Do not operate this appliance continuously for more than 3 minutes.

Always use the food processor on a dry, level surface.

To avoid product damage, do not lift the food processor by the handle.

Do not use your food processor if any part is broken.

If unit is operated in any manner other than indicated in this manual, it may cause material
damages or personal injuries.

The use of attachments not recommended or sold by the manufacturer may cause fire,
electric shock or injury.

Avoid contact with moving parts. Keep hands and utensils away from moving blades or
discs while processing food to reduce the risk of severe injury to persons or damage
to the food processor. A scraper may be used but must be used only when the food
processor is not running.

Unplug from outlet when not in use, before cleaning and before assembling or removing
parts.

Switch off the appliance and unplug it from the electrical outlet before changing
accessories or approaching parts that move.

To protect against risk of electrical shock, do not immerse power cord, plug or motor
base in water or other liquid.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance
malfunctions, or is dropped or damaged in any manner. Return appliance to the nearest
Authorised Service Centre for examination, repair or electrical or mechanical adjustment.

Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces, including the
stove.

Do not place this appliance on or near a hot gas or electric burner, or where it could
touch a heated oven.

The motor contains a resettable fuse to protect against overheating after continued heavy
use. If the motor shuts off, turn food processor off O™ and unplug it from the electrical
outlet. After the food processor has cooled, plug it into the electrical outlet and resume
normal use.



Always turn the food processor off “Q" first before unplugging it from the outlet.

Be sure to turn switch to off position “Q " after each use of your food processor.

Do not use appliance for other than intended use.

Do not use outdoors.

Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children to ensure
they do not play with the appliance.

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

THIS APPLIANCE IS FOR HOUSEHOLD USE ONLY.
SAVE THESE INSTRUCTIONS

power cord instructions

Please follow the instructions below to ensure the safe use of the power cord.
* Do not use an extension cord with this product.
* Do not pull, twist or otherwise abuse the power cord.

If power cord is damaged, the manufacturer; an Authorised Service Centre or similarly
qualified persons must replace it in order to avoid a hazard.

important product markings

[A) “Read Instructions” located on cover next to Food Chute

1 “On”

O "Off”

A “Pulse”

& “Lock”

o' “Unlock”

* “Alignment Arrow”

V¥ “Food Chute Lid Release”



for uk.and ireland only

If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can be removed and
replaced by a plug of the correct type. Please refer to “Installation of a plug” below.

Installation of a plug applicable to U.K. and Ireland.
WARNING -THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED

CORD
e GRIP e

NOTE: If the terminals in the plug are not marked or if you are unsure or in doubt about
the installation of the plug, please contact a qualified electrician. If a 13A 3-pin plug is fitted,
it must be an ASTA approved plug, conforming to BS1363 standard.

Replacement 5A fuses must be BS1 or ASTA BS1362 approved.

The wires in the mains lead are coloured as such:

GREEN AND YELLOW - EARTH
BROWN - LIVE
BLUE - NEUTRAL

Please note that the colour of these mains wires may not correspond with the colour
markings that identify the terminals in your plug.
Please proceed as follows:

The wire which is coloured GREEN AND YELLOW must be connected to the terminal
which is marked with the letter “E” or by the earth symbol “@ ” or coloured GREEN AND
YELLOW.

The BROWN coloured wire must be connected to the terminal, which is marked with the
letter “L” or is coloured RED.

The BLUE coloured wire must be connected to the terminal, which is marked with the
letter "N or is coloured BLACK.



description of the appliance

1. Food Pusher 10. 7] “Read Instructions” Symbol
2. Food Chute Lid 11. 3-Litre Bowl

3. ExtraWide Food Chute 12. Drive Shaft

4. Motor Base 13. Chopping Blade

5. On Indicator Light (Amber) 14. 2 mm/4 mm Slicing Disc

6. On “1"/Off “O" 15. Spatula

Switch Control 16. Attachment Rod

17. Grating/Shredding Disc

~

(A-) Pulse function

8. Storage Drawer

9. Cover
4]



iInstructions for use

BEFORE USING YOUR FOOD PROCESSOR

Follow the assembling instructions listed below before using your Villaware™ Food Processor:

BE SURETHAT THE ELECTRIC CORD IS UNPLUGGED.

THE BLADES AND DISCS ARE EXTREMELY SHARP. USE CAUTION WHEN

HANDLING THEM.

Figure 1

ﬂ-kf-'

* Before assembling your
food processor, make
sure it is unplugged and
placed on a dry, level
surface. Place the bowl,
without the cover, over
the drive shaft on the
motor base. (Figure 1)

Figure 2

* Rotate the bowl until it
fits evenly on the base.
Hold handle and turn the
bowl counter clockwise
until it locks firmly into
Elace (Figure 2).The

andle will be facing
forward and aligned with
the switch control. Make

Figure 3

* If you are going to use
the chopping blade; place
it over the drive shaft,
rotating it slightly until it
drops into place (Figure 3).
THE BLADES AND

DISCS ARE SHARP.
USE CAUTIONWHEN

Figure 4b

* If you are going to use
one of the discs, place
the attachment rod over
the drive shaft (figure
4a). Then place the disc
on top of the attachment
rod with the desired
sihde gzcing up (slicin%,
shredding or gratin
(figure 4%) grane

sure the arrow on the HANDLING THEM.
base is aligned with the
locked symbol “ @ "

Figure 4a Figure 5 Figure 6

« Attach the cover onto

the bowl so that the
food chute is in front

of the bowl above the
switch control (Figure 5).
Turn counter clockwise
until the arrow on the
cover is aligned with the
locked symbol on the lid

* Push down on food
pusher lid until it clicks,
indicating that the cover
is locked into place.

NOTE: Each time you re-assemble your food processor, be sure to attach the bowl first
and lock it into position. Then attach the cover.



operating instructions

1. Your food processor features an extra wide chute so most vegetables such as smaller
onions and potatoes will not need to be cut into smaller pieces since they fit in the chute.

2. Prepare your vegetables by washing them thoroughly and peeling those that need the
skin removed.

3. Ensure the food processor and its accessories are clean by following the “cleaning” and
“maintenance” sections of this manual.

4. Make sure your food processor is properly assembled. Please follow the instructions from
the section “BEFORE USING YOUR FOOD PROCESSOR!” Before closing the food chute
lid, food can be placed in the food chute area if a disc is being used.

5. Plug the power cord into an electrical outlet and turn the power on selecting 1" or Pulse
“AA", The food chute lid must be locked in place for the unit to run.

6. Once the food processor is on, place the vegetables in the food chute and use the food
pusher to slowly drive them down.

7. By twisting the food pusher, it can be locked into the food chute so the pieces act as one
to push food down the food chute. If separate, the food pusher can be removed while
the unit is running to add liquids or smaller foods.

WARNING: NEVER USE HANDS OR FINGERS TO PUSH FOOD DOWN THE FOOD CHUTE
ORTO CLEARTHE FOOD CHUTE. ALWAYS USE THE FOOD PUSHER PROVIDED.

THE BLADES AND DISCS ARE EXTREMELY SHARP. USE CAUTION WHEN
HANDLING THEM.

CAUTION: Maximum running time for product is 3 continuous minutes.

USING CHOPPING BLADE:
1. Place the chopping blade over the drive shaft, rotating it slightly until it drops into place.

2. Attach the cover onto the bowl so that the food chute is in the front of the bowl (above
the switch control). Turn counter clockwise until the cover fits into place. The food chute
will be directly above and in line with the handle. Push down on the food pusher lid until
you hear it click, indicating that the cover is locked into place.

3. Plug the power cord into an electrical outlet.

4. Start processing by selecting 1" or PULSE (_A).

USING THE SLICING/SHREDDING /GRATING DISCS:
1. Place the attachment rod over the drive shaft rotating it slightly until it drops into place.
2. Select which disc to use according to recipe or taste.

3. Insert disc onto the attachment rod with the blade of your choice facing up since the discs are
reversible.

4. Attach the cover onto the bowl so that the food chute is facing to left side of the bowl.
5. Turn counter clockwise until the cover locks into place.

6. Load the food chute with ingredients before turning the food processor on. Always use the
food pusher to yield more evenly sliced or shredded foods.

7. Rest the food pusher in the food chute. Switch unit on** 1" Holding the food pusher with one
hand, and food chute in the other, push gently down on the food pusher. When finished, press
control button to the off *“ O position before removing cover



RESET FUNCTION:
1.The motor contains a resettable fuse to protect against overheating.

2. If the unit stops after continuous use the turn the food processor off “©” and unplug it from
the electrical outlet.

3. Wait for 5-10 minutes for the food processor to cool down.
4. Plug the food processor into the electrical outlet and resume normal use.

5. If the food processor does not operate after instructions 1 -4, repeat the above steps and wait
a further 10 minutes before using again.

after using your food processor

Before cleaning and storing your food processor, follow the instructions below to
disassemble the unit:

* Turn food processor off “O" and unplug it from the electrical outlet.
* Release food chute lid by pressing outward on the latch.
* Turn clockwise to remove the cover.

* Remove processing accessory you were using holding it by the shaft. Do not touch blades
or sharp edges when emptying the bowl or removing accessories.

* Rotate the bowl to the left to release and then lift up to remove it from the base.

cleaning

THE BLADES AND DISCS ARE EXTREMELY SHARP. USE CAUTION
WHEN HANDLING THEM DURING CLEANING.

* Turn food processor off “O" and unplug it from the electrical outlet.

* Disassemble all removable parts of the food processor. The chopping blade, discs and
attachment rod are dishwasher safe; select the minimum temperature and place on the
top shelf. Wash the other pieces by hand with warm, soapy water. If the residues dry
out in the chopping blade, discs, bowl or the cover, let it soak in warm, soapy water for
approximately 10 minutes before washing it.

* Wipe the motor base, including the drive shaft, with a damp or dry cloth.
* Do not immerse the motor base in water or any other liquid.

* Use a piece of kitchen paper with a little vegetable oil to remove some of the staining
resulting from certain foodstuffs, such as carrots.

Cleaning the internal shaft of your chopping blade is most important. We suggest the use
of a small baby bottle brush to remove any food particles, then wash and dry the shaft
thoroughly.

* When hand washing, avoid soaking parts in detergent for too long.

Read through the manufacturer’s instructions to verify that dishwashing detergents are
suitable for cleaning plastic items.



storing

* Store the chopping blade in the clear bowl.

* Discs and other accessories should be stored in the storage drawer of the food processor.

maintenance

* Some parts might stain when in contact with certain vegetables. In order to avoid this, all
parts should be washed immediately after each use.

problems and solutions

PROBLEM SOLUTION

Food processor will not work * Bowl may not be locked in proper position.

after switching on * Food Chute Lid/Cover might not be locked
into position.

* Turn off and unplug unit and ensure all parts
are assembled properly.

* Turn off and unplug unit and check if there are
any residues blocking the unit.

Food Processor makes loud * Turn off and unplug unit and ensure all parts

noise or starts vibrating are assembled properly.

Performance of disc is reduced * If the holes are blocked, use a brush and clean
the disc in hot water or wash the disc in the
dishwasher.

Motor stops after continued * The motor contains a resettable fuse to protect

heavy use against overheating. Turn the food processor off

‘

‘0" and unplug it from the electrical outlet.
After the food processor has cooled, plug the
food processor into the electrical outlet and
resume normal use.




tips and suggestions

PULSING TECHNIQUES

The food processor processes food very quickly; in most cases, in seconds! Therefore, foods
can easily become over processed if you don't watch carefully. We suggest that when using
the chopping blade in the bowl, you process foods no more than a few seconds at a time.
Pulsing ensures excellent results every time.

NOTE: Please be sure that the chopping blade has stopped spinning completely before
removing the cover.

PLACING FOOD INTO BOWL

For the best results, process pieces of food that are about equal in size. Results will be more
uniform. You will get faster, more consistent processing results if you do not overload the
bowl. When using the chopping blade be sure to fill the bowl to only 3/4 of its maximum
capacity.

NOTE: When processing a heavy load, check to be sure the food processor is sitting firmly
on the counter or tabletop.

CHOPPING MEATS

Pre-cut meat into pieces about 3/4 inch square. Place the pieces in the bowl; replace the
cover and process using the pulse technique for 5 to 7 seconds. Never process more than 2
cups of meat cubes at one time.

CHOPPING VEGETABLES

When processing vegetables such as onions, turn the food processor on and off 1 to 2
times to coarsely chop, 3 to 4 more times to finely chop. Scrape sides of bowl once or
twice during processing, if necessary.

ADDING LIQUID INGREDIENTS
Liquid ingredients may be added while the processor is operating by pouring them through
the food chute.

USE CAUTIONWHEN ADDING HOT LIQUIDS ASTHEY MAY SPLASH
CAUSING INJURY.

NOTE: When processing sauces or semi-liquid ingredients, stop the food processor and
scrape down the sides of the bowl and cover.

DO NOT WALK AWAY FROMTHE FOOD PROCESSOR WHILE PROCESSING.

consumer affairs

Holmes Products (Europe) Ltd.

1 Francis Grove

London SW19 4DT

England

Fax: +44 (0)20 8947 8272

Email: enquiriesEurope@jardencs.com

UK - Free phone Customer Service Helpline — 0800 052 3615



recipes

Turkey Vegetable Flan

450 g turkey sausage

3-4 zucchinis

1 bunch spring onions

Olive ol

450 g frozen egg substitute, defrosted
235 ml spicy tomato juice drink mix
14 g cornstarch

Pre-heat oven to 175° C.

Grate 460 g of zucchini using the grating
disc on your food processor.

Mince 115 g of green onions using the
chopping blade of your food processor.

Sauté turkey sausage, grated zucchini and
minced onions over medium heat for 5-7
minutes or until the turkey sausage is no

longer pink and vegetables are tender. Drain.

Place 115 g of the mixture intoa 170 g
custard cup or ramequin which has been
coated with olive oil. Pour 58 g of egg
substitute over turkey mixture. Should fill
8 cups.

Place cups in a 38 cm x 28 cm x 5 cm pan.

Pour hot water around cups reaching 2.5
c¢m in depth. Place pan on oven rack and
bake at 175° C for 25-35 minutes or until
a knife inserted into centre of each cup
comes out clean. Remove and unmould.
In 500 ml glass cup, blend tomato juice
drink with cornstarch. Microwave on high
for 2 minutes, whisking mixture after 1
minute. Continue microwaving until sauce
is thickened.

Spoon sauce over turkey moulds and serve.

English Mint Sauce

1 bunch fresh mint leaves

235 ml malt vinegar

28 g white sugar

Glass jars with screw top or cork lid

Rinse mint leaves and strip from stems.

Chop mint leaves in your food processor
using the chopping blade.

Using a small saucepan, bring vinegar to a
simmer. Add sugar and chopped mint leaves.
Simmer for around 20 minutes. Additional
water or sugar can be added for taste.

Wash jars then immerse in hot water and
simmer for 10 minutes to sterilize. Remove and
invert to drain excess water: While jars are still
warm, fill with mint sauce and seal tightly.

Cranberry Sauce

235 ml water

230 g sugar

340 g fresh cranberries

1 orange, peeled

1 apple, peeled, cored and diced
1 pear, peeled, cored and diced
230 g chopped dried mixed fruit
2 g salt

2 g ground cinnamon

1 g ground nutmeg

Boil water and sugar in a medium saucepan
until sugar dissolves. Reduce to simmer and
add all other ingredients.

Cover and simmer; stirring occasionally until
cranberries burst. Remove from heat and
let cool.



rec | p €S (continued)

Cranberry Glaze

230 g cranberry sauce

1 large shallot

1 red jalapeno pepper, stemmed and
partly seeded

14 g fresh lemon juice

60 ml fruity red wine

9 g ginger preserves

21 g minced fresh rosemary

14 g olive ail

Hot pepper sauce to taste

In your food processor, chop the shallot
with the chopping blade.

Using your food processor, puree all
ingredients in order mentioned. Pour into
a microwave-safe bowl. Microwave on
high for 5 minutes. Glaze should be thick
and syrupy. If desire a thicker glaze, use

1 minute increments in the microwave. If
desire a thinner glaze, more wine can be
added. Serve warm.

Honey, Lime and Ginger Glaze

5 cm piece fresh ginger root

85 g honey

28 g dry sherry

1 lime, coarsely grated zest and juice
Salt

Ground black pepper

Cut ginger in two. Using your food
processor, finely grate one piece. Collect
gratings and squeeze out juice into a bowl.

Cut the other half of the ginger into small
strips and mix into ginger juice along with all
of the other ingredients.

Place mixture in small pan and simmer

for 3 minutes until half of the mixture has
evaporated. Let cool until mixture becomes
thick and syrupy. Brush over meat about 10
minutes before meat finishes cooking.

Prince of Wales Ketchup

¥ litre elderberries

Vinegar

5 salt anchovies

45 ml shallots

5 ml cloves

5 ml ground mace

5 ml ground ginger

5 ml grated nutmeg

Place elderberries in dish and cover with
vinegar. Cook at 150° C until berries burst,
about 12 hours. Let stand overnight, then
strain through a jelly bag.

Using your food processor, thinly slice

the shallots. Mix with elderberry vinegar
and add the remaining ingredients. Bring
to a boil. Reduce heat and simmer until
anchovies break apart, around 20 minutes.

Let cool, strain and bottle with a tight cork.
Refrigerate for 2 weeks before opening.

Spinach Sauce

230 g spinach

28 g olive oill

115 g plain yogurt
Crushed garlic

Dried basil

1 handful of fresh parsley
1 lemon

28 g feta cheese

Using the chopping blade of your food
processor, chop the spinach and the parsley.
Juice the lemon.

Whirl spinach, olive oil, yogurt, garlic, basil,
parsley and lemon until desired consistency.
Water can be added to thin sauce if desired.
Pour over pasta and mix well. Crumble feta
cheese over dish and mix again.



rec | p €S (continued)

Mornay Sauce

21 g butter

21 g flour

177 ml milk

85 g gruyere cheese

28 g parmesan cheese

.5 g grated nutmeg

1 g cayenne pepper

1 g salt

Using the processor's grating disc, grate the
gruyere and parmesan cheese and set aside.

Over low heat, melt butter then add flour
and cook 1 to 2 minutes. Heat milk and
add to flour mixture. Cook over medium
heat until thick. Mix in cheese, nutmeg,
pepper and salt.

Asian Marinade

120 ml peanut oil

60 ml white wine vinegar
60 ml soy sauce

60 ml lemon juice

4 garlic cloves

8 cilantro sprigs

1 red chilli pepper
Ginger

Using your food processor, mince the garlic
cloves. Then chop the ginger to obtain 9 g.

Add all ingredients and blend until well mixed.

Water can be added to thin the marinade, if
desired. Marinate meat overnight.

Roasted Eggplant Soup

1 large eggplant

2 red bell peppers

2 large tomatoes

43 g olive ol

1 onion

8 garlic cloves

5 g cumin

950 ml chicken stock
120 ml heavy cream
60 g fresh basil

Roast eggplant, peppers and tomatoes over
open flame until blackened. Remove skins.

From the peppers and tomatoes, remove
the seeds. Using your food processor, chop
eggplant, peppers and tomatoes. Set aside.

Using the food processor, chop the onion.
Set aside. Mince the garlic. Set aside. Thinly
slice the basil. Set aside.

In medium saucepan, heat oil on medium
then add onions and sauté until tender. Mix
in eggplant, tomatoes and peppers. Then
add the garlic, cumin and chicken stock.
Simmer for 45 minutes then stir in cream.

Pour mixture into your food processor and
puree until smooth. Season with salt and
garnish with the basil.

Fig and Honey Spread

700 g dried figs

300 g honey

3 navel oranges, finely chopped or ground
360 ml sweet red wine

3 cinnamon stick

Finely chop the dried figs in the food
processor and add 130 g honey. Mix up to
15 seconds max.

Pour mixture into a saucepan and add

the remaining ingredients. Simmer, stirring
occasionally until the sauce becomes thick,
appearing like jam. Cool and store in a
refrigerator until needed.

Spread on bread, particularly challah or
toasted bagels.



europe guarantee

Please keep your receipt, as this will be required for any claims under this guarantee.

This appliance is guaranteed for 3 years after your purchase as described in this document.
The induction motor is guaranteed for 10 years after your purchase as described in this
document.

During this guaranteed period, if in the unlikely event the appliance no longer functions due
to a design or manufacturing fault, please take it back to the place of purchase, with your till
receipt and a copy of this guarantee.

The rights and benefits under this guarantee are additional to your statutory rights, which
are not affected by this guarantee. Only Holmes Products (Europe) Ltd. (“Holmes”) has the
right to change these terms.

Holmes undertakes within the guarantee period to repair or replace the appliance, or any
part of appliance found to be not working properly free of charge provided that:

* You promptly notify the place of purchase or Holmes of the problem; and

* The appliance has not been altered in any way or subjected to damage, misuse, abuse,
repair or alteration by a person other than a person authorised by Holmes.

Faults that occur through, improper use, damage, abuse, use with incorrect voltage, acts of
nature, events beyond the control of Holmes, repair or alteration by a person other than
a person authorised by Holmes or failure to follow instructions for use are not covered
by this guarantee. Additionally, normal wear and tear; including, but not limited to, minor
discoloration and scratches are not covered by this guarantee.

The rights under this guarantee shall only apply to the original purchaser and shall not
extend to commercial or communal use.

If your appliance includes a country-specific guarantee or warranty insert please refer to the
terms and conditions of such guarantee or warranty in place of this guarantee or contact
your local authorised dealer for more information.

Waste electrical products should not be disposed of with Household waste. Please recycle
where facilities exist. E-mail us at enquiriesEurope@jardencs.com for further recycling and
WEEE information.

Holmes Products (Europe) Limited
1 Francis Grove

London

SW 19 4DT

UK



importantes mesures de precaution

Au moment d'utiliser des appareils électriques, il est recommandé de prendre certaines
précautions d'emploi, en particulier:

Lire toutes les instructions avant d'utiliser votre robot culinaire ** [12".

Vous assurer que le robot culinaire est complétement assemblé avant de I'utiliser:
L'appareil ne se mettra pas en route s'il n‘est pas correctement assemblé.

Assurer-vous que le couvercle du bol est bien en place pendant usage.

Pour éviter tout risque de blessure, ne jamais mettre la lame couteau sur le bloc moteur
sans d'abord avoir mis le bol en place.

La lame couteau et les disques éminceurs sont coupants. Manipuler avec soin pour éviter
tout risque de blessure.

Ne jamais pousser les aliments dans le tube d'alimentation avec la main; toujours utiliser
le poussoir.

Ne pas utiliser 'appareil de maniére continue pour plus de 3 minutes.

Toujours utiliser le robot culinaire sur une surface séche et plane.

Pour éviter d'endommager I'appareil, ne pas le lever par la poignée.

Ne pas utiliser le robot culinaire si un ou plusieurs éléments sont cassés.

Si 'appareil est utilisé d'une fagon différente a celle indiquée dans ce mode d'emploi, cela
peut entrainer des dommages et blessures.

Lutilisation d'accessoires non recommandés ou vendus par le fabricant peut entrainer
électrocution ou blessure.

Eviter tout contact avec les éléments en mouvement. Garder mains et ustensiles loin des
lames en mouvement ou des disques pendant usage afin d'éviter tout risque de blessure
graves ou de dommages a |'appareil. Vous pouvez utiliser une spatule mais seulement
lorsque le robot culinaire est a l'arrét.

Débrancher I'appareil lorsqu'il n'est pas en fonctionnement, avant de le nettoyer et avant
de le désassembler ou de retirer les accessoires.

Eteindre et débrancher I'appareil avant de changer les accessoires ou de s'approcher des
éléments en mouvement.

Pour éviter tout risque d'électrocution, ne pas plonger le fil électrique ou le bloc moteur
dans de I'eau ou tout autre liquide.

Ne pas utiliser I'appareil si le fil électrique, la prise ou I'appareil est endommagé ou s'il
est tombé. Faites-le Vérifier ou réparer au Centre Agréé de Service Apres-vente le plus
proche de chez vous.

Ne pas laisser le fil d'alimentation dépasser du bord d'une table, d'un plan de travail ou
étre en contact avec des surfaces chaudes.

Ne pas placer cet appareil sur ou a coté d'une plaque a gaz ou électrique chaude ou
toute surface en contact avec un four en marche.

Le moteur contient un fusible qui protége contre la surchauffe aprés un usage continu
prolongé. Si le moteur s'éteint, arréter I'appareil “ O et débrancher. Une fois le robot
culinaire refroidi, le brancher a nouveau et continuer a utiliser normalement.



* Toujours éteindre le robot culinaire “ O " avant de le débrancher.

* Assurez-vous de tourner le bouton de I'appareil sur la position arrét “ O " apres chaque
utilisation.

* Ne pas utiliser I'appareil pour tout autre usage que celui pour lequel il a été congu.

Ne pas utiliser a I'extérieur.

Les enfants doivent étre surveillés afin qu'ils ne puissent pas jouer avec cet appareil.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris des enfants
dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont diminuées, ou qui ne disposent
pas des connaissances ou de 'expérience nécessaire, a moins qu'elles n'aient été formées
et encadrées pour I'utilisation de cet appareil par une personne responsable de leur
sécurité.

CET APPAREIL EST CONCU SEULEMENT POUR UN USAGE DOMESTIQUE.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS

instructions pour le fil d'alimentation

Veuillez suivre les instructions suivantes pour assurer un usage en toute sécurité du fil
électrique.

* Ne pas utiliser de rallonge avec cet appareil.
* Ne pas tirer sur, entortiller ou abuser du fil d'alimentation.

Si le fil d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, le Centre Agréé
de Service Apres-vente ou toute personne qualifiée pour éviter tout risque.

symboles importants

I3 “Lire les instructions” situé sur ou a c6té du tube d'alimentation
I “Marche”
“Arrét”

0]

A “Fonction “impulsion”
& 'Fermeture”

o' “Ouverture”

* “Fleche d'Alignement”
v

“Verrouillage du couvercle du tube d'alimentation”



description de 'apparell

1. Poussoir 10. Dﬂ Symbole ‘“Lire les Instructions”
2. Couvercle 11. Bol de 3 litres

3. Tube d'Alimentation Ultra Large 12. Axe d’Entrainement

4. Bloc Moteur 13. Lame Couteau

5. Voyant de Marche (Ambre) 14. Disque Eminceur 2 mm/4 mm

6. Bouton de Marche “I" /Arrét“ 0" 15. Spatule

7. (A.) Fonction Impulsion 16. Manche

8. Tiroir de Rangement 17. Disque Rape/Eminceur

9. Couvert



mode d'emploi

AVANT D'UTILISER VOTRE ROBOT CULINAIRE
Suivre les instructions d'assemblage ci-dessous avant d'utiliser votre robot culinaire Villaware ™:
ASSUREZ-VOUS QUE LE CORDON D’ALIMENTATION EST DEBRANCHE.

LA LAME COUTEAU ET LES DISQUES SONT TRES COUPANTS. SOYEZ PRUDENT
AU MOMENT DE LES MANIPULER.

Schéma 1

* Avant d'assembler
votre robot culinaire
assurez-vous qu'il est
bien débranché et qu'il
se trouve sur une surface
seche et plane. Placer
le bol sans le couvercle
sur I'axe d'entrainement.
(Schéma 1)

Schéma 2

* Faire tourner le bol jusqua

ce qu'il soit bien placé

sur le bloc moteur: Saisir

la poignée et tourner le
bol dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre
jusqu'a ce qu'il verrouille
en place (Schéma 2).La
poignée se trouvera alors
face a vous et alignée avec
le bouton de marche/arrét.
Assurez-vous que la fléche
sur le bloc moteur est en
alignement avec le symbole
de verrouillage“ @ .

Schéma 3

* Sivous allez utiliser la

lame couteau, la placer

au dessus de l'axe
d'entralnement et tourner
légérement jusqu'a ce
qu'elle soit en place
(Schéma 3).

LES LAMES ET LES
DISQUES SONT
COUPANTS. LES
UTILISER AVEC
PRECAUTION.

Schéma 4a Schéma 4b

* Sivous allez utiliser 'un
des disques, placez-le
sur le manche au dessus
de I'axe d'entrainement
(Schéma 4a). Puis placer
le disque sur le manche
en placant le coté que
vous avez choisi sur le

dessus (trancher, émincer

ou raper) (Schéma 4b).

Schéma5 _

Schéma 6

.

Attacher le couvercle sur
le bol de telle maniere
que le tube d'alimentation
se trouve sur le devant du
bol, au dessus de bouton
de marche/arrét (Schéma
5).Tourner dans le sens
inverse des aiguilles d'une
montre jusqua ce que la
fleche sur le couvercle soit
alignée avec le symbole de
verrouillage du couvercle

* Pousser le couvercle

du poussoir jusqu'a ce
qu'il s'enclenche, ce qui
indique que le couvercle
et bien verrouillé en
place.

REMARQUE: Chaque fois que vous assemblez votre robot culinaire, assurez-vous de
mettre le bol en premier et de le verrouiller en place. Puis mettre le couvercle.



Instructions d’utilisation

1. Votre robot culinaire posséde un tube d'alimentation ultra large ce qui vous permet d'y
faire entrer la plupart des Iégumes tels que petits oignons et pommes de terre sans avoir
a les couper préalablement en morceaux plus petits.

2. Préparer vos légumes en les lavant d'abord soigneusement et les peler pour retirer la
peau si nécessaire.

3. Assurez-vous que le robot culinaire et ses accessoires sont propres, suivre les instructions
qui se trouvent aux chapitres intitulés “nettoyage” et “entretien” du mode d’emploi.

4. Assurez-vous que le robot culinaire est correctement assemblé.Veuillez suivre les
instructions du chapitre intitulé "AVANT D'UTILISER VOTRE ROBOT CULINAIRE”.
Avant de fermer le couvercle du tube d'alimentation, les aliments peuvent étre placés a
l'intérieur du tube si vous utilisez un disque.

5. Brancher le cordon d'alimentation sur la prise murale et mettre I'appareil en marche en
choisissant la fonction “1”ou Impulsion “.A.” Le couvercle doit &tre verrouillé pour que
I'appareil se mette en marche.

6. Une fois que le robot culinaire est en marche, mettre les aliments dans le tube
dalimentation et utiliser le poussoir pour les pousser lentement a l'intérieur.

7.Si vous tourner le poussoir, il peut étre verrouillé en position de telle maniére que les
éléments agissent comme une seule piéce pour pousser les aliments a I'intérieur. Si le
poussoir reste séparé, il peut alors étre retiré pendant que I'appareil est en marche pour
ajouter des liquides ou des aliments plus petits.

ATTENTION: NE JAMIAS UTILISER LES MAINS OU LES DOIGTS POUR POUSSER LES
ALIMENTS A LINTERIEUR DU TUBE D’ALIMENTATION OU POUR LE NETTOYER TOUJOURS
UTILISER LE POUSSOIR QUI VOUS EST FOURNI.

LES LAMES ET DISQUES SONT EXTREMEMENT TRANCHANTS, LES UTILISER
AVEC PRECAUTION.

ATTENTION: Ne pas utiliser de maniére continue pendant plus de 3 minutes.

UTILISATION DE LA LAME A DECOUPER:

1. Placer la lame a découper sur 'axe d'entrainement, le faire tourner un peu jusqua ce qu'il tombe
en place.

2. Attacher le couvercle du bol de telle maniere que le tube d'alimentation se trouve sur le devant
du bol (au dessus de bouton de marche/arrét). Tourner dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre jusqu’a ce que le couvercle soit bien en place. Le tube d'alimentation se trouvera alors
directement au-dessus et aligné avec la poignée. Pousser sur le couvercle du poussoir jusqu'a ce
qu'il verrouille en place.

3. Brancher le cordon d'alimentation sur la prise électrique.
4. Mettre en marche en choisissant la fonction" 1" ou IMPULSION (A-).



UTILISATION DES DISQUES A COUPER/EMINCER/RAPER:

1. Placer le manche sur I'axe d'entrainement en le faisant tourner légeérement jusqu'a ce qu'il soit
en place.

2. Choisir le disque a utiliser en fonction de la recette ou de votre go(t.

3. Insérer le disque sur le manche avec la lame de votre choix sur le dessus, les disques sont
réversibles.

4. Attacher le couvercle sur le bol de telle maniére que le tube d'alimentation se trouve sur la
gauche du bol.

5. Tourner dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu’a ce que le couvercle se verrouille en
place.

6. Placer les aliments dans le tube d'alimentation avant de mettre le robot en marche. Toujours
utiliser le poussoir pour étaler de maniére plus uniforme les aliments a couper ou émincer.

7. Laisser le poussoir dans le tube d'alimentation et mettre en marche" 1", Maintenir le poussoir
d'une main et le tube d'alimentation de l'autre, pousser doucement les aliments vers le bas.
Une fois terminé, appuyer sur le bouton d'arrét " O avant d'ouvrir le couvercle.

FONCTION DE REMISE A JOUR:

1. Le moteur contient un fusible que I'on peut remettre a jour et qui protége contre la
surchauffe.

2. Si l'appareil s'arréte apres une utilisation prolongée, arréter I'appareil en tournant sur la position

" O" et débrancher.
3. Attendre 5-10 minutes, le temps que le robot culinaire se refroidisse.
4. Brancher le robot sur la prise murale et continuer I'utilisation normalement.

5. Si le robot ne fonctionne toujours pas aprés avoir suivi les indications ci-dessus, répéter
I'opération et attendre plus de 10 minutes avant d'utiliser 'appareil & nouveau.



apres utilisation de votre robot culinaire

Avant de nettoyer et ranger votre robot culinaire, suivre les instructions ci-dessous pour
le désassembler.

* Eteindre le robot “ Q" et le débrancher.
* Reldcher le couvercle du tube d'alimentation en appuyant sur le loquet.
* Tourner dans le sens des aiguilles d'une montre pour déverrouiller le couvercle.

* Retirer 'accessoire utilisé en le tenant par I'axe d’entrainement. Ne pas toucher les lames
ou les bords coupants au moment de vider le bol ou de retirer les accessoires.

* Faire tourner le bol vers la gauche pour déverrouiller puis le lever pour le retirer du bloc.

nettoyage

LES LAMES ET LES DISQUES SONT TRES TRANCHANTS. SOYEZ
PRUDENT QUAND VOUS LES MANIPULEZ POUR LES NETTOYER.

* Eteindre le robot culinaire “ O et débrancher.

* Retirer tous les éléments amovibles du robot. La lame couteau, les disques et I'axe
d'entralnement sont résistants au lave-vaisselle; choisir la température minimum et les
placer sur la partie du dessus. Nettoyer les autres accessoires a la main avec de I'eau
chaude savonneuse. Si les résidus sur la lame couteau, les disques ou le couvercle sont
secs, laisser tremper dans de I'eau chaude savonneuse pendant environ 10 minutes avant
de les nettoyer.

.

Passer un chiffon humide ou sec sur le bloc moteur et 'axe d'entrainement.

* Ne pas plonger le bloc moteur dans de I'eau ou tout autre liquide.

Utiliser un morceau d'essuie-tout avec un peu d'huile pour retirer les taches qui
apparaissent apres avoir utilisé des aliments comme les carottes.

* Nettoyer I'axe d'entrainement interne de votre lame couteau est tres important. Nous
vous suggérons d'utiliser une petite brosse a nettoyer les biberons pour retirer toute
particules d'aliments, puis rincer et bien sécher.

* Lorsque vous nettoyer a la main, éviter de laisser les accessoires dans de I'eau avec
détergent pendant trop longtemps.

.

Lire les instructions du fabricant pour vérifier que les détergents de machine a laver
peuvent étre utilisés pour nettoyer les éléments en plastique.



rangement

* Ranger la lame couteau dans le bol transparent.

. Lels disques et autres accessoires doivent é&tre rangés dans le tiroir de rangement du robot
culinaire.

entretien

* Certains accessoires se tachent lorsqu'ils sont au contact de certains légumes. Pour éviter
ceci, laver immédiatement tous les éléments apres chaque usage.

problemes et solutions

PROBLEME SOLUTION
Le robot culinaire ne * Le bol n'est peut-étre pas verrouillé en position.
fonctionne pas aprés l'avoir * Le couvercle du Tube d'Alimentation n'est peut-

mis en marche étre pas bien verrouillé.

* Eteindre et débrancher I'appareil et assurez-
vous que tous les éléments sont correctement
assemblés.

* Eteindre, débrancher et vérifier qu'aucun résidu
ne bloque I'appareil.

Le robot culinaire est bruyant * Eteindre, débrancher et vous assurer que tous
ou commence a vibrer les éléments sont correctement assemblés.

Le disque ne fonctionne * Si les orifices sont recouverts, utiliser une

pas bien brosse et nettoyer le disque a I'eau chaude ou

laver le disque au lave-vaisselle.

Le moteur s'arréte aprés un * Le moteur contient un fusible qui protége
usage prolongé contre la surchauffe de I'appareil. Eteindre le
robot “ O” et débrancher. Une fois le robot
refroidi, rebrancher I'appareil et continuer a
utiliser normalement.




consells et suggestions

TECHNIQUES D’IMPULSION

Le robot culinaire transforme les aliments trés rapidement; dans la plupart des cas, en
quelques secondes! Par conséquent, il est facile de les transformer plus que nécessaire si
on ne fait pas attention. Nous vous suggérons de ne pas utiliser le couteau lame dans le bol
plus de quelques secondes a la fois. Pour cela, la fonction d'impulsion Pulse vous garantie
d'excellents résultats a chaque fois.

REMARQUE: Assurez-vous que la lame couteau a totalement fini de tourner avant de
retirer le couvercle.

COMMENT PLACER LES INGREDIENTS DANS LE BOL

Pour de meilleurs résultats, utiliser des ingrédients qui soient a peu prés de méme taille.
Les résultats seront plus uniformes. Vous obtiendrez des résultats plus rapidement et de
maniére plus consistante si vous ne surchargez pas le bol. Lorsque vous utilisez la lame
couteau, assurez-vous de ne remplir le bol que jusqu’au 3/4 de sa capacité maximum.

REMARQUE: Si vos ingrédients sont lourds, assurez-vous que le robot est bien stable sur la
table ou le plan de travail.

HACHER LAVIANDE

Pré couper la viande en morceaux carrés d'environ 3/4 pouces. Placer les morceaux dans le
bol; remettre le couvercle et appuyer sur la fonction impulsion de 5 a 7 secondes. Ne jamais
hacher plus de 2 tasses de cubes de viande a la fois.

HACHER DES LEGUMES

Lorsque vous hacher des légumes tels que des oignons, ne faire fonctionner le robot que
quelques secondes a la fois, 1 a 2 fois pour hacher grossierement, 3 a 4 fois pour hacher
plus finement. Gratter les c6tés du bol, une ou deux fois pendant I'opération si nécessaire.

AJOUTER DES LIQUIDES
Des ingrédients liquides peuvent étre ajoutés pendant I'opération, il suffit de les verser dans
le tube d'alimentation.

SOYEZ PRUDENT AU MOMENT D’AJOUTER DES LIQUIDES BRULANTS. LES
ECLABOUSSURES PEUVENT ENTRAINER DES BLESSURES.

REMARQUE: Lorsque vous préparez des sauces ou utilisez des ingrédients semi liquides,
arrétez le robot culinaire et grattez les c6tés du bol et le couvercle.

NE PASVOUS ELOIGNER DU ROBOT CULINAIRE PENDANT UTILISATION.

service aux consommateurs

Holmes Products France
1015, Rue du Maréchal Juin
Z.IVaux - Le - Pénil

77000 Melun — France
Phone: +33 1 64 10 45 80
Fax:+33 1641002 32

FRANCE - SERVICE CONSOMMATEURS
0825 85 85 82



recettes

Tarte a la Dinde et aux Légumes

450 g de saucisse de dinde

3-4 courgettes

Une botte d'oignons verts

Huile d'olive

450 g de remplacement d'oeufs congelé,
a décongeler

235 ml de jus de tomates épicé

14 g de maizena

Pré-chauffer le four a 175° C.

Réper 460 g de courgettes en utilisant le
disque rape de votre robot culinaire.

Emincer 115 g d'oignons verts en utilisant le
disque éminceur de votre robot.

Faire sauter la saucisse de dinde avec les
courgettes rapées et les oignons émincés a
feu moyen pendant 5-7 minutes. Egoutter,

Placer 115 g de la mixture dans un
ramequin de 170 g que vous avez
préalablement graissé avec de I'huile d'olive.
Verser 58 g de remplacement d'oeufs sur le
mélange avec la dinde. Remplir 8 coupes.

Placer les coupes dans un plat de 38 cm x
28 cm x5 cm.

Verser de I'eau chaude autour des coupes
a hauteur de 2.5 cm. Placer le plat dans

le four et cuire a 175° C pendant 25-35
minutes ou jusqu'a ce que le couteau
ressorte propre quand introduit au centre
du ramequin. Sortir du four et retirer du
moule. Dans un récipient en verre de

500 ml, mélanger le jus de tomate avec

la maizena. Passer au four a micro-onde
pendant 2 minutes, battre le mélange apres
1 minute. Continuer au four a micro-onde
jusqu’a ce que la sauce soit bien épaisse.

Verser la sauce avec une cuillére sur la tarte
a la dinde et servir.

Sauce Anglaise a la Menthe

1 botte de feuilles de menthe, fraiche

235 ml de vinaigre de malt

28 g de sucre blanc

Récipients en verre avec couvercle a visser
ou couvercle en bouchon

Rincer les feuilles de menthe et les enlever
de la tige.

Hacher les feuilles de menthe en utilisant la
lame a hacher de votre robot.

Dans une petite poéle, faire bouillir le
vinaigre. Ajouter le sucre et les feuilles de
menthe hachées. Faire bouillir pendant
environ 20 minutes. Ajouter de I'eau ou du
sucre a votre go(t.

Nettoyer les récipients en verre puis les
plonger dans de I'eau chaude et faire bouillir
pendant environ 10 minutes pour stériliser:
Retirer et vider I'exces d’eau. Remplir

les récipients avec la sauce a la menthe
pendant qu'ils sont encore chauds puis
fermer hermétiquement.

Sauce a la Groseille

235 ml d'eau

230 g de sucre

340 g de groseilles fraiches

1 orange, épluchée

1 pomme, épluchée, enlever le centre et
couper en morceaux

1 poire, épluchée, enlever le centre et
couper en morceaux

230 g de fruits secs en morceaux

2 g sel

2 g cannelle moulue

1 g noix de muscade moulue

Faire bouillir de 'eau avec du sucre dans
une poéle de taille moyenne jusqu'a ce que
le sucre soit dissout. Réduire a feu doux et
ajouter tous les autres ingrédients.

Couvrir et laisser frémir, en remuant de
temps en temps jusqu'a ce que les groseilles
s'ouvrent. Retirer du feu et laisser refroidir.



recettes ute)

Glacage aux Groseilles

230 g de sauce de groseilles

1 grosse échalote

1 poivron rouge jalapeno, retirer la queue et
enlever partiellement les graines

14 g de jus de citron frais

60 ml de vin rouge fruité

9 g gingembre

21 g de romarin frais et émincé

14 g d'huile d'olive

Sauce piquante a volonté

Dans votre robot, hacher I'échalote a l'aide
de la lame couteau.

Avec votre robot, mélanger tous les
ingrédients en purée.Verser dans un bol
résistant au four a micro-ondes. Passer au
four pendant 5 minutes. Le glagage doit étre
épais et avoir la consistance d'un sirop. Si
vous désirez un glacage plus épais, laisser

au four a micro-ondes plus longtemps par
étape d'une minute a chaque fois. Si vous
désirez un glagage moins épais, vous pouvez
ajouter plus de vin. Servir chaud.

Glacage au Miel, Citron et Gingembre

Gingembre frais en morceau de 5 cm
de long

85 g de miel

28 g de alcool de sherry

1 citron, zest et jus

Sel

Poivre noir moulu

Couper le gingembre en deux. Avec votre
robot culinaire, raper finement un morceau.
Retirer et en faire sortir le jus dans un bol.

Couper l'autre moitié du gingembre en
petits morceaux et mélanger avec le jus de
gingembre et le reste des ingrédients.

Placer le mélange dans un petit plat et faire
frémir pendant 3 minutes jusqu'a ce que

la moitié du mélange ait évaporé. Laisser
refroidir jusqu'a ce que le mélange soit épais
et avec la consistance d'un sirop. Verser sur
la viande environ 10 minutes avant la fin de
la cuisson.

Ketchup Prince de Wales

¥ litre de baies de sureau
Vinaigre

5 anchois salés

45 ml d'échalotes

5 ml clou de girofle

5 ml de macis moulu

5 ml de gingembre moulu

5 ml de noix de muscade moulu

Placer les baies de sureau dans un plat et
couvrir de vinaigre. Faire cuire a 150° C
jusqu'a ce que les baies s'ouvrent, a peu
pres 12 heure. Laisser reposer toute la nuit,
puis égoutter avec un sac a gelée.

Avec votre robot culinaire, émincer les
échalotes. Mélanger avec le vinaigre de baies
de sureau et ajouter le reste des ingrédients.
Faire bouillir Réduire a feu doux et laisser
frémir jusqu'a ce que les anchois s'ouvrent, a
peu pres 20 minutes.

Laisser refroidir, égoutter et mettre en
bouteille avec un bouchon. Mettre au
réfrigérateur pendant 2 semaines avant
d'ouvrir.

Sauce aux Epinards
230 g d'épinards

28 g d'huile d'olive

115 g de yaourt nature
De lail écrasé

Du basilique séché

1 poignée de persil frais
1 citron

28 g de fromage feta

Avec le couteau lame de votre robot
culinaire, hacher les épinards et le persil.
Faire un jus de citron.

Mélanger les épinards, 'huile d'olive, le
yaourt, lail, le basilique, le persil et le jus de
citron jusqu'a la consistance désirée. Vous
pouvez ajouter de I'eau pour désépaissir

la sauce si vous le désirez. Servir sur les
pates et bien mélanger. Ajouter des miettes
de fromage feta sur le plat et mélanger a
nouveau.



recettes ute)

Sauce Mornay

21 g de beurre

21 g de farine

177 ml de lait

85 g de gruyere

28 g de parmesan

.5 g de noix de muscade en poudre
1 g de poivre de Cayenne

1 g sel

Avec le disque rape du robot culinaire,
raper le gruyere et le parmesan.

A feu doux, faire fondre le beurre puis
ajouter la farine et faire cuire pendant 1 a
2 minutes. Faire chauffer le lait et ajouter

le mélange avec la farine. Faire cuire a feu
moyen jusqu'a ce que la sauce soit épaisse.
Mélanger le fromage, la noix de muscade, le
poivre et le sel,

Marinade Asiatique

120 ml d'huile de cacahuete
60 ml de vinaigre de vin blanc
60 ml de sauce de soja

60 ml de jus de citron

4 gousses dail

8 brins de cilantro

1 piment rouge

Du gingembre

Avec votre robot culinaire, émincer I'all

en gousse. Puis hacher le gingembre pour
obtenir un mélange de 9 g. Ajouter tous les
ingrédients et bien mélanger. Vous pouvez
désépaissir la marinade en ajoutant de I'eau,
si vous le désirez. Laisser la viande mariner
pendant toute une nuit.

Soupe d’Aubergine Grillée

1 grosse aubergine

2 poivrons rouges

2 larges tomates

43 g d’huile d'olive

1 oignon

8 gousses d'ail

5 g de cumin

950 ml de bouillon de poulet
120 ml de creme fraiche

60 g de basilique frais

Faire griller I'aubergine, les poivrons et les
tomates sur la flamme jusqu'a ce qu'ils
deviennent noirs. Retirer la peau.

Retirer les graines des poivrons et des
tomates. Avec votre robot culinaire, hacher
I'aubergine, les poivrons et les tomates.

Puis avec votre robot, hacher I'oignon.
Séparer. Emincer l'ail. Séparer. Emincer le
basilique. Séparer.

Dans une poéle de taille moyenne, faire
chauffer 'huile a feu moyen puis ajouter
les oignons et faire sauter jusqu’a ce

qu'ils soient tendres. Ajouter et mélanger
I'aubergine, les tomates et les poivrons.
Puis ajouter I'ail, le cumin et le bouillon de
poulet. Laisser cuire a feu doux pendant
45 minutes puis ajouter la créme fraiche et
mélanger.

Verser la mixture dans le bol de votre
robot et mélanger pour en faire une purée.
Assaisonner avec du sel et garnir avec le
basilique.

Confiture de Figues au Miel

700 g de figues seches

300 g de miel

3 grandes oranges, coupées en petits
morceaux

360 ml de vin rouge sucré

3 batons de cannelle

Couper les figues seches en petits
morceaux a l'aide du robot culinaire et
gjouter 130 g miel. Mélanger pour un
maximum de 15 secondes.

Verser le mélange dans une casserole et
ajouter le reste des ingrédients. Porter a
ébullition et mélanger de temps en temps
jusqu'a ce que le mélange devienne épais
comme de la confiture. Laisser refroidir et
ranger au réfrigérateur jusqu'au moment de
servir.

Etaler sur du pain, en particulier du pain
challah or ou des bagels grillés.



garantie européenne

Veuillez conserver votre ticket de caisse, il vous sera demandé lors de toute réclamation
sous garantie.

Cet appareil est garanti 3 ans a partir de la date d'achat, comme indiqué dans le présent
document. Le moteur a induction est garanti 10 ans a partir de la date d’achat, comme
indiqué dans le présent document.

Dans le cas peu probable d'une panne résultant d'un défaut de conception ou de
fabrication au cours de la période de garantie, veuillez rapporter I'appareil au magasin ou
vous l'avez acheté avec votre ticket de caisse et une copie de cette garantie.

Vos droits statutaires ne sont aucunement affectés par cette garantie. Seul Holmes Products
(Europe) Ltd. (« Holmes ») peut modifier ces dispositions.

Holmes s'engage a réparer ou remplacer gratuitement, pendant la période de garantie,
toute piece de I'appareil qui se révele défectueuse sous réserve que:

* vous avertissiez rapidement le magasin ou Holmes du probleme; et

* 'appareil n'ait pas été altéré de quelque maniere que ce soit ou endommagé, utilisé
incorrectement ou abusivement, ou bien réparé ou altéré par une personne autre qu'une
personne agréée par Holmes Products Europe.

Cette garantie ne couvre pas les défauts li€s a une utilisation incorrecte, un dommage,

une utilisation abusive, 'emploi d'une tension incorrecte, les catastrophes naturelles, les
événements hors du contréle de Holmes, une réparation ou une altération par une
personne autre qu'une personne agréée par Holmes ou le non-respect des instructions
d'utilisation. De plus, cette garantie ne couvre pas non plus l'usure normale, y compris, mais
sans limitation, les petites décolorations et éraflures.

Cette garantie s'applique uniquement a I'acheteur d'origine et elle n'étend aucun droit a
toute personne acquérant I'appareil pour un usage commercial ou communal.

Si votre appareil est accompagné d'une garantie locale ou d'une carte de garantie, veuillez
en consulter les dispositions et conditions en vigueur, ou vous adresser a votre revendeur
local pour en savoir plus.

Les déchets d'équipement électrique ne doivent pas &tre mélangés aux ordures ménagéres.
Veuillez recycler si vous en avez la possibilité. Envoyez-nous un email a enquiriesEurope@
jardencs.com pour plus d'informations sur le recyclage et la directive WEEE.

Holmes Products (Europe) Limited
1 Francis Grove

London

SW 19 4DT

UK



precauciones importantes

Al utilizar aparatos eléctricos se deben seguir siempre las precauciones bdsicas de seguridad,
incluyendo las siguientes:

Leer todas las instrucciones antes de utilizar el procesador de alimentos “[2".

Cerciorarse del que el procesador de alimentos esté completamente ensamblado antes
de ponerlo en funcionamiento. La unidad no se encenderd a menos que esté ensamblada
de manera adecuada.

Cerciorarse de que la cubierta del recipiente esté firmemente encajada en su lugar
mientras el electrodoméstico esté en funcionamiento.

Para disminuir el riesgo de lesiones, no colocar nunca la cuchilla en la base del motor sin
antes colocar debidamente el contenedor en su lugar.

La cuchilla y los discos estdn afilados. Manejar con cuidado para evitar lesiones.

No introducir nunca los alimentos con la mano en el conducto de introduccién de
alimentos; utilizar siempre el empujador.

No se debe hacer funcionar el electrodoméstico continuamente durante més de 3
minutos.

Utilizar siempre el procesador de alimentos sobre una superficie seca y nivelada.
A fin de evitar dafios al producto, no se debe levantar el procesador de alimentos por el asa.
No utilizar el procesador de alimentos si alguna pieza estuviera rota.

Hacer funcionar la unidad de un modo distinto al indicado en este manual puede
ocasionar dafios materiales o lesiones personales.

El uso de accesorios no recomendados o vendidos por el fabricante puede causar
incendios, descargas eléctricas o lesiones.

Evitar el contacto con piezas en movimiento. Mantener las manos y los utensilios alejados
de las cuchillas o discos en movimiento mientras se estén procesando alimentos a fin

de evitar el riesgo de lesiones personales severas o dafios al procesador de alimentos.
Se puede utilizar una espdtula, pero sdlo debe usarse cuando el aparato no esté en
funcionamiento.

Desconectar del enchufe eléctrico cuando no esté en uso, antes de limpiar y antes de
montar o retirar piezas.

Apagar y desconectar el aparato del enchufe eléctrico antes de cambiar accesorios o
acercarse a piezas moviles.

Para protegerse contra descargas eléctricas, no sumergir el cable, el enchufe o la base del
motor en agua u otros liquidos.

No utilizar un electrodoméstico que tenga un cable o un enchufe dafado, o después

de que el aparato funcione mal, se haya caido, o haya sufrido cualquier otro dafio. El
electrodoméstico deberd devolverse al Centro de Servicio Autorizado mds cercano para
su inspeccion, reparacion, ajuste eléctrico o mecanico.

No permitir que el cable cuelgue del borde de la mesa o de la encimera, ni que entre en
contacto con superficies calientes, incluyendo estufas.



No colocar este electrodoméstico cerca o sobre un fuego de la cocina, ya sea a gas o
eléctrico, ni donde pueda entrar en contacto con horno caliente.

El motor tiene un fusible de reestablecimiento para evitar el sobrecalentamiento
después de su uso continuo en trabajos intensivos. Si el motor se apaga, se debe pasar el
interruptor a la posicién de apagado "O"y desenchufar el procesador de alimentos del
enchufe eléctrico. Después de que el procesador de alimentos se haya enfriado, se debe
conectar al enchufe eléctrico y hacerlo funcionar normalmente.

* Apagar siempre el procesador de alimentos “Q" antes de desenchufarlo.

Cerciorarse de que el interruptor esté en la posicidn de apagado “O" después de utilizar
el procesador de alimentos.

No utilizar el electrodoméstico para otros fines distintos a los recomendados.
No utilizar al aire libre.

Se requiere una estricta supervision cuando los nifios utilicen cualquier electrodoméstico
o se encuentren cerca de él, para cerciorarse de que no jueguen con el aparato.

Este aparato no estd destinado para ser usado por personas (incluyendo nifios) cuyas
capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales estén disminuidas, o carezcan de la experiencia
y conocimiento necesarios para utilizarlo, a menos que una persona responsable por su
seguridad les haya supervisado o instruido en el uso de este electrodoméstico.

ESTE APARATO ESTA DISENADO SOLO PARA USO DOMESTICO.

CONSERVAR ESTAS INSTRUCCIONES

instrucciones para el cable de alimentacion

Se deben cumplir con las siguientes instrucciones para garantizar el uso sin riesgos del cable
de alimentacion.

* No utilizar un cable de extension con este electrodoméstico.

* No tirar del cable de alimentacion, retorcerlo o maltratarlo de ninguna forma.

Si el cable se dafia, el fabricante, un Centro de Servicio Autorizado o personal similar
calificado, deberd reemplazarlo a fin de evitar peligros.

indicadores importantes del producto

“Leer las Instrucciones” localizado en la cubierta, junto al
conducto de introduccién de alimentos

“Encendido”
“Apagado”
“Funcién de Pulsos”
“Bloqueado”
“Desbloqueado”

“Flecha de Alineacién”

e R

“Soltar la tapa del conducto de alimentos’



descripcion del electrodomeéstico

1. Empujador de Alimentos 9. Cubierta

2. Tapa del Conducto de Introduccidn 10. 4] Simbolo de “Leer Las
de Alimentos Instrucciones”

3. Conducto de Introduccién de 11. Recipiente de 3 Litros

Alimentos Extra Ancho 12. Fje Motor

4. Base del Motor 13. Cuchilla de Corte

5. Luz Indicadora de Encendido

(Ambar) 14. Disco Para Rebanar de 2 Mm /4 Mm
6. Interruptor de Encendido "I/ 15. Espétula

Apagado “0" 16. Biela Para Accesorios
7. (A.) Funcidn de Pulsacién 17. Disco Para Rallado Fino/Grueso

8. Cajon de Almacenamiento m



iInstrucciones de uso

ANTES DE UTILIZAR EL PROCESADOR DE ALIMENTOS

Siga las instrucciones de montaje que se encuentran mds adelante, antes de utilizar el
procesador de alimentos Villaware™:

COMPRUEBE QUE EL CABLE DE ALIMENTACION ESTE DESENCHUFADO.
LAS CUCHILLAS Y LOS DISCOS ESTAN MUY AFILADOS. TENGA CUIDADO AL

MANIPULARLOS.

Figura 1

® Antes de montar el
procesador de alimentos,
aseglrese de que esté
desenchufado y colocado
sobre una superficie
seca y nivelada. Coloque
el recipiente sin la tapa
sobre el eje motor de la
base. (Figura 1)

Figura 2

Gire el recipiente

hasta que encaje
uniformemente sobre la
base. Sujete por el asay
gire el recipiente hacia la
izquierda hasta que quede
firmemente enclavado en
su lugar (Figura 2). El asa
quedard hacia adelante vy
alineada con el interruptor.
Compruebe que la

flecha de la base quede
alineada con el simbolo de
“bloqueado”"'@"".

Figura 3

* Siva a utilizar la cuchilla

de corte; coléquela sobre
el eje motor, girdndola
ligeramente hasta que
caiga en su lugar (Figura 3).

LAS CUCHILLAS
Y LOS DISCOS
ESTAN AFILADOS.
TENGA CUIDADO AL
MANIPULARLOS.

Figura 4a

Figura 4b

* Siva a utilizar uno de los
discos, coloque la biela
para accesorios sobre
el eje motor (Figura
4a). A continuacion,
coloque sobre la biela
el disco con el lado que
desee hacia arriba (para
rebanar, rallado fino o
grueso) (Figura 4b).

Figura 5

Figura 6

Coloque la cubierta sobre
el recipiente de modo
que el conducto de
introduccién de alimentos
quede en la parte frontal
del recipiente, sobre el
interruptor (Figura 5).
Gire hacia la izquierda
hasta que la flecha de la
cubierta quede alineada
con el simbolo de
“bloqueado” de la tapa

‘8

* Presione por la tapa del
empujador de alimentos
hasta que emita un
chasquido, lo que indica
que la cubierta ha
quedado fija en su lugar,

NOTA: Cada vez que vuelva a montar el procesador de alimentos, asegurese de colocar
primero el recipiente y fijarlo en su posicién. A continuacion, coloque la cubierta.



Instrucciones de funcionamiento

1. El procesador de alimentos cuenta con un conducto de introduccion de alimentos extra
ancho que evita tener que cortar en trozos mds pequefios la mayorfa de las verduras,
tales como cebollas y patatas para que quepan.

2. Prepare las verduras lavdndolos bien y pelando aquellos a los que debe elimindrsele la
cdscara.

3. Compruebe que el procesador de alimentos y sus accesorios estén limpios, cumpliendo
con las instrucciones de las secciones “limpieza” y “mantenimiento” de este manual.

4. Compruebe que su procesador de alimentos esté debidamente ensamblado. Siga las
instrucciones de la seccién “ANTES DE UTILIZAR EL PROCESADOR DE ALIMENTOS".
Los alimentos pueden colocarse en el conducto de introduccién alimentos antes de
cerrar la tapa si se va a emplear un disco.

5. Enchufe el cable de alimentacién en la toma de corriente y encienda la unidad
seleccionando “1"o la funcién de pulsos " A" La tapa del conducto de introduccidn
alimentos debe quedar fija en su lugar para que la unidad pueda funcionar.

6. Una vez encendido el procesador de alimentos, coloque las verduras en el conducto de
introduccién alimentos v utilice el empujador para introducirlos.

7. El empujador de alimentos puede quedar fijo en el conducto de introduccién de
alimentos mediante un giro, para que las piezas funcionen como una sola y empujen los
alimentos por el conducto. Si las piezas estdn separadas, se puede sacar el empujador de
alimentos mientras la unidad esté en funcionamiento para afiadir liquidos o alimentos mds
pequefios.

ADVERTENCIA: NO UTILICE NUNCA LAS MANOS NI LOS DEDOS PARA INTRODUCIR

ALIMENTOS POR EL CONDUCTO, O PARA SACAR ALIMENTOS DEL MISMO. UTILICE EL

EMPUJADOR PROPORCIONADO.

LAS CUCHILLAS Y LOS DISCOS ESTAN MUY AFILADOS. TENGA CUIDADO AL
MANIPULARLOS.

PRECAUCION: El tiempo maximo de funcionamiento continuo es 3 minutos.

USO DE LA CUCHILLA DE CORTE:
1. Coloqgue la cuchilla de corte sobre el eje motor; girdndola ligeramente hasta que caiga en su lugan

2. Coloque la cubierta sobre el recipiente de modo que el conducto de introduccidn alimentos
quede en la parte frontal del recipiente, (sobre el interruptor). Gire hacia la izquierda hasta que
la tapa encaje en su lugar. El conducto de introduccién de alimentos quedard directamente
sobre el asa y alineado con ésta. Presione sobre la tapa del empujador de alimentos hasta oir
un chasquido, que indica que la cubierta ha quedado fija su lugar.

3. Enchufe el cable de alimentacidn a la toma de corriente.

4. Comience a procesar seleccionando 1”0 la funcién de PULSOS (A-).



USO DE LOS DISCOS PARA REBANARY GRATING/SHREDDING FINO/GRUESO:

1. Coloque la biela para accesorios sobre el eje motor, girdndola ligeramente hasta que caiga en
su lugar.

2. Elija el disco que va a utilizar, de acuerdo a la receta o a su gusto.

3. Introduzca el disco por la biela para accesorios, con la cuchilla de su eleccién mirando hacia
arriba, ya que los discos son reversibles.

4. Coloque la cubierta sobre el recipiente de modo que el conducto de introduccién de
alimentos quede mirando hacia el lado izquierdo del mismo.

5. Gire hacia la izquierda hasta que la cubierta quede fija en su lugar

6. Coloque los ingredientes en el conducto de introduccién alimentos antes de encender
el procesador: Utilice siempre el empujador de alimentos para que los alimentos queden
uniformemente rebanados o grating/shredding.

7. Deje el empujador en el conducto de introduccion de alimentos. Encienda la unidad "“1". Sujete
el empujador de alimentos con una mano v el conducto de alimentos con la otra, y presione
suavemente el empujador hacia abajo. Al terminar, pulse el botén de control a la posicidn de
apagado " O” antes de retirar la cubierta.

FUNCION DE REESTABLECIMIENTO:
1. El motor tiene un fusible de reestablecimiento para protegerlo contra el sobrecalentamiento.

2. Si la unidad se detiene después de su uso continuo, apague el procesador de alimentos” O™y
desconéctelo del enchufe eléctrico.

3. Espere durante 5-10 minutos a que el procesador se enfrie.
4. Enchufe el procesador de alimentos a la toma de corriente y vuelva a utilizarlo normalmente.

5. Si el procesador de alimentos no funciona después de haber seguido las instrucciones de la 1
a la 4, repita los pasos descritos anteriormente y espere otros 10 minutos antes de utilizarlo
nuevamente.



despuges de usar el procesador de alimentos

Antes de limpiar y guardar el procesador de alimentos, siga las instrucciones para desmontar
la unidad que se presentan a continuacién:

» Apague el procesador de alimentos “ O y enchufelo a la toma de corriente.
* Libere la tapa del conducto de alimentos oprimiendo el seguro hacia afuera.
* Gire hacia la derecha para sacar la cubierta.

* Retire el accesorio de procesamiento que utilizd, sujetdndolo por el vdstago. No toque las
cuchillas ni los bordes afilados al vaciar el recipiente o sacar los accesorios.

Gire el recipiente hacia la izquierda para soltarlo y seguidamente levdntelo para sacarlo de
la base.

impieza

LAS CUCHILLAS Y LOS DISCOS ESTAN MUY AFILADOS. TENGA
CUIDADO AL MANIPULARLOS DURANTE SU LIMPIEZA.

* Apague el procesador de alimentos “ O y desenchufelo de la toma de corriente.

* Desmonte todas las piezas extraibles del procesador de alimentos. La cuchilla de
corte, los discos y la biela para accesorios pueden lavarse en el lavavajillas; seleccione la
temperatura minima y coléquelos en el anaquel superior. Lave las demds piezas a mano
con agua tibia jabonosa. Si quedan adheridos residuos en la cuchilla de corte, discos,
recipiente o cubierta, remdjelos en agua tibia jabonosa durante aproximadamente 10
minutos antes de lavarlos.

Limpie la base del motor; incluyendo el eje motor, con un pafio himedo o seco.

* No sumerja la base del motor en agua ni en otros liquidos.

Utilice papel absorbente con un poco de aceite vegetal para eliminar algunas de las
manchas producidas por ciertos alimentos, como las zanahorias.

* Es muy importante limpiar el eje interno de la cuchilla de corte. Se recomienda el
uso de un cepillo pequefio para limpiar biberones para eliminar los restos de comida;
seguidamente, lave y seque bien el eje.

* Al lavar a mano, evite remojar las piezas en detergente por tiempo prolongado.

Consulte las instrucciones del fabricante del detergente para lavavajillas para verificar que
dicho detergente sea apto para lavar articulos de pléstico.



almacenamiento

» Guarde la cuchilla de corte en el recipiente transparente.

* Los discos y demds accesorios deben guardarse en el cajon de almacenamiento del
procesador de alimentos.

mantenimiento

* Algunas piezas pueden mancharse al entrar en contacto con ciertas verduras. Para evitar
esto, se deben lavar todas las piezas inmediatamente después de cada uso.

problemas y soluciones

PROBLEMA SOLUCION
El procesador de alimentos no * Posiblemente el recipiente no esté bien fijado
funciona al encenderlo. en su lugar.

* Posiblemente el conducto de introduccién de
alimentos o la cubierta no estén fijos en
su lugar.

* Apague y desenchufe la unidad para cerciorarse
de que todas las piezas estén debidamente
montadas.

* Apague y desenchufe la unidad y compruebe
que no haya residuos que obstruyan la unidad.

El procesador de alimentos * Apague y desenchufe la unidad y cercidrese
emite ruidos Eertes o de que todas las piezas estén debidamente
comienza a vibrar ensambladas.

El disco no funciona * Si los agujeros estdn obstruidos, utilice un
adecuadamente cepillo y limpie el disco en agua caliente, o

lavelo en el lavavajillas.

El motor se detiene después de * El motor tiene un fusible de reestablecimiento
un uso continuo e intensivo para protegerlo contra el sobrecalentamiento.
Apague el procesador de alimentos “O" y
desenchufelo de la toma de corriente. Después
de que el procesador de alimentos se haya
enfriado, enchifelo de nuevo y hdgalo funcionar
normalmente.




CONseJos y sugerencias

TECNICAS DE PULSACION

Este electrodoméstico procesa alimentos muy rdpidamente; en la mayorfa de los casos, jen
tan sélo segundos! Por lo tanto, los alimentos pueden quedar demasiado procesados si no
vigila el funcionamiento. Se recomienda que al utilizar la cuchilla de corte en el recipiente,
no se procesen alimentos por mds de unos cuantos segundos a la vez. La funcién de pulsos
garantiza excelentes resultados siempre.

NOTA: Cercidrese de que la cuchilla para cortar haya dejado de girar por completo antes
de sacar la cubierta.

COLOCACION DE LOS ALIMENTOS EN EL RECIPIENTE

Para obtener los mejores resultados, se deben procesar alimentos de tamafios similares. De
este modo se obtendrdn resultados mds homogéneos. Para que el procesamiento sea adn
mas rapido y uniforme, se recomienda no sobrecargar el recipiente. Al utilizar la cuchilla
para cortar debe llenar el recipiente a sélo 3/4 de su mdxima capacidad.

NOTA: Al procesar cargas pesadas, compruebe que el procesador de alimentos esté
colocado firmemente sobre la encimera o la mesa.

PARA CORTAR CARNES

Corte la carne previamente en trozos de aproximadamente 2 cm (3/4 de pulgada).
Coloque las piezas en el recipiente; vuelva a colocar la cubierta y procese durante 5 a 7
segundos, empleando la técnica de pulsacién. No procese mds de 2 tazas de trozos de
carne de cada vez.

PARA CORTARVERDURAS

Al procesar verduras como las cebollas, encienda y apague el procesador de alimentos una
o dos veces para trocear, y tres o cuatro veces para cortar finamente. Si es necesario, retire
los alimentos de los lados del recipiente para incorporarlos a la mezcla, una o dos veces
durante el procesamiento.

PARA ANADIR INGREDIENTES LiQUIDOS
Mientras el procesador esté en funcionamiento pueden afiadirse ingredientes liquidos
vertiéndolos por el conducto de introduccién de alimentos.

TENGA CUIDADO AL ANADIR LIQUIDOS CALIENTES YA QUE PUEDEN
SALPICAR Y OCASIONAR LESIONES.

NOTA: Al procesar salsas o ingredientes semiliquidos, detenga el procesador v retire los
alimentos de los lados del recipiente vy la cubierta, para incorporarlos al resto de la mezcla.

NO SE ALEJE DEL PROCESADOR DE ALIMENTOS MIENTRAS ESTE EN
FUNCIONAMIENTO.

servicio de asistencia técnica

Si requiere asistencia técnica adicional para su producto o si quiere saber mds sobre
nuestro servicio de asistencia técnica postventa por favor lldmenos.

Servicio Atencién al Cliente
902 051 502



recetas

Flan de Pavo y Verduras

450 g de salchichas de pavo

3-4 calabacines

1 manojo de cebolletas tiernas

Aceite de oliva

450 g de sustituto de huevo, descongelado

235 ml de mezcla de zumo de tomate
sazonado

14 g de fécula de maiz

Precalentar el horno a 175°C.

Rallar 460 g de calabacin utilizando el disco
para rallar del procesador de alimentos.

Picar en trocitos 115 g de cebolletas
tiernas utilizando la cuchilla para cortar del
procesador de alimentos.

Sofreir las salchichas de pavo, el calabacin
rallado y las cebolletas picadas a fuego
medio durante 5-7 minutos o hasta que las
salchichas ya no estén rosadas y las verduras
estén blandos. Escurrir.

Colocar 115 g de la mezcla en un molde
para flan o cazuela de barro de 170 g,
previamente recubierta con aceite de oliva.
Verter 58 g del sustituto de huevo sobre la
mezcla de pavo. Debe rendir para 8 moldes.

Colocar los moldes en una cacerola de 38
cm x 28 cm x 5 cm.

Verter agua caliente alrededor de los
moldes, llenando la cacerola a un nivel de
2,5 cm de alto. Colocar la cacerola sobre la
rejilla del horno y hornear a 175°C durante
25-35 minutos o hasta que al introducir un
cuchillo en el centro de cada molde, éste
salga limpio. Retirar y desmoldar. En un
vaso de vidrio de 500 ml, mezcle el zumo
de tomate con la fécula de maiz. Cocinar
en el horno microondas a temperatura alta
durante 2 minutos, revolviendo la mezcla
después de 1 minuto. Continuar cocinando
en el horno microondas hasta que la salsa
haya espesado.

Verter cucharadas de la salsa sobre los
moldes de pavo y servir.

Salsa de Menta Inglesa

1 manojo de hojas de menta frescas

235 ml de vinagre de malta

28 g de azdcar blanco

Frascos de vidrio con tapa de rosca o
de corcho.

Lavar las hojas de menta y sacarlas de los
tallos.

Cortar las hojas de menta en el procesador
de alimento, utilizando la cuchilla de corte.

Cocer a fuego lento el vinagre, utilizando
una olla pequefia. Afadir el azdcary las
hojas de menta cortadas. Cocer a fuego
lento durante 20 minutos. Se puede afiadir
mas agua o azUcar al gusto.

Lavar los frascos, sumergirlos en agua
caliente y dejarlos hervir a fuego lento
durante 10 minutos para esterilizarlos.
Sacar los frascos del fuego e invertirlos
para escurrir los excesos de agua. Con los
frascos todavia tibios, llenarlos con la salsa
de menta y sellarlos herméticamente.

Salsa de Arandanos

235 ml de agua

230 g de azicar

340 g de ardndanos frescos

1 naranja, pelada

1 manzana, pelada, sin el corazén y cortada
en dados

1 pera, pelada, sin el corazdn y cortada en
dados

230 g de mezcla de frutas secas troceadas

2 g de sal

2 g de canela molida

1 g de nuez moscada molida

Hervir el agua y el azlcar en una olla
mediana hasta que el azdcar se disuelva.
Bajar a fuego lento y afiadir los demds
ingredientes.

Cubrir y cocer a fuego lento, revolviendo
ocasionalmente hasta que los ardndanos se
abran. Sacar del fuego y dejar que se enfrie.



r‘ecetaS (continuacién)

Caramelizado de Arandanos

230 g de salsa de ardndanos agrios

1 chalota grande

1 pimiento jalapefio rojo, sin tallo y
parcialmente despepitado

14 g de zumo de limdn fresco

60 ml de vino tinto con sabor a frutas

9 g de confitura de jengibre

21 g de romero fresco picado finalmente

14 g de aceite de oliva

Salsa de pimiento picante al gusto

En el procesador de alimentos, trocear la
chalota con la cuchilla para cortar.

Hacer un puré con todos los ingredientes
en el orden mencionado, utilizando el
procesador de alimentos.Verter en un
recipiente apto para uso en el horno
microondas. Cocinar en el horno
microondas a temperatura alta durante

5 minutos. El caramelizado debe estar
espeso y con consistencia de jarabe. Si se
desea un caramelizado mds espeso, cocinar
en incrementos de 1 minuto en el horno
microondas. Si se desea un caramelizado
mas liquido, se puede agregar mds vino.
Servir tibio.

Caramelizado de Miel,Limay
Jengibre

Una raiz de jengibre fresca de 5 cm

85 g de miel

28 g de jerez seco

1 lima , exprimida y con la cdscara rallada
por el lado grueso

Sal

Pimienta negra molida

Cortar el jengibre en dos. Rallar finamente
una de las dos partes, utilizando el
procesador de alimentos. Recoger

la ralladura y exprimir el zumo en el
recipiente.

Cortar la otra mitad del jengibre en tiras
finas y mezclar con el zumo de jengibre,
junto con los demds ingredientes.

Colocar la mezcla en una cacerola pequefia
y cocer a fuego lento durante 3 minutos
hasta que la mitad de la mezcla se haya
evaporado. Dejar enfriar hasta que la mezcla
espese Yy tenga consistencia de jarabe. Untar
la carne con una brocha, aproximadamente
10 minutos antes de que finalice la coccidn.

Salsa de Tomate Principe de Gales

% litro de baya de satico
Vinagre

5 anchoas saladas

45 ml de chalota

5 ml de clavos de olor

5 ml de macis molida

5 ml de jengibre molido

5 ml de nuez moscada molida

Colocar las bayas en un plato y cubrir con
vinagre. Cocinar a 150°C hasta que las bayas
se abran, aproximadamente 1 hora y media.
Dejar reposar de un dfa para otro y luego
pasar por un colador para jalea.

Rebanar finamente la chalota utilizando el
procesador de alimentos. Mezclar con el
vinagre de bayas y afadir los ingredientes
restantes. Hervir: Bajar a fuego lento y
cocer hasta que las anchoas se deshagan,
aproximadamente 20 minutos.

Dejar enfriar; colar y embotellar tapando
herméticamente con un corcho. Refrigerar
durante 2 semanas antes de abrir.

Salsa de Espinacas

230 g de espinacas

28 g de aceite de oliva

115 g de yogurt natural

Ajo machacado

Albahaca seca

1 manojo de perejil fresco

1 limdn

28 g de queso feta

Cortar la espinaca y el perejil utilizando
la cuchilla de corte del procesador de
alimentos. Exprimir el zumo del limén.

Revolver las espinacas, el aceite de oliva, el
yogurt, el ajo, la albahaca, el perejil y el limdn
hasta lograr la consistencia deseada. Si se
desea una salsa mds liquida, puede afiadirse
mds agua. Verter sobre pasta y mezclar
bien. Deshacer el queso feta sobre el plato
y mezclar nuevamente.



r‘ecetaS (continuacién)

Salsa de Queso

21 g de mantequilla

21 g de harina

177 ml de leche

85 g de queso gruyere

28 g de queso parmesano

0,5 g de nuez moscada rallada
1 g de cayena

1 g desal

Rallar el queso gruyere y el parmesano,
utilizando el disco para rallar del procesador.
Reservar.

Derretir la mantequilla a fuego lento y
afadir la harina; cocinar por 1 o 2 minutos.
Calentar la leche y afiadir a la mezcla

de harina. Cocer a fuego medio hasta

que espese. Incorporar el queso, la nuez
moscada, la pimienta y la sal.

Adobo Asiatico

120 ml de aceite de manf

60 ml de vinagre de vino blanco

60 ml de salsa de soja

60 ml de zumo de limdn

4 dientes de ajo

8 ramas de cilantro

1 chile rojo

Jengibre

Picar en trocitos los dientes de ajo,
utilizando el procesador de alimentos.
Seguidamente, cortar el jengibre para
obtener 9 g. Afadir todos los ingredientes y
revolver hasta que queden bien mezclados.
Si se desea una salsa mds liquida, puede
afiadirse mds agua. Adobar la carne de un
dfa para otro.

Sopa de Berenjena Asada

1 berenjena grande

2 pimientos rojos

2 tomates grandes

43 g de aceite de oliva

1 cebolla

8 dientes de ajo

5 g de comino

950 ml de caldo de pollo
120 ml de crema de leche
60 g de albahaca fresca

Asar la berenjena, los pimientos y los
tomates en una llama viva, hasta que
queden tiznados. Retirar la piel.

Despepitar los pimientos y los tomates.
Cortar la berenjena, pimientos y tomates
utilizando el procesador de alimentos.
Reservar

Cortar la cebolla utilizando el procesador
de alimentos. Reservar. Picar finamente el
ajo. Reservar. Picar finamente la albahaca.

Reservar.

En una olla mediana, calentar el aceite

a fuego medio y seguidamente afiadir y
sofreir las cebollas hasta que se ablanden.
Afadir la berenjena, tomates y pimientos. A
continuacién, agregar el ajo, el comino v el
caldo de pollo. Cocer a fuego lento durante
45 minutos y luego incorporar la crema de
leche.

Verter la mezcla en el procesador de
alimentos y hacerla un puré hasta que
quede homogénea. Sazonar con sal y
adornar con la albahaca.

Untura de Higos y Miel

700 g de higos secos

300 g de miel

3 naranjas picadas finamente o molidas
360 ml de vino tinto dulce

3 ramas de canela

Picar finamente los higos secos en el
procesador de alimentos y afiadir 130
g miel. Mezclar hasta un madximo de 15
segundos.

Verter la mezcla en una olla y agregar el
resto de los ingredientes. Hervir a fuego
lento, revolviendo ocasionalmente hasta que
la salsa espese y adquiera la consistencia de
mermelada. Dejar enfriar y guardar en el
refrigerador hasta que se necesite.

Untar sobre pan, especialmente pan
trenzado (challah) o rosquillas tostadas.



garantia para europa

Guarde este recibo, ya que lo necesitard para cualquier reclamacion cubierta por la
presente garantfa.

Este producto tiene una garantia de 3 afios desde la fecha de compra, como se indica en el
presente documento. El motor de induccidn tiene una garantia de 10 afios desde la fecha
de compra, como se indica en el presente documento.

Durante este periodo de garantfa, en el improbable caso de que el dispositivo deje de
funcionar debido a un fallo de disefio o fabricacién, devuélvalo al lugar donde lo comprd
con su recibo de compra y una copia de esta garantfa.

Los derechos previstos en la presente garantfa son adicionales a sus derechos legales, que
no se veran afectados por la presente garantfa. Unicamente Holmes Products (Europe) Ltd.
("Holmes") podrd modificar las disposiciones relativas a las mismas.

Holmes se compromete, durante el perfodo de garantfa, a reparar o cambiar el dispositivo,
o cualquier parte del dispositivo que no funcione correctamente, de manera gratuita
siempre que:

* Informe inmediatamente al establecimiento de compra o a Holmes del problema; y

* No se haya modificado el dispositivo de ninguna forma ni se haya sometido a dafios, uso
indebido, mal uso o reparacién por cualquier otra persona no autorizada por Holmes.

Los fallos que se produzcan por uso indebido, dafios, mal uso, uso con un voltaje incorrecto,
fuerza mayor, acontecimientos que escapan al control de Holmes, reparaciones o
modificaciones realizadas por una persona no autorizada por Holmes o por no seguir las
instrucciones de uso no estan cubiertas por esta garantia. Ademads, el desgaste o deterioro
debidos al uso normal, incluidos, entre otros, los arafiazos y las pequefias decoloraciones no
estdn cubiertos por esta garantfa.

Los derechos previstos en la presente garantfa sélo se aplicardn al comprador original y no
se cubrirdn el uso comercial o comunitario. Si el dispositivo incluye una garantia especifica
de algin pafs, consulte los términos y condiciones de dicha garantfa en sustitucién de la
presente garantia, o pdngase en contacto con el comerciante autorizado de su localidad
para obtener mds informacién.

Los productos eléctricos desechados no se deben tirar con la basura doméstica. Reciclelos
donde existan instalaciones para tal fin. Envienos un mensaje de correo electrdnico a
enquiriesEurope@jardencs.com para obtener mds informacién sobre WEEE v el reciclaje.

Holmes Products (Europe) Limited
1 Francis Grove

London

SW 19 4DT

Reino Unido



wichtige sicherhertshinweise

Bei der Verwendung elektrischer Gerdte missen stets grundsitzliche Vorsichtsmal3nahmen
beachtet werden, einschlief3lich Folgendem:

* Lesen Sie vor derVerwendung lhres Kiichenmaschines alle Anleitungen sorgfaltig durch

Vor Inbetriebnahme muss der Kiichenmaschine erst komplett zusammengebaut werden.
Das Gerdt schaltet sich nur ein, wenn es ordnungsgemal3 zusammengebaut wurde.

* Vergewissern Sie sich, dass der Arbeitsbehilterdeckel wéhrend des Betriebs richtig
aufgesetzt und verriegelt ist.

» Zur Vermeidung von Verletzungen, niemals das Hackmesser auf den Motorsockel setzen,
ohne zuvor den Arbeitsbehdlter korrekt auf dem Motorsockel positioniert zu haben.

Klingen und Scheiben sind scharf. Zur Vermeidung von Verletzungen vorsichtig damit
umgehen.

Niemals Nahrungsmittel von Hand in den Fillschacht schieben — verwenden Sie stets den
Stopfer.

* Lassen Sie das Gerét nicht ldnger als drei Minuten ununterbrochen laufen.
* Verwenden Sie den Klichenmaschine immer auf einer trockenen, ebenen Oberfliche.

» Zur Vermeidung von Beschddigungen am Gerét, den Kiichenmaschine nicht mit dem Griff
anheben.

* Kichenmaschine nicht verwenden, falls irgendein Teil defekt ist.

Falls das Gerét auf eine andere Art und Weise als in dieser Anleitung beschrieben wurde
eingesetzt wird, kann dies zu Materialschdden oder Kérperverletzungen fihren.

* Zur Vermeidung von Feuer, Elektroschock oder Verletzungen niemals Zubehdr
verwenden, das nicht vom Hersteller empfohlen oder verkauft wurde.

Vermeiden Sie den Kontakt mit allen beweglichen Teilen. Hinde und Fremdkdrper
wihrend der Lebensmittelverarbeitung stets von den beweglichen Klingen oder
Scheiben fernhalten, um schwerste Personenverletzungen oder Beschadigungen am
Klchenmaschine zu vermeiden. Ein Schaber kann verwendet werden, aber nur, wenn der
Kichenmaschine nicht in Betrieb ist.

* Ziehen Sie den Netzstecker, wenn das Gerét nicht in Gebrauch ist sowie vor dem
Reinigen, Zusammenbau oder Entfernen von Bauteilen.

* Vor dem Auswechseln von Zubehor oder vor dem Umgang mit beweglichen Teilen
schalten Sie das Gerdt aus und ziehen den Netzstecker.

» Zum Schutz gegen Elektroschock Netzkabel, Stecker oder Motorsockel niemals in Wasser
oder andere Flissigkeiten tauchen.

Gerit nicht betreiben, wenn ein Kabel oder Stecker beschédigt ist oder das Gerdt nicht
funktioniert, fallen gelassen oder auf eine andere Art und Weise beschadigt wurde.
Bringen Sie das Gerdt zur ndchstgelegenen autorisierten Fachwerkstatt zur Uberprifung,
Reparatur oder elektrischen oder mechanischen Einstellungen.

* Lassen Sie das Kabel nicht Uber den Rand eines Tisches oder einer Arbeitsflache hiangen —
es darf nicht mit heif3en Flachen einschliel3lich einem Herd in Bertihrung kommen.

Niemals das Gerdt auf oder in die Néhe von starken Warmequellen stellen, wie
heif3e Gasbrenner oder elektrische Heizplatten oder wo es mit einem hei3en Ofen in
Beriihrung kommen konnte.



* Im Motor befindet sich eine riickstellbare Sicherung zum Schutz gegen Uberhitzung nach
anhaltendem UbermafBigem Gebrauch. Wenn der Motor abschaltet, schalten Sie das
Gerédt aus ,,0" und ziehen den Stecker aus der Steckdose. Sobald der Kiichenmaschine
geniligend abgekiihlt ist, stecken Sie den Stecker wieder in die Steckdose und setzen den
Betrieb fort.

* Kiichenmaschine immer zuerst ausschalten ,0" (AUS), ehe Sie den Stecker aus der
Steckdose ziehen.

* Nach jedem Gebrauch des Kiichenmaschines darauf achten, dass der Schalter sich in der
,,0"-Position (Position AUS) befindet.

Das Gerdt darf nur fir den vorgesehen Zweck verwendet werden.

Niemals im Freien verwenden.

Sorgfdltige Beaufsichtigung ist notwendig, wenn das Gerét von Kindern oder in der Néhe
von Kindern verwendet wird, um sicherzustellen, dass sie nicht damit spielen.

Dieses Gerit darf nicht von gebrechlichen Personen (einschlieBlich Kindern) mit
eingeschrankter kérperlicher oder geistiger Verfassung oder mangelder Erfahrung
und Kenntnis betrieben werden, es sei denn sie wurden von einer fir ihre Sicherheit

verantwortlichen Person in der Bedienung unterwiesen und werden von ihr beaufsichtigt.

DIESES GERAT IST NUR FUR DEN HAUSHALTSGEBRAUCH BESTIMMT.

BEDIENUNGSANLEITUNG SORGFALTIG
AUFBEWAHREN

netzkabelhinweise

Befolgen Sie bitte die folgenden Anleitungen zur sicheren Verwendung des Netzkabels.
* Fir dieses Produkt kein Verldngerungskabel verwenden.
* Nicht am Netzkabel ziehen, es verdrehen oder sonstwie mi3brauchen.

Falls das Netzkabel beschddigt ist, muss es zur Vermeidung von Gefahren durch eine
autorisierte Fachwerkstatt oder dhnlich qualifizierte Personen ersetzt werden.

wichtige produktkennzeichnungen

(A ,Anleitung durchlesen", befindet sich auf dem Deckel in der Néhe des Fillschachts.

(=T

o ,Aus'

A ,,Puls-Funktion"
& Verriegeln"
o' Entriegeln”

* ,,Passungspfeil *
v

,,Fullschachtdeckel Loésen'



geratbeschreibung

1. Stopfer 10. LI Symbol , Anleitung lesen
2. Fullschachtdeckel 11. 3-Liter-Arbeitsbehilter

3. Extra breiter Fullschacht 12. Antriebswelle

4. Motorsockel 13. Hackmesser

5. Anzeigelicht (Orange) 14. 2 mm /4 mm Schneidescheibe

6. Ein, 1'/Aus , Q" Schalter 15. Spatel

7. () Pulsfunktion 16. Halterungsstift

8. Aufbewahrungs-schublade 17. Reibe- und RaspelscheibeGrating/
9 Deckel Shredding Disc



vor der verwendung

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG IHRES KUCHENMASCHINE

Vor dem Gebrauch des Villaware™ Kiichenmaschine befolgen Sie bitte die folgenden
Hinweise zum Zusammenbau.

VERGEWISSERN SIE SICH, DASS DAS NETZKABEL AUSGESTECKT IST.

DIE KLINGEN UND SCHEIBEN SIND EXTREM SCHARF. GEHEN SIEVORSICHTIG
DAMIT UM.

Abb. 1 Abb. 2

¢ Vor dem Zusammenbau ¢ Arbeitsbehilter drehen, ¢ Wenn Sie das
den Kichenmaschine bis er eben auf dem Hackmesser verwenden,
auf eine ebene, trockene Sockel sitzt. Griff fest setzen Sie es auf die
Arbeitsfliche stellen halten und den Behilter Antriebswelle und drehen
und sicherstellen, dass gegen den Uhrzeigersinn es dabei leicht, bis es
der Stecker gezogen ist. drehen, bis er fest einrastet. (Abb. 3).
Arbeitsbehdlter ohne verriegelt ist (Abb. 2).
den Deckel Uber die Der Griff zeigt nach DIE SCHNEIDEN
Antriebswelle auf den vorne und ist mit dem UND SCHEIBEN SIND
Motorsockel setzen. Schalter ausgerichtet. SCHARF, GEHEN SIE
(Abb. 1) Darauf achten, dass der VORSICHTIG DAMIT

Pfeil auf dem Sockel mit UM.

dem verriegelten Symbol
, @' ausgerichtet ist.

Abb. 5 Abb. 6
* Wenn Sie eine der * Bringen Sie den Deckel * Stopferdeckel nach unten
Scheiben verwenden, auf dem Behdlter so an, driicken, bis er einklinkt
setzen Sie den Halte- dass sich der Fillschacht und der Deckel verriegelt
rungsstift auf die vorn am Behdlter Uber ist.
Antriebswelle (Abb. 4a). dem Schalter befindet
Dann die Scheibe oben (Abb. 5). Gegen den
auf den Halte-rungsstift Uhrzeigersinn drehen, bis
mit der gewiinschten der Pfeil auf dem Deckel
Seite nach oben setzen mit dem verriegelten
(Schneiden, Raspeln oder Symbol ,,@" auf dem
Reiben) (Abb. 4b). Deckel ausgerichtet ist.

HINWEIS: Bei jedem neuen Zusammenbau des Kiichenmaschines immer zuerst den
Arbeitsbehilter anbringen und fest verriegeln. Danach den Deckel anbringen.



bedienhinwelse

1. Der Kiichenmaschine verfligt Uber einen extra breiten Fillschacht, sodass das meiste
GemUse, wie kleine Zwiebeln und Kartoffeln, nicht erst zerkleinert werden missen, weil
sie in den Schacht passen.

2. Gemiise zuerst griindlich waschen und ggf. schélen.

3. Processor und Zubehor stets sauberhalten und dabei die Abschnitte , reinigung"
und “instandhaltung” in dieser Anleitung beachten.

4. Sicherstellen, dass der Kiichenmaschine ordnungsgemal3 zusammengebaut wurde.
Befolgen Sie dazu die Hinweise im Abschnitt ,,VOR DER ERSTEN VERWENDUNG
IHRES KUCHENMASCHINE". Wenn eine Scheibe verwendet wird, kdnnen Lebensmittel
in den Fullschachtbereich vor dem Verschluss des Fillschachts mit dem Deckel gegeben
werden.

5. Netzkabel in die Steckdose stecken und das Gerat unter Auswahl von ,,1'* oder
Puls-Funktion ,,-A-"* einschalten. Damit das Gerit betrieben werden kann, muss der
Fullschachtdeckel fest verriegelt sein.

6. Sobald der Kiichenmaschine eingeschaltet ist, geben Sie das Gemuse in den Fllschacht
und verwenden den Stopfer dazu, es langsam nach unten zu driicken.

7. Durch Drehen des Stopfers kann er im Fillschacht verriegelt werden, sodass die Stlcke
dann von selbst das Gemdise in dem Fllschacht nach unten driicken. Wenn der Stopfer
nicht verriegelt ist, kann er; solange das Gerdt lauft, entfernt werden, um FlUssigkeiten oder
kleinere Lebensmittelteile hinzuzuftigen.

ACHTUNG GEFAHR: NIEMALS MIT DEN HANDEN ODER FINGERN LEBENSMITTEL DEN
FULLSCHACHT HINUNTERDRUCKEN ODER UM ETWAS AUS DEM FULLSCHACHT ZU
ENTFERNEN. STETS DEN MITGELIEFERTEN STOPFER VERWENDEN.

DIE SCHNEIDEN UND SCHEIBEN SIND EXTREM SCHARF. GEHEN SIE
VORSICHTIG DAMIT UM

WICHTIG: Die maximale Laufzeit fiir das Gerit ist drei Minuten ununterbrochen.

VERWENDUNG DES HACKMESSERS:
1. Setzen Sie das Hackmesser auf die Antriebswelle und drehen Sie es leicht, bis es einrastet.

2. Bringen Sie den Deckel auf dem Behilter so an, dass sich der Fillschacht vorn am
Behalter (Uber dem Schalter) befindet. Drehen Sie den Deckel gegen den Uhrzeigersinn,
bis er richtig passt. Der Fillschacht befindet sich dann direkt tber dem Griff und ist mit
ihm ausgerichtet. Stopferdeckel nach unten driicken, bis er einklinkt und somit der Deckel
verriegelt ist.

3. Netzkabel in die Steckdose stecken.
4. Beginnen Sie den Betrieb durch Auswahl von ,, 1" oder PULS-FUNKTION (A.).

VERWENDUNG DER SCHNEIDEN/RASPELN/REIBEN-SCHEIBEN:
1. Setzen Sie den Halterungsstift auf die Antriebswelle und drehen Sie ihn leicht, bis es einrastet.
2. Wihlen Sie je nach Rezept oderVorliebe die entsprechende Scheibe aus.

3. Scheibe auf dem Halterungsstift anbringen, wobei die von ihnen gewahite Scheibe nach oben
weisen muss, weil die Scheiben umkehrbar sind.

4. Bringen Sie den Deckel auf dem Behdlter so an, dass der Fullschacht links vom Behélter ist.
5. Gegen den Uhrzeigersinn drehen, bis der Deckel fest verriegelt ist.

6. Fullschacht vor dem Einschalten des Kiichenmaschine mit Zutaten auffiillen. Zur Erzielung von
gleichmaBig geschnittenen oder geraspelten Lebensmitteln immer den Stopfer verwenden.

7. Stopfer in den Fullschacht geben. Gerdt einschalten ,, 1" Wéhrend Sie den Stopfer mit der
einen Hand und den Fullschacht mit der anderen Hand halten, driicken Sie sanft auf den
Stopfer. Wenn Sie fertig sind, stellen Sie den Schalter in die AUS ,, 0" Position und nehmen
erst danach den Deckel ab. m



RUCKSTELLFUNKTION:
1. Im Motor befindet sich eine riickstellbare Sicherung zum Schutz gegen Uberhitzung.

2. Wenn das Gerdt nach ununterbrochenem Betrieb stoppt, schalten Sie den Kiichenmaschine
AUS , 0" und ziehen den Stecker aus der Steckdose.

3. Warten Sie 5 — 10 Minuten, damit sich der Kiichenmaschine abkdhlen kann.
4, Stecken Sie den Stecker wieder in die Steckdose und setzen Sie den normalen Betrieb fort.

5. Falls der Kiichenmaschine nach Hinweisen 1 — 4 immer noch nicht funktioniert, wiederholen Sie
die obigen Schritte und warten weitere 10 Minuten, ehe Sie den Betrieb wieder aufnehmen.

nach der nerwendung ihres kiichenmaschine

Vor dem Reinigen und Aufbewahren lhres Kiichenmaschine befolgen Sie bitte die
untenstehenden Anleitungen zum Zerlegen des Gerits:

¢ Schalten Sie den Kiichenmaschine AUS , 0" und ziehen den Stecker aus der Steckdose.
* Losen Sie den Fillschachtdeckel durch NachauBendriicken auf die Klappe.
* Gegen den Uhrzeigersinn drehen zum Abnehmen des Deckels.

* Das von lhnen verwendete Zubehérteil durch Festhalten am Schaft entfernen. Messer
oder scharfe Kanten beim Leeren des Behilters oder Entfernen von Zubehor nicht
berihren.

* Behilter zum Losldsen nach links drehen und danach zum Entfernen vom Sockel abheben

reinigung

DIE KLINGEN UND SCHEIBEN SIND EXTREM SCHARF. GEHEN SIE BEI
IHRER REINIGUNG VORSICHTIG DAMIT UM.

Schalten Sie den Kichenmaschine AUS ,, 0" und ziehen den Stecker aus der Steckdose.

Alle beweglichen Teile vom Kiichenmaschine abnehmen und entfernen. Das Hackmesser;
die Scheiben und der Halterungsstift sind Spilmaschinen geeignet. Stellen Sie die
Spilmaschine auf die niedrigste Temperatur ein und legen Sie die Teile auf das oberste
Gitter. Waschen Sie die Ubrigen Teile von Hand in einer warmen Spulmittelldsung.
Festgetrocknete Nahrungsmittelreste am Hackmesser, Scheiben, Arbeitsbehalter oder dem
Deckel in warmem Wasser mit Spulmittelldsung ca. 10 Minuten einweichen lassen und
erst danach waschen.

Motorsockel, einschlieBlich Antriebswelle mit einem feuchten oder trockenen Tuch
abreiben.

Niemals den Motorsockel in Wasser oder andere Flissigkeiten eintauchen.

Verfarbungen durch bestimmte Lebensmittel, wie z. B. Karotten, lassen sich mit einem
Papiertuch und etwas Pflanzendl entfernen.

Am wichtigsten ist das Reinigen im inneren Bereich des Schafts lhres Hackmessers. Dazu
verwenden Sie am besten eine kleine Birste zum Reinigen von Baby-Milchflaschen,

um jegliche Lebensmittelrest zu entfernen. Danach den Schaft sorgfdltig waschen und
trocknen.

Wenn Sie Teile von Hand waschen, nicht zu lange im Spulmittel einweichen lassen.

Vergewissern Sie sich durch Lesen der Herstellerinformationen, ob das Spulmittel zum
Reinigen von Plastikteilen geeignet ist.



aufbewahrung

* Bewahren Sie das Hackmesser im durchsichtigen Arbeitsbehdlter auf.

* Scheiben und anderes Zubehor sollte
Kichenmaschine aufbewahrt werden.

instandhaltung

in der Aufbewahrungsschublade im

* Manche Teile verfirben sich méglicherweise, wenn sie mit gewissen Gemiisesorten in
Kontakt kommen. Um dies zu vermeiden, sollten alle Teile méglichst sofort nach ihrem

Gebrauch gewaschen werden.

fehlersuche

PROBLEM

Kichenmaschine funktioniert
nach dem Einschalten nicht

LOSUNG

* Arbeitsbehilter ist moglicherweise nicht korrekt
verriegelt.

* Fullschachtdeckel ist moglicherweise nicht fest
verriegelt.

* Gerdt abschalten und ausstecken und
vergewissern, ob alle Teile richtig
zusammengebaut wurden.

* Gerdt abschalten und ausstecken und prifen,
ob irgendwelche Lebensmittelreste das Gerat
blockieren.

Kichenmaschine macht laute
Gerdusche und beginnt zu
vibrieren

* Gerdt abschalten und ausstecken und
vergewissern, ob alle Teile richtig
zusammengebaut wurden.

Das Resultat/die Leistung der
Scheiben ist reduziert

* Wenn die Lécher verstopft sind, nehmen Sie
eine Birste und reinigen die Scheibe in
hei3em Wasser oder waschen die Scheibe in
der Spllmaschine.

Motor stoppt nach
ununterbrochener starker
Benutzung

* Im Motor befindet sich eine rickstellbare
Sicherung zum Schutz gegen Uberhitzung,
Schalten Sie den Kichenmaschine AUS ,,0"
und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

Sobald der Kiichenmaschine genligend
abgekihlt ist, stecken Sie den Stecker wieder in
die Steckdose und setzen den normalen
Betrieb fort.




tipps und empfehlungen

PULS-METHODE

Der Kiichenmaschine verarbeitet Lebensmittel sehr schnell. In den meisten Féllen innerhalb
von Sekunden! Wenn man nicht sorgféltig aufpasst, kann es deshalb leicht vorkommen,
dass Lebensmittel zu sehr verarbeitet werden. Deshalb empfehlen wir bei derVerwendung
des Hackmessers im Behdlter; die Lebensmittel jeweils nur wenige Sekunden auf einmal zu
verarbeiten. Die Puls-Funktion garantiert jedes Mal ausgezeichnete Ergebnisse.

HINWEIS: Vor dem Abnehmen des Deckels missen Sie sich vergewissern, dass das
Hackmesser zu einem kompletten Stillstand gekommen ist.

EINFULLEN VON LEBENSMITTELN IN DEN ARBEITSBEHALTER

Die besten Ergebnisse werden erzielt, wenn in etwa gleich grof3e Stlicke Lebensmittel
verarbeitet werden. Das Ergebnis ist dann gleichmafiger: Schnellere und einheitlichere
Verarbeitungsergebnisse werden erzielt, wenn der Behdlter nicht zu voll befillt wird.
Wenn das Hackmesser verwendet wird, darf der Behilter nur zu Dreiviertel seiner
Maximalkapazitdt geflillt werden.

HINWEIS: Bei derVerarbeitung von einer schweren Beflllung stellen Sie sicher; dass der
Kichenmaschine stabil und sicher auf der Arbeitsplatte oder einem Tisch steht.

FLEISCH HACKEN

Fleisch in ca. 2 cm grof3e Stlicke schneiden Die Fleischstlicke in den Behdlter geben, Deckel
aufsetzen und mit der Puls-Funktion ca. 5 bis 7 Sekunden lang verarbeiten. Niemals mehr als
2 Tassen Fleischwiirfel auf einmal verarbeiten.

GEMUSE HACKEN

Beim Verarbeiten von GemUse, wie z. B. Zwiebeln, den Kiichenmaschine ein- bis zweimal fir
ein grobes Zerhacken ein- und ausschalten und drei- bis viermal fiir ein feineres Zerhacken.
Gegebenenfalls die Seiten des Behilters ein- oder zweimal wahrend des Verarbeitens mit
einem Schaber oder Kunststoffloffel abstreifen.

HINZUFUGEN FLUSSIGER ZUTATEN
Flussige Zutaten kénnen durch HineingieB3en durch den Fillschacht bei laufendem Betrieb
hinzugefugt werden.

VORSICHT BEIM HINZUFUGEN VON HEISSEN FLUSSIGKEITEN,WEIL SIE
HERAUSSPRITZEN UND ZU VERLETZUNGEN FUHREN KONNTEN.

HINWEIS: Bei derVerarbeitung von Sof3en oder halbflissigen Zutaten, stoppen Sie
den Kichenmaschine und streichen mit einem Schaber oder Kunststoffloffel Zutaten am
Behalterrand und am Deckel ab.

KUCHENMASCHINE WAHREND DES VERARBEITENS NIE AUS DEN AUGEN
LASSEN.



rezepte

Preiselbeerglasur
Puten- und Gemiiseflan

450 g Putenwurst

3 — 4 Zucchini

1 Bund Frihlingslauch

Olivensl

450 g gefrorenes, kiinstliches, fettfreies Ei,
aufgetaut

235 ml wirziger Tomatensaft-Drinkmix
14 g Speisestdrke

Ofen auf 175°C vorheizen

460 g Zucchini mit der Schneide-Scheibe im
Kiichenmaschine raspeln.

150 g Frihlingslauch mit dem Hackmesser
des Kiichenmaschine zerkleinern

Putenwurst, geraspelte Zucchini und
zerkleinerten Frihlingslauch bei mittlerer
Hitze 5 bis 7 Minuten anbraten, bis die
Putenwurst nicht mehr rosa und das
Gemlse weich ist. Abgief3en.

115 g dieser Mischung in eine mit Olivendl
ausgefettete 170 g Pudding- oder kleine
Aufflaufform geben. 58 g des kinstlichen
Eies Uber die Putenmischung gie3en. Es
solite fir 8 Férmchen reichen.

Die Férmchen in ein Backblech im Ausmal3
von 38 cm x 28 cm x 5 cm stellen.

Heil3es Wasser um die Férmchen bis zu
einer Héhe von 2,5 cm herumgief3en.

Das Backblech auf einem Ofengitter

bei 175° C 25 bis 30 Minuten backen

oder bis ein in die Mitte jedes Férmchen
eingetauchtes Messer sauber herauskommit.
Formchen herausnehmen und stiirzen. In
einem 500 ml Glas den Tomatensaft mit
Speisestdrke vermischen. Zwei Minuten
lang in der Mikrowelle erhitzen, jedoch nach
einer Minute umrihren. So lange in der
Mikrowelle erhitzen, bis die Sof3e angedickt
ist.

Sof3e Uber jeden Putenflan gieen und
servieren.

Englische PfefferminzsoBe

1 Bund frische Pfefferminzblatter

235 ml Malzessig

28 g weiller Zucker

Einmachglaser mit Schraub- oder
Korkdeckel

Pfefferminzblatter waschen und Stengel
entfernen.

Pfefferminzblatter im Klichenmaschine mit
dem Hackmesser kleinhacken.

Essig in einem kleinen Topf zum

K&cheln bringen. Zucker und gehackte
Pfefferminzblatter hinzufugen. Ca. 20
Minuten ziehen lassen. Je nach Geschmack
mehrWasser oder Zucker hinzuftigen.

Glaser waschen und dann in heilem Wasser
10 Minuten zum Sterilisieren kdcheln lassen.
Glaser umsttlpen und Uberschissiges
Wasser abtropfen lassen. Pfefferminzsof3e

in die noch warmen Gilaser fiillen und dicht
verschlieBBen.

PreiselbeersofBle

235 ml Wasser

230 g Zucker

340 g frische Preiselbeeren

1 Orange, geschilt

1 Apfel, geschilt, Kerngehduse entfernt und

gewdrfelt

1 Birne, geschilt, Kerngehduse entfernt und
gewdrfelt;

230 g gehacktes, getrocknetes, gemischtes
Obst

2 g Salz

2 g gemahlener Zimt

1 g geriebene Muskatnuss

Wasser zusammen mit Zucker in einem
mittelgroBen Topf zum Kochen bringen, bis
sich der Zucker aufgel6st hat. Danach die
Temperatur zum Kécheln reduzieren und
die restlichen Zutaten hinzufigen.

Zudecken und ziehen lassen. Gelegentlich
umrihren, bis die Preiselbeeren platzen.
Von der Heizquelle entfernen und abkihlen
lassen.



rezepte (orts)

Preiselbeerglasur

230 g Preiselbeersol3e

1 grof3e Schalotte

1 rote Jalapeno Pfefferschote, entstielt und
Samen teilweise entfernt

14 g frischer Zitronensaft

60 ml fruchtiger Rotwein

9 g Ingwermarmelade

21 g zerkleinerter Rosmarin

14 g Olivendl

Scharfe Pfeffersof3e nach lhrem Geschmack

Schalotte mit dem Hackmesser im
Kichenmaschine kleinhacken.

Alle Zutaten in der angegebenen
Reihenfolge im Kiichenmaschine purieren. In
eine fur die Mikrowelle geeignete Schissel
gielen. In der Mikrowelle 5 Minuten lang
auf héchster Stufe erhitzen. Die Glasur ist
dick und syrupartig. Falls eine dickere Glasur
gewlnscht wird, in Intervallen von einer
Minute weiter in der Mikrowelle erhitzen.
Falls eine duinnere Glasur gewunscht wird,
mehrWein hinzufigen.Warm servieren.

Honig-, Limone- und Ingwerglasur

5 c¢m grof3es, frisches Ingwerwurzelstiick
85 g Honig
28 g trockener Sherry
1 Limone, grob abgeriebene Schale
und der Saft
Salz
Gemahlener schwarzer Pfeffer

Ingwer in zwei Teile zerschneiden. Ein Stlick
davon im Kiichenmaschine fein raspeln.
Den geraspelten Ingwer samt Saft in eine
Schissel geben.

Die andere Ingwerhdlfte in kleine Streifchen
schneiden und mit dem Ingwersaft,
zusammen mit allen restlichen Zutaten,
vermischen.

Mischung in einen kleinen Topf geben und 3
Minuten kdcheln lassen, bis die Mischung auf
die Halfte reduziert ist. Abkuhlen lassen, bis
die Mischung dick und syrupartig ist. Glasur
ca. 10 Minuten ehe das Fleisch fertig gegart
ist mit einer Biirste auf das Fleisch pinseln.

Prince of Wales Ketchup

/2 Liter Holunderbeeren-essig
5 salzige Anchovis

45 g Schallotten

5 g gemahlene Nelken

5 g gemahlene Muskatblite

5 g gemahlener Ingwer

5 g gemahlene Muskatnuss

Holunderbeeren in einen Topf geben und
mit dem Essig begieen. Bei 150° C kochen,
bis die Beeren platzen — ungefdhr ein- bis
eineinhalb Stunden. Uber Nacht stehen
lassen, dann durch ein Seihtuch passieren.

Die Schalotten im Kichenmaschine fein
schneiden. Mit dem Holunderbeerenessig
vermischen und die Ubrigen Zutaten
hinzuftigen. Alles zum Kochen bringen. Hitze
reduzieren und kdcheln lassen, bis sich die
Anchovis aufldsen, ca. 20 Minuten.

Abkuhlen lassen, sieben und in eine
Flasche mit einem dichten Korken abfillen.
Vor dem Offnen zwei Wochen lang im
Eisschrank kihlen lassen.

Spinatsofle

230 g Spinat

28 g Olivendl

115 g Naturyoghurt
Zerdrlckter Knoblauch
Getrocknetes Basilikum

1 Handvoll frische Petersilie
1 Zitrone

28 g Feta-Kase

Spinat und Petersilie mit dem Hackmesser
im Kichenmaschine kleinhacken.
Zitronensaft auspressen.

Spinat, Olivendl,Yoghurt, Knoblauch,
Basilikum, Petersilie und Zitronensaft bis
zur gewdiinschten Konsistenz verquirlen.
Die SofBe kann ggf. mit etwas Wasser
verdiinnt werden. Uber Pasta gielen und
gut vermischen. Feta-Kdse Uber das Gericht
krimeln und nochmals mischen.



rezepte (orts)

Mornay-(Kise)SoB3e

21 g Butter

21 g Mehl

177 ml Milch

85 g Gruyeére-Kése

28 g Parmesankése

0,5 g geriebene Muskatnuss
1 g Cayenne-Pfeffer
1gSalz

Mit der Reibe-Scheibe des
Kiichenmaschines den Gruyere- und
Parmesankdse reiben und beiseite stellen.

Bei niedriger Hitze Butter schmelzen lassen,
dann das Mehl hinzuftigen und 1 bis 2
Minuten durchkochen. Milch erhitzen und
der Mehlmischung hinzufligen. Bei mittlerer
Hitze kochen lassen, bis es angedickt

ist. Kdse, Muskatnuss, Pfeffer und Salz
daruntermischen.

Asiatische Marinade

120 ml Erdnussol

60 ml weil3er Weinessig

60 ml Sojasof3e

60 ml Zitronensaft

4 Knoblauchzehen

8 Korianderzweigchen

1 rote Chillipfefferschote

Ingwer

Die Knoblauchzehen im Kichenmaschine
zerkleinern. Ca. 9 g Ingwer kleinhacken.
Alle Zutaten hinzufigen und gut
vermischen. Die Marinade kann ggf. mit
etwas Wasser verdiinnt werden. Uber
Nacht marinieren.

Gerostete Auberginensuppe

1 groB3e Aubergine

2 rote Paprikaschoten

2 grof3e Tomaten

43 g Olivend!

1 Zwiebel

8 Knoblauchzehen

5 g gemahlener Kreuzkimmel
950 ml Hihnerbrihe

120 ml Sahne

60 g frisches Basilikum

Aubergine, Paprikaschoten und Tomaten
Uber offener Flamme rdsten, bis die Schalen
geschwdrzt sind. Schalen entfernen.

Samen der Paprikaschoten und Tomaten
entfernen. Aubergine, Paprikaschoten und
Tomaten im Kiichenmaschine zerkleinern.
Beiseite stellen.

Zwiebel im Kichenmaschine kleinhacken.
Beiseite stellen. Knoblauch zerkleinern.
Beiseite stellen. Basilikum fein schneiden.
Beiseite stellen.

In einem mittelgrof3en Topf das Ol bei
mittlerer Hitze erhitzen und danach die
Zwiebeln hinzufigen und ddmpfen, bis

sie weich sind. Aubergine, Tomaten und
Paprikaschoten daruntermischen. Danach
Knoblauch, Kreuzkiimmel und Hihnerbrihe
hinzufigen. 45 Minuten lang kdcheln lassen
und dann die Sahne hineinriihren.

Mischung in den Kichenmaschine geben
und fein purieren. Mit Salz wirzen und mit
Basilikum garnieren.

Feigen- und Honigbrotaufstrich

700 g getrocknete Feigen

300 g Honig

3 Navelorangen, in kleine Stiickchen
geschnitten

360 ml stiBen Rotwein

Zimtstangen

Die getrockneten Feigen mit dem
Kichenmaschine kleinhacken und 130 g
Honig hinzufligen. Vermischen biss zum max
15 sekunden.

Die Mischung in einen Topf gieBen und die
Ubrigen Zutaten hinzuftigen. Kécheln lassen
und gelegentlich umrihren, bis sich die Sof3e
wie etwa Marmelade verdickt hat. Kiihlen und
bis zum Bedarf im Kihlschrank aufbewahren.

Auf Brot streichen, insbesondere Challah
oder getoastete Bagel.



europa-garantie

Bewahren Sie bitte unbedingt den Kaufbeleg auf. Dieser ist fur die Geltendmachung von
Garantieanspriichen zwingend erforderlich.

Die in diesem Dokument beschriebene Gerdtegarantie gilt fur einen Zeitraum von 3 Jahren
ab Kaufdatum. Die in diesem Dokument beschriebene Garantie fir den Induktionsmotor gilt
fur einen Zeitraum von zehn Jahren ab Kaufdatum.

Solite das Gerit entgegen aller Erwartungen innerhalb dieses Zeitraums aufgrund eines
Konzeptions- oder Herstellungsfehlers nicht mehr einwandfrei funktionieren, kénnen Sie es
zusammen mit dem Kaufbeleg und einer Kopie dieses Garantiebelegs am Kaufort abgeben.

Die aus dieser Garantie erwachsenden Anspriiche und Leistungen sind als Ergédnzung

zu lhren gesetzlichen Anspriichen anzusehen. Diese werden von dieser Garantie nicht
beeintrdchtigt. Diese Bedingungen kénnen ausschlieBlich durch Holmes Products (Europe)
Ltd. ("Holmes") gedndert werden.

Holmes verpflichtet sich innerhalb der Garantiedauer zur kostenlosen Reparatur oder
zum kostenlosen Austausch des Geréts bzw. von Geriteteilen, die nachweislich nicht
ordnungsgemaf funktionieren. Es gelten jedoch folgende Voraussetzungen:

* Sie missen den Héndler oder Holmes unverziiglich tber das Problem informieren.

+ An dem Gerit wurden keinerlei Anderungen vorgenommen, es wurde nur
bestimmungsgemall eingesetzt, nicht beschadigt und nicht von Personen repariert, die von
Holmes nicht autorisiert wurden.

Mangel, die auf unsachgemaBe Nutzung, Beschiddigung, nicht zugelassene elektrische
Spannung, Naturgewalten, Ereignisse auB3erhalb der Kontrolle durch Holmes, Reparaturen
oder Anderungen durch Personen, die von Holmes nicht autorisiert wurden, oder
Nichtbeachtung der Nutzungsanweisungen zurlickzufihren sind, werden von dieser
Garantie nicht abgedeckt. AuBerdem sind durch normale Gebrauchsabnutzung entstandene
Mangel, wie beispielsweise geringfugige Verfarbungen und Kratzer, von dieser Garantie
ausgenommen.

Die im Rahmen dieser Garantie eingerdumten Rechte gelten ausschlielich fir den
urspriinglichen Kaufer und dirfen nicht auf die kommerzielle oder kommunale Nutzung
ausgedehnt werden.

Falls Inr Gerédt mit einer landerspezifischen Garantie- oder Gewéhrleistungsbeilage geliefert
wurde, halten Sie sich bitte an die Lieferbedingungen einer derartigen Garantie oder an die
derartigen Gewadhrleistungen anstatt an diese Garantie oder kontaktieren wegen weiterer
Informationen lhren ndchstgelegenen autorisierten Fachhandler.

Elektrische Altgerédte durfen nicht Uber den Hausmdill entsorgt werden. Geben Sie, falls
moglich, diese Geréte bei geeigneten Riicknahmestellen ab.Wenn Sie weitere Informationen
zur Ricknahme und Entsorgung von Elektrogeréten erhalten méchten, senden Sie bitte eine
E-Mail an die Adresse enquiriesEurope@jardencs.com

Holmes Products (Europe) Limited
1 Francis Grove

London

SW19 4DT

Grof3britannien



BaXXHble Mepbl NPeOCTOPOXHOCTH

Mpun ncnonb3oBaHMKM GbLITOBLIX ANEKTPUYECKNX NPUBOPOB criegyeT Bcerga
cobnofatb OCHOBHbIE Mepbl NPeOCTOPOXHOCTU, B TOM YUCTE:

+ Nepea HayanoM Ucnonb3oBaHusa KoMbariHa NpoYnTanTe BCe MHCTPYKLMM
* MNepen BkNoYeHEM yoeauTech, YTO KOMOAMH NONHOCTLI0 cobpaH. Ecnin
kombawH cobpaH HenpaBWIbHO, OH HE BKITIOYMTCS.

+ Cnegute 3a TeM, 4TOGbI BO BpeMsi paboTbl kKombaliHa Kpblllka Yawm Gbina Bce
BpEMS Ha MecTe 1 NMO0THO 3aKpbiTa.

* YTto6bl M3bexaTb TpaBM, HUKOrAA HE YCTaHaBNMBaNTE HApEe30YHOE fe3Bue Ha
MOTOpPHYt0 6a3y, He yCTaHOBMB CHayarna Haanexalium obpa3om KOHTEWHEP.

* Jle3Bns 1 AUCKM 04eHb OCTpble. ByabTe OCTOPOXHbI, YTOObLI HE MOPaHUTBLCS.

* Hukorga He I'IpOTaJ'IKMBaIZTe NpoayKTbl B NPUEMHUK pyKaMW. Bcerpga
I'IOJ'Ib3yI7ITer cneunanbHbIM TONKaTenem.

* He ucnonb3aynte kombaiH HenpepbIBHO OonbLUe 3 MUHYT.

+ [nst ucnonb3oBaHWsA BCcerga ctaBbTe KOMDOaMH Ha CyXyto U POBHYHO
NOBEPXHOCTb.

+ Bo nsbexaHve Nonomok, HUKoraa He NogHUManTe KombanH 3a pyykKy.
* He ucnonbayiite kombaiH, ecnu kakas-nnbo ero YacTb HEMCNPaBHa.

* Mcnonb3oBaHne koMmbarHa He No HasHaveHuto, Nboe ncnonb3oBaHne, He
onMcaHHoe B AaHHOW UHCTPYKLMK, MOXET Bbl3BaTb MaTepuarbHble YObITKM 1
TpaBMbl.

* Mcnonb3oBaHue NPUCTaBOK N akceccyapoB He Npon3BeaeHHbIX U He
pekomMeHOoBaHHbIX Nnpon3soanTenem kKombalrHa MOXET BbI3BaTb BO3ropaHue,
SJ'IeKTpMHeCKVIﬂ LLIOK U pa3nn4yHble TpaBMbl.

* M3BeranTe KOHTaKTa C ABMXYLLUMNCS YacTAMU. [lepxute pyku n KyXOHHYIO
yTBapb NoAanbLue OT ABWXYLUMXCS Ne3Buii unm AUckos npu pabote kombariHa,
4YTOObI N36EeXaTb TPaBM M NOBPEXAEHMS KoMOanHa. MoXHO nonb3oBaTbCs
cKpebKoM, HO TOMbKO Toraa, korga KoMbanH BbIKIOYEH.

* BblkntoyainTe komGaliH U3 CeTU, Koraa OH He UCMONb3YeTcs, NS YNCTKU U Ans
pa3bopKu UN 3aMeHbl YacTel.

* Bblkntoyarite KOMOaH 1 OTKMOYaNTE ero OT CETU Nepes KaXaom 3aMeHom
aKkceccyapoB UMy eCnn BaM HYXXHO NPUONM3NTLCS K ABUXKYLLUMMCS YacTaMm.

+ Bo nsbexxaHve anekTpnM4ecKoro LokKa, He ONycKanTe LHYP NUTaHWS, BUIKY 1
MOTOpHYto 6a3y B BOAY WUNu Apyrve XUOKOCTW.

* Hukorga He ucnonb3ynte anekTponpubopbl C MOBPEXAEHHBIM LUHYPOM MUTaHMS
Unu BUMKOW, ecnu Npubop HencnpaeeH, ynan unv 6uin MHavye NoBpeXaeH.
BepHuTe koMGanH B Grivbkanlumi CepBUC-LEHTP A1 OCMOTPA, PEMOHTA,
ANEKTPUYECKON NN MEXAHNYECKOW HaCTPOWMKM.

* He nossonswte LUHYPY NMTAaHUA CBUCATb CO CTOMNA, a TakkKe KacaTbCA ropavmnx
I'IOBerHOCTeVI, B TOM 4ucne nnuThbl.

* He ctaBbTe 3TOT NpMGOpP Ha MnKn BrN3Ko K ra3oBbIM UMK 3NEKTPUYECKUM
roperikam unu B MecTa, rae OH MOXEeT conpukacaTbCsi C ropsidei 4yXOBKON.



» MoTop uMeeT npegoxpaHnNTEnb, KOTOPbI 3aluLLaeT komGanH OT neperpesa
Npv NPOAOCIPKUTENBHOM MCMONb30BaHUM ¢ 6onbLION Harpy3kon. Ecrnv moTtop
OCTaHaBNMNBAETCS, BLIKIMHUYUTE KOMOANH 1 OTKINOYMTE ero oT cetu. Nocne Toro
Kak KombalrH OCTbIHET, BKITOUMTE €ro B PO3ETKY M NPOAOIHKANTE HOPMaribHO
ncnonb3oBarth.

» Bcerpga BbiknoyaniTe kombanH “ O” npexae, YeM OTKIIOUYUTL Ero OT CETW.

* He 3abbiBaiTe nepeknioynTh BbiKMOYaTernb B NonoxeHne “O” kaxabin pa3s
nocrne Ucnonb3oBaHNnsa kombarnHa.

* He ncnonb3yrite KOMBanH He NO Ha3HaYEHMIO.
* He ucnone3ynte kombanH Ha ynuue.

* He octaBnante kombanH 6e3 npucmoTpa B6nm3n Aeten n He No3BonsanTe
OETAM C HAM urpatb.

+ 370 npucnocobneHne He NpegHa3Ha4YeHo AN UCMONb30BaHUA NOAbMN (B TOM
ynucne OeETbMM) C 3aMefSIEHHOW peakunen, ¢ orpaHnYeHHbIMU hruanyeckumm
WKW YMCTBEHHBIMU CMOCOBHOCTAMM, @ Takke MoAbMU C HEAOCTaTOYHbIMM
3HaHUSAMM U ONbITOM, KPOME TeX ClyvyaeB KOrfa 3a HUMK HabnogaeT n ux
WHCTPYKTUPYET YEenoBeK, OTBETCTBEHHbIV 3a UX 6Ge30MacHOCTb.

YCTPOMCTBO NPEAHA3HAYEHO OJ151 UICMNOMb30BAHUSA TONbKO B AOMALLHUX
YCnoBusx.

COXPAHUTE 3TU UHCTPYKUUU

MHCTPYKUNA K LLUHYPY NNTAHUA

[nsi 6e3onacHoro ncnonb3oBaHUs LUHypa NUTaHKs, noxanymncra, cobnoganTe
cnepyoLme npasuna:
* He ncnonb3yiite yanuHuTens ¢ 3TUM U34enuem.

* He peprante, He nepekpyynBamnTe u HUKaK MHa4ye He NoBpexaanTe LHyp
nUTaHuS.

Ecnu WwHyp nuTaHns noBpexaeH, NPov3BoAUTENb, aBTOPU3OBaHHbIN CepBuC-
LEHTP WUIMKX aHamnorM4yHo KBanuduumMpoBaHHbIi CrieLnanucT OOMKHbI 3aMeHNUTb
ero, YTobbl 3bexaTb ONacHOCTU.

Ba’KHaAdA MapKnMpoBKa Ha U3gerinm

1A “MMpoyTnTe MHCTPYKLMM” PACMONOXEHO HA KPbILLKE PAOOM C NPUEMHUKOM
“Bkn”
“Bbikn”
“Umnynsc”
“3anepetb”
“OTKpbITE”

“Ctpenka BblpaBHMBaHWSA"

4+« ® > O -

“OcBob0AUTL KPbILLKY NpUeMHMKa”
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MHCTPYKUUN MO NCMNOJIb30OBAHUIO

MPEXAE YEM HAYATbL MCMONb30OBATH BALL KOMBAWH

BbinonHute MHCTpyKumm no cbopke Bawlero kombarnHa VillaWare™ kak nokasaHo
HIKE:

YBEOUTECD, YTO LUHYP NMUTAHNA OTKNIOYEH OT CETW.
JNE3BUA N OUCKU OYEHDb OCTPbIE. BYABLTE OCTOPOXHbI C HUMMW.

Puc. 1 Puc. 2 Puc. 3

e
T y

* MNpea cbopkon
kombaliHa ybeauTecs,
YTO OH OTKIIHOHEH OT
CETM U CTOUT Ha CyXoMn
POBHOW MOBEPXHOCTMU.
YcraHoBuTe Yaly 6e3
KPbILLKW Ha BeayLLuiA
Ban MOTOpPHOM 6asbl.
(Pwuc. 1)

» Bpawawite yawy
[0 Tex rnop, noka
OHa He csAeT POBHO
Ha Gasy. [lepxa 3a
PYYKy, OBEPHUTE
yauy npotvs
4YacoBOW CTpenku
roka oHa NyoTHO
3admkcupyetcs Ha
mecTo (Puc. 2). Pyuka
6ynet HanpasneHa
Brepes 1 BblpOBHEHA
OTHOCMUTENBHO
nepeknoyaTens.
MpoBepkTe, YTOGI
cTpenoyka Ha 6ase
6blna BbIPOBHEHA
gﬂTyocmeano 3Hauka

» Ecnun Bbl cobnpaeTtechb

ncnonb3oBaTb
Hapybo4Hoe nessue,
nMomMecTuUTe ero noBepx
BedyLlero Bana u
crierka npoBepHUTe
MoKa OHO CTaHeT Ha
mecTo (Puc. 3).

NE3BUA U
ONCKU OYEHDb
OCTPbIE. BYOAbTE
OCTOPOXHbI C
HUMMW.

» Ecnu Bbl nnaHupyerte
MCnonb3oBaTh OAWH
U3 JUCKOB, HaleHbTe
NoaCOEANHUTENbHbIN
CTEpPXXeHb Ha
Begywmn Ban (Puc.
4a). 3atem HageHbTe
ONCK Ha CTepXeHb
»Kenaemomn CTOpoHOMN
BBepX (Hapeska,
Tepka, U3Mernb4eHne)
(Puc. 4b).

Puc. 5

Puc. 6

* YCTaHOBUTE KPbILLKY

Ha Yally Tak,
YTOObBI MPUEMHMK
ObIn BNepean Hag
nepekn4yaTensmm
(Pwuc. 5). MNosepHuTe
NpOTUB YacOBOWN
CTpenku, 4Tobbl
CTpernka Ha KpblLLKe
npuemMHuka
BbIPOBHSINIAChb C
cumBonom “@” Ha
KpbILLKE YaLlu.

HapaBsuTte Ha
TOnKaTenb OO Lenyka,
KOTOPbIN MOKAXET, 4YTO
KpbILLKa NpaBUIbHO
yCTaHOBMeHa n
3admKcmpoBaHa.

NPUMEYAHMUE: Kaxabin pas, korga Bbl cobupaete cBow koMbawiH, cHavana
nocTaBbTe Yally U 3acpuKCUpynTe ee B NpaBubHOM nomnoxenuu. Mocne atoro
noacoeanHUTE KPbILLKY.



MHCTPYKUUN MO NCMNOJIb30OBAHUIO

1.Y Bawwero kombariHa MMeeTCsi Cynep-LUNPOKMIA MPUEMHUK, MOSTOMY HET
HeobxoouMOCTU NpeaBapUTENbHO pe3aTh MHOMME OBOLLM Takne Kak HebomnbLLIOoN
nyk unu kaptodenuHesl. OHM ByayT LENMKOM NOMELLATLCS B NPUEMHUK.

2.MoaroToBbTe OBOLM TLLATENBHO MOMbIB UX U MOYUCTUB TE, C KOTOPbIX HY>XHO
CHATb KOXY.

3.MpoBepbTe 4YTOGLI KOMBalH 1 BCe akceccyapbl Gblnu YUCTbIMU. CMOTpUTE
MHCTPYKLMM NO “4mcTke” n “06cnyxmnsaHumto.”

4.Y6egutechb B TOM, 4YTO Ball kombariH npaBunbHO cobpaH. MNoxanyicra,
BbINOSHUTE MHCTPYKUMK 13 pasgena “MPEXXAE YEM VCMOJIb3BATb BALL
KOMBAMH’. Ecnn Bbl UcronbayeTe AUCK, TO MPEX/e YeM 3aKPbITh KPbILLKY
NpUeMHuKa, Bbl MOXXETE NOMOXWTb B NPUEMHUK MPOAYKTHI.

5.BkntounTe LWHYP NUTaHUS B pO3ETKY 1 NpuBeauTe nepekroyatens B
nonoxexue BkoYeHns “1” unn nmnyneca “A.". Ytobel kombawH pabotan,

KpblLLKa NpUueMHnKa OormxkHa ObITb HA MecTe U 3aKpbITa.

6.Koraa kombaiiH BKMOYEH, MOMECTUTE OBOLLM B MPUEMHUK U MeANeHHO
npuagaenTe UX Tonkatenem.

7.Ecnu TonkaTtenb NnoBepHyTb, OH MOXET BbITb 3ahMKCMPOBaH B NPpUEMHUKe. B
TakoMm criyyae NpofyKTbl OyayT camy MpoTankMBaTbCs BHU3 MO MPUEMHUKY.
Ecnu Tonkatens He 3adUKCUMpPOBaH, TO €ro MOXHO BbIHUMaTb BO Bpemsi paboThbl
KoMbalHa, 4Tobbl 4O6ABNATL XUOKOCTb UM OONONHUTENbHbLIE UHTPEANEHTHI.

NPEAYNPEXAEHWUE: HNKOITA HE 3ATANKUBAWTE MPOAYKThI B
KOMBAWH 1 HE YACTUTE NMPUEMHWK PYKAMU UIN NMANbUAMW. BCETOA
MNONb3YNTECH CNELUNANBHBIM TOJTIKATENEM.

NE3BUA N AUCKU OYEHb OCTPbIE. BYALTE OCTOPOXHbI C HUMW.
BHUMAHMUE: MakcumanbHoe BpeMsi HeNpepbiBHOW paboTbl — 3 MUHYTHI.

NCMNMOJIb30OBAHUE HAPYBEO4YHOI O JIE3BUA:

1.Pa3smecTtute Hapy6quoe ne3sue Haa Beaywnm BanioM U Crierka npoBepHuTe
€ro Noka OHO CTaHeT Ha MecCTO.

2.HakpoliTe Yallly KpbILLKOW Tak, YToObl MPUEMHUK Haxoauncs B nepegHen
YacTu Yawwwm (Hag naHenbko nepekntoyveHus). NMosepHMTE NPOTMB YacoBOM
CTPENKM NOKa KpblLKa CTaHeT Ha MecTo. MNprnemMHmk ByaeT HaxoanTbCst
HenocpeacTBEHHO HaA PYYKON 1 ByaeT BbIPOBHEH OTHOCUTENBHO Hee.
MpuaasuTe KpbILWKY TONKaTensa 4o wen4yka, 4To byaet o3HayaThb YTO KpbiLlKa
3acpukcpoBaHa Ha MecTe.

3.BkntoynTe LWHYp NUTaHUS B PO3ETKY.
4.HaunHante nepepaboTky, Boiopas ‘1" nunu UMIMYJIbC (A-).



NCMNMONb30OBAHUE HAPE3O4YHbIX / TEPOYHbIX AUCKOB:

1.HageHbTe NoacoeAMHUTENBHBIN CTEPXEHb Ha BedyLMiA Ban 1 crnerka
NpoBepHUTE, YTOOLI OH CTan Ha MecTo.

2.Bbl6epVITe AONCK B COOTBETCTBUN C pelenToM U1 Nno XenaHuio.

3.YcTaHoBWTE ANCK HA NOACOEANHUTESbHBIN CTEPXEHb XefaeMon CTOPOHON
BBEPX, T.K. ANCKM OBYXCTOPOHHUE.

4.YcTtaHoBuTe KPbILWWKY Ha 4Yally Tak, YTOObI NPpUeMHUK ObIn ¢ neson CTOPOHbI
Yaiin.

5.MoBepHUTE NPOTUB YacOBOW CTPENKM NOKa KpbILLKa CTaHEeT Ha MeCTo.

6.3arpyanTe NpMeMHVK NpodyKTamMu 4o BKIoYeHUs kombariHa. Beerga
MCMonb3yiTe TonkaTenb, YToGbl NPOAYKTLI Hapesanuchb UK HaTupanuch
paBHOMepHee.

7.BcTaBbTe TOnkartenb ¢ npueMHuk. Bknounte kombanH B nonoxeHne “1”. [lepxa
TonKaTenb OAHOW PYKOWM 1 NPUAEPXKMBAA NPUEMHWK APYrOW, MArKO HaXMuTe
Tonkatenb. Koraa 3akoH4nTe, HEe CHUMast KPbILLKX BbIKIKOUYNTE KOMOaH
npvBeast NepeknoyaTenb B NonoxeHue “O”.

MOBTOPHbIN 3AMYCK:
1.MoTop nMeeT NpeaoxpaHUTENb, KOTOPbIV 3aLLMLLAET ero OT Neperpesa.

2.Ecnun nocne npogonkuTensHon paboTel KOMGaH OCTaHOBUIICS, BbIKIIOYUTE €ro
“O” n oTKNIOUYUTE OT CETU.

3. Mopoxante 5-10 MUHYT NoKa KOMOAMH OCTLIHET.
4.Bkntounte kombalH B CETb U NpogormkanTe HopManbHO UCMONb30BaTh.

5.Ecnn kombaiiH He paboTaeT nocne BbiNOfHEHUS Wwaroe 1-4, NOBTOpUTE UX eLLe
pa3 un nogoxaute ewe 10 MMHYT Npexae YeM CHOBa MCNomMb30BaTbh KOMOAMH.



Mnocne ncnonb3oBaHUa KoMbanHa

Mepen 4nCTKOI 1 XpaHeHeM KombaiiHa pa3bepuTte ero kak onMcaHo B
WHCTPYKLMW HUXE!

* BbiknounTe kombarH “O” 1 OTKITIOYUTE €ro OT CETU NUTaHUS.
» OTKpoOWiTE KPbILLKY MPUEMHUKA HaZlaBMB Ha 3alleriKy B HanpaBreHun oT cebs.
* [loBepHWTE KPBbILLKY MO YaCOBOW CTPENKE U CHUMUTE ee.

» Ecnu Bbl MCNonb3oBarny akceccyap, BblTalwute ero 3a pykositky. He
npukacanTech K OCTpbIM KpasiM, Korga ocBoboxaaeTe yally Unu CHUMaeTe
akceccyapsl.

* [NoBepHWTE Yally BNeBo, YTobbl OHa OTcoeauHUIack, 3aTeM NOAHUMUTE ee U
CHUMUTE C Gas3bl.

YNCTKa

NE3BUA U ANCKUN OYEHb OCTPbIE. BYOABTE OCTOPOXHbI NMPU YACTKE.
* BblkntounTe kombaiH “O” 1 OTKMOUYNTE €ro OT CETU.

» Pasbepute Bce CbeMHble YacTu kKombariHa. HapyboyHoe nessue, AUCKK 1
NOACOEAVNHUTESNBbHbIN CTEPXKEHD MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOWN MaLUUHE;
BblIGEpPUTE MUHUMATBLHYIO TEMNEPATYPY U MOMNOXUTE Ha BEPXHIOK MOJIKY.
OcTanbHble AeTanu NOMOWTE BPYYHYIO TENMOW MbifibHOM Bogon. Ecnu Ha
nesBuu, AMCKaX, Yalle M KpbILKe 3aCTbINIM OCTaTKM NMULLIA, 3aMOYUTE UX B
Tennow MblnbHOM BoAe npyMepHo Ha 10 MUHYT, a 3aTeM BbIMOMTE.

* [NpoTpute MoTopHYto 6a3y 1 BeOyLLMIA Ban BNaXXHOW UM CYXON TPSANKOMN.
* He norpyxarite MOTOpHyto 6a3dy B BOAY Wnu Opyrve XUAKOCTU.

* Vcnonb3ayite GymaxkHoe MomnoTeHLUe ¢ Kannen oBOLHOMo Macna Ans yaaneHust
NsTEH, BO3HUKLUMX B pe3ynbTaTte o6paboTkM HEKOTOPbIX MPOAYKTOB, TaKuX Kak
MOPKOBb.

* O4yeHb BaXXHO TLLATENBHO YNCTUTD BHYTPEHHOCTb PYKOATKU Hapy6quoro
nessus. Mol pekomeHgyemMm NpuMeHATb ManeHbK1in ePpLInK I'Ipe/J,Ha3Ha‘-|eHHbll7l
Anga MbiTbA AETCKNX 6yTbIJ'IK, 4YTOObI OUNCTUTL PYKOATKY OT OCTATKOB MULLA.
[Nocne atoro nessue cnenyet TwarternbHO BbiIMbITh U BbICYLWLNTb.

* Mpn pyLIHOVI MOWKE He OepXuUTe AeTann CrAULLKOM LOMro B MOKLLEM CPeacTBe.

Mpu BbIOOPE MotOLLErO CpeacTBa Ans NOCY4OMOEYHON MaLUMHbI NpoYnTanTe
WHCTPYKUMIO Npou3BoauTens 1 ybeamtech, YTo JaHHOE CPeACTBO NPUrodHo Afs
MbITbS NACTMacchl.



XpaHeHue

+ XpaHuTe HapyBGo4YHOe fe3Bue B NPo3padHoii nocyae.

* [uckn u apyrne akceccyapbl OOMKHbI XpPaHUTLCS B SALLMYKE KYXOHHOTO
KombawHa.

obcnyxmsaHne

* [pu KOHTaKTE C HEKTOPbLIMU OBOLLIAMM Ha OTAENbHbIX AETansiXx MoryT
o6pa3oBbiBaTbCA NATHA. He06X0AMMO MbITh BCE AeTanu HeMeaieHHOo nocne
KaXkgoro Ux UCrnonb3oBaHusI.

npobnembl N peLeHns

MPOBJIEMA PEWEHWE
KombanH He paboTtaet nocne » Bo3aMOXHO Yalla He 3akpenrneHa B
BKIMIOYEHMS NpPaBuUbHOM MOMNOXEHWUN.

B03MOXXHO KpblILLKa NPUEMHUKA He
3aKkpenneHa B NpaBUNbHOM MOMOXEHUN.
BbikntounTe, OTKNIOYUTE OT CETU U
NpoBepLTE MPaBUITbHOCTL COOPKM BCEX
KOMMOHEHTOB.

BbikntounTe M OTCOEAUHUTE OT CETH,
npoBepbTe HEe GNOKUPYIOT N KOMBaH
OCTaTKU NULU.

KombaiiH nsgaet rPOMKUe BblkntounTe, OTKNOYMTE OT CETU 1
3BYKMN N HAYNHaET nposepbTe NpPaBuUiibHOCTb C60pKI/I BCeX
BVI6pVIpOBaTb KOMMNOHEHTOB.

.

Mnoxo pabotaet guck Ecnun oTBepcTua 3abnoknpoBaHsbl,
NOYMCTUTE OUCK LLETKOMW B ropsidemn
BOAE U MOMOWNTE €ro B NOCYAOMOYHOM

MallnHe.

MoTop ocTaHoBuncs nocne B mMoTOpe nmeeTcsa npegoxpaHnTens,
NpoJOIHKUTENBHON paboTkl C 3aLLMLLAIOLLMIA ero OT neperpeBaHuns.
GOnNbLLOI HarpysKoi BblkntounTe kombGaiiH “O” 1 OTKNo4nTE ero
ot ceTtu. lNocne Toro kak kombanH ocTbin,
BKIHOYMTE €ro B CETb W NpogormkanTe
HOpMarbHO UCMONb30BaTh.




COBETbI 1 pekoMeHaaLmm

NyNbCUPYIOLLNA METOL

KombainH nepepabatbiBeT NPOAYKTbl 04EHb ObICTPO, B 6ONbLUMHCTBE CNy4vaeB — 3a CeKyHAbl!
MoaToMy 04eHb BaXXHO CneaunTb, YTOObI MPOAYKThI HE BbINM CAMLLKOM CUbHO 06paboTaHbI.
Mpwv ncnonb3oBaHMM Hapybo4YHOro Ne3BKS B Yalle Mbl pekoMeHayem obpabaTtbiBaTb

MULLY B HECKOIBKO NPUEMOB MO HECKOMbKO CeKyHA. Takol MynbCUpyIOLLMiA METOA, BCeraa
obecneynBaeT OTNMYHbIE pe3ynbTaThl.

NMPUMEYAHMUE: MNpexae Yem CHATb KPbILLKY, NoXxanyncra, ybegutech, 4To HapyboyHoe
ne3Bue NOMHOCTLI OCTaHOBUIOCh.

3ArPY3KA NMULLKX B YALLY

[na nony4yeHust Ny4ywmx pesynsTaToB nepepabaTbiBaiiTe B KOMGaNHe KyCOYKU ML
NpYMepHO OAMHAKOBOro pa3mepa. Pesyneratel 6yayT 6onee ogHopoaHbIMU. PesynbraThl
nepepabotkm byayT 6onee GbicTpbiMU M Gonee ogHOPOAHBLIMM, €CNn Bbl HE ByaeTe
neperpyxatb Yaiuy. Mpu ncnonb3oBaHUM HapybOYHOTO NE3BUS HE 3arpykaiTe yally
6onblue Yem Ha 3/4 ee MakcMmarbHOro obbema.

NMPUMEYAHMUE: Mpu nepepaboTke GonbLLOrO KONMYECTBa NULWK creaute, YTobbl kombanH
YCTOMYMBO CTOSIS HA CTONE MU paboyeit NOBEPXHOCTM KyXHMU.

HAPYBKA MACA

MpenBapuTenbHO HapexsTe MCO KybrkaMmu pasmepom npumepHo 2 cM. MNomectute
KYCOYKM B Yally, NOCTaBbLTE HA MECTO KPhLILLKY 1 06paboTanTe nynbCUPYHOLLMM METOAOM B
TeyeHue 5-7 cekyHa. Hukorga He 3arpyante B kKombanH 6onbLue, YeM ABe YaLUKN MSICHbIX
KyOMKOB OJHOBPEMEHHO.

HAPYEKA OBOLLEN

Mpu Hapybke oBoOLLEN, TaKNX KaK NyK, BKIOYMTE 1 BbIKMOUMTEe KOMbariH 1 unu aBa pasa,
4T0bbI HAPYOUTL KPYMHO, 1 3 UnNK 4 pasa, YTobbl HapybuTb Menko. Mpu HeobxoaMmocTu
cockpebuTe Maccy Co CTEHOK Yaluv BO Bpemsi Hapybku oguH unv ABa pasa.

OOBABJIIEHUE XXUOKUX UHTPEOUEHTOB
XKuakue vHrpeameHTbl MOXHO 006aBnATL B paboTaloluin KoMbaiiH, Hanme Ux Yepes
npruemMHoe oTBepcTue.

BYOBTE OCTOPOXHbI LOBABNAA FOPAYUE XXUOKOCTU. OHU MOTIYT BPbI3HYTb
N BbI3BATb OXOT.

NMPUMEYAHME: Npu npuroToBneHun CoOycoB U CMELLUMBAHUW NOMNYXWUOKUX UHIPEANEHTOB
OCTaHOBUTE KOMOaNH 1 cockpeburTe NPOAYKT CO CTEHOK Yallun U C KPbILLIKU.

HE OCTABNAWTE PABOTAIOLUIA KOMBANH BE3 MPUCMOTPA.



peuenTbl

®dnaH u3 UHpenku n OBollen

450 r konbacHoro dapLua 13 NHAENKN
3-4 UyKKMHU

1 Ny4oK 3eneHoro nyka

OnuekoBoe macno

450 r MOPOXEHHOIO ANYHOro
3amMeHuTenNs, pasMopo3nTb

235 Mn NpsiHOro HanuTKa U3 TOMaTHOro
coka

14 1 KyKypy3HOro kpaxmana

Harpetb gyxoBky go 175° C.

C nomoLLbio TEPOYHOro ANCKa BaLLEro
KyXOHHOro kombanHa HaTepeTb 460 r
LIYKKVHW.

C nomolbto Hapybo4Horo nessusi
BalLlero KyxoHHoro kombarnHa
nameneintb 115 r 3eneHoro nyka.

MpoTywmnTb KONGacHbIM dapLu, TepTbi
LLYKKMHW U HapyOneHHbIN nyk Ha
cpegHeMm orHe B TeyeHune 5-7 MUHYT
UM Noka NHAEWKa nepectaHeT BbITb
PO30BOM, @ OBOLUM CTAHYT MSATKUMM.
CnnTb XWOKOCTb.

Mepenoxntb 115 r cmecu B
170-rpaMMOBBI NOPLIMOHHBIN
ropLUOYeK NpeaBapuTenbHO
CMa3aHHbIN OfNIMBKOBLIM Macriom.
3annTb MACHY0 cmecb 58 rpammamu
ANYHOro 3ameHutens. [JomkHo
nony4mTbCsa 8 Nopuuii.

MocTaBWTb rOpLLIOYKY B XXapOBHIO
pasmepom 38 cm x 28 cm X 5 cm.

HanuTtb xapoBHo BOAoOM Ha rnybuHy
2.5 cM. MocTaBuTb XapoBHIO Ha
peLUeTKy B AyXOBKY 1 3aneyb npu
Temnepatype 175° C B TedeHune 25-
35 MWHYT MK NoKa HOX, BOTKHYTbIN
B KaXXAblI ropLUOYek, He CTaHeT
BbIXOAWTb U3 FOPLLIOYKOB YUCTbIM.
[ocTtaTtb 13 AyXOBKM 1 BbINOXUTL
WHAENKY M3 ropLIOYKOB. B cTeknsHHON
nocyne oobemom 500 mn cmeluante
HanWToK U3 TOMaTHOro CoKa 1
KyKYpY3HbI# kpaxman. MNocTtaBuTb

B MVKPOBOJTHOBKY Ha BbICOKYIO
MOLLHOCTb Ha 2 MUHyThI. [Mocne 1
MUHYTbI Nepemeluatsb. MpogomkaTe
BapuTb B MUKPOBOITHOBKE MoOKa COyC
3arycreer.

C NOMOLLbIO NTOXKM NOMUTb coycom
nony4yumsLineca HOPMOYKM U3 MHAEWKM.

AHrnuncknn MatHein Coyc

1 NYYOK CBEXUX NUCTLEB MATHI

235 mn conogoBoro ykcyca

28 r 6enoro caxapa

CTteknsiHHble 6aHKn ¢
HaBUHYMBAIOLLMMUCS NN
NPO6KOBLIMU KblLLKaMU

MpoMbITb NINCTbS MATbI U OTAENUTL KX
oT cTebnen.

C nomoLpbto Hapy6o4HOoro nessus
nopybuTtb B KyXOHHOM kombGariHe
TNNCTbSA MATHI.

B maneHbKkon kacTptone Ha
MeAMNEHHOM OrHe JOBECTU YKCYC

0o kuneHus. [lobasnTtb caxap u
HapybreHHble NUCTba MATbl. BapnTb
Ha MeffeHHOM orHe npumepHo 20
MUHYT. MoxHO fo6aBuTbL BOAY MK
caxap no BKycy.

MomobITb BaHkK, 3aTem onycTUTb UX
B ropsiyyto Bogy 1 Ans cTepunmnsaumm
NPOKMNATUTL HA MeaneHHOM orHe 10
MWHYT. BeITalwuTb U NepeBepHyTh,
yTODObI CTEKNA NULWHSASA Boda. Moka
HaHku eLle Tensble, 3anofHNTb KX
MSITHBbIM COYCOM M MIIOTHO 3aKPbITb.

KntokBeHHbI Coyc

235 mn Boabl

230 r caxapa

340 r cBexel KIoKBbl

1 anenbCuH, NOYUCTUTb

1 A6noko, MOYNCTUTb, BbIHYTb

KOYEepbBKKY U HapesaTb Kyoukamu

1 rpywa, NoYNCTUTb, BbIHYTb
KOYEPbDKKY 1 Hape3aTb Kybnkamu

230 r pybneHHbIX CMeLUaHHbIX
CyXOpPYKTOB

2 rconm

2 T MOMOTON Kopuubl

1 r MONOTOro MycKaTHOro opexa

KunatuTe Boay ¢ caxapoM B KacTptone
cpefHero pa3mepa rnoka Becb

caxap pacTBOpuUTCS. YMEHbLUNTb
OroHb 1 806aBUTb BCE OCTarbHbIE
WMHIpeaneHTbI.

HaKpbITb KPLILKOW U BapUTb Ha
MeZMNEHHOM OrHe MoKa KIoKBa HauyHeT
pa3BapuBaTtbcA. CHATb C OrHsA 1 AaTb
OCTbITh.



pe Ll,e MNThl (npogormkeHne)

KnrokBeHHas Ma3ypb

230 r KMoKBbI COYC

1 6onbLUOW NyK-LuanoT

1 KpacHbIN ropbkunin neped,
OYMLLIEHHbIV OT XBOCTUKA U YacTh
ceMsiH

14 r cBexero MMOMHHOro coka

60 M KpacHOro BUHa C OpPyKTOBLIM
BKYCOM

9 r UMBUPHOTO BapeHbS

21 r pybneHoro cBexero po3mapuvHa
14 r onuBkoBoOro macna

OCTphIft NEPeYHBbIN COyC NO BKYCY

C npomoLubio Hapy6o4HOro nessus
BaLLEro KyXoHHOro kombanHa
HapybuTb NnyK.

C vcnonb3oBaHMeM KyXOHHOMO
KombaliHa n3Menb4nTh B Mope Bce
WHrpeaVEHTbI B NOpsAKe yKasaHHOM
BblLLe. Bbinntb Maccy B MUCKy
Ge3onacHyto ans Ucnonb30BaHNs B
MWKPOBOSHOBOW neyu. MNoctaBnTb

B MUKPOBOJTHOBKY Ha BbICOKYO
MOLLHOCTb Ha 5 MUHYT. [Masypb
OOMMKHa ObITb TYCTOM M NOXOXEN Ha
cupon. Ecnu Bbl xoTuTe Gonee rycryto
rnasypb, gobasnante no 1 MuHyTe

B MUKpPOBONHOBKe. Ecnun Bbl xoTuTe,
4YTOOLI rNa3ypb Gbina Gonee Xnakowu,
MOXHO A06aBuTb Bonblue BUHA.
NopaBaTtb Tennomn.

MepoBas, JlumoHHas u UMBupHas
MMasypb

5 CM KyCo4eK CBEXEro MMOMpHoro
KOpHSA

85 mena

28 r cyxoro xepeca

1 NMMOH, KpynHO MonoTas Lueapa u Cok

Conb

YepHbIi MONOTLIN NepeL|

Pa3pesatb nmbupb nonnam. C
MOMOLLbIO BaLLEro KyXOHHOro
kombaiiHa MenKo HaTepeTb OaHY
nonosuHy. CobpaTb HaTepTy Maccy u
BblAABUTb COK B MUCKY.

Hape3satb ocTaBLUytOCSi NONOBUHY
MENKOWN CONOMKOW 1 cmellaTb C
MMOUPHBLIM COKOM U OCTarnbHbIMU
WHrpeaueHTamum.

MomecTuTb Maccy B HeGonbLUYO
CKOBOPOAKY M TYLUNTb HA MELNEHHOM
OrHe 3 MVHYTbI NoKa ucnaputcs
NonoBuWHa XuakocTu. [latb OCTbITb
noka cMecb CTaHeT FyCTOW 1
noxoxen Ha cupon. HamasaTtb Ha
MsCo npumMepHo 3a 10 MUHYT Ao ero
rOTOBHOCTW.

KeTuyn MpuHy Yanbckun

Y2 nuTpa arog Oy3uHbI

Ykeyc

5 coneHblx aH40ycoB

45 mn nyka-wanota

5 mMn reo3guku

5 M MOMOTOW LUENYXU MyCKaTHOro
opexa

5 mMn namens4eHHoro umobmps

5 MN MOnOTOro MyckaTHOro opexa

MomecTuTb Aroapl 6ysuHbl B nocyay

W 3anuTb ykcycoM. BapuTb npu
Temneparype 150° C noka Aroabl

He NonHyT, npumepHo 1 2 Yyaca.
OcTaBuTb CTOATH Ha HO4b, Nocne 4yero
npoueanTb.

C nomoLLblo BaLLENO KYXOHHOTO
KomGaliHa TOHKO Hape3aTb JyK-LLanoT.
CwmewaTb ¢ 6y3MHHBIM YKCYCOM 1
£06aBUTb OCTarbHbIE UHIPEAUNEHTbI.
[osecTn 0o KMneHms. YMeHbLlWNTb
OFOHb U BapUTb Ha MEANEHHOM OrHe
[0 Tex nop, NoKa aH4oyCbl HAYHYT
pa3BapuBaTbCsl, MPUMEPHO 20 MUHYT.

[JaTb oCTbITb, NPOLEAUTL, NEPENUTL B
BYTHINKY U MMOTHO 3aKPbITb NPOGKOWA.
BblgepxaTb B XONoAUnbHUKE [1Be
HeAernu He OTKpbLIBas.

LLinuHatHbIN Coyc

230 r wnmHaTa

28 r on1MBKOBOro Macrna
115 r npocToro roryprta
OpobneHbin YecHOK
CyLueHbI 6a3nnmk

1 ropcTb cBEXEWN NeTpyLUKn
1 nmMoH

28 r cbipa eTa

C ncnonb3oBaHmem Hapybo4HOro
ne3Bust BaLLEro KyXoHHOro kombaiiHa
HapyOuTb WNMHAT 1 NETPYLLKY.
BblaaBuTb COK U3 NIMMOHa.

[MpoKpyTUTL LUINMHAT, ONIMBKOBOE
Macno, NorypT, YECHOK, ba3nnuk,
NeTPYLUKY U IMMOH [0 Xefnaemon
KOHcUCTeHUMW. Mpu xenaHum MOXHO
AobasnTb BOAy, YTOOLI CAenaTh Coyc
bonee xunakMm. BbinuTb Ha MakapoHbI
1 xopoLuo nepemetuars. Moceinars
pacKpoLUEeHHbIM CbipoM (heTa 1 elue

pas nepemewiars.



pe Ll,e MNThl (npogormkeHne)

Coyc MopH3

21 r macna

21 1 MyKun

177 mn monoka

85 r cbipa rpyvep

28 r cbipa napmMmesaH

0.5 r MonoToro MyckaTHoro opexa
1 r kpacHoro nepua

1 rconun

C NOMOLLIbO TEPOYHbIX AMNCKOB
KYXOHHOTO koMbaiiHa HaTepeTb Chipbl
napmMesaH v rpyiep u oTCTaBuTb UX
BCTOPOHY.

Ha meaneHHom orHe pactonuTb

mMacno, 4obaBuTb MyKy 1 noBaputb 1-2
MWHYTbI. HarpeTb Momnoko u go6asnTb
€ro B CMecb MyKku ¢ macrnom. [lepxatb
Ha cpegHeM OrHe A0 3aryCTeHus.
MocTosiHHO nomelunBas, 4O6aBUThL CbIp,
MYCKaTHbI Opex, NepeL, 1 conb.

Asnarckun MapuHag

120 mn apaxmncoBoro macna
60 mn 6enoro BUHHOTO yKcyca
60 mn coeBoro coyca

60 MmN NMMOHHOIO coka

4 3yB4ymka YyecHoka

8 POCTKOB KWMH3bI

1 KpacHbIN YUNMINCKUI NepeLy
NmBupb

C nomoLLblo KYXOHHOTO kombaliHa
M3MenbYnTb 3yOUMKM YecHoka. 3aTtem
HapyouTb MMBUPBL, 4TOGLI Nony4unocs 9
r. [lo6aBnTb OCTanbHbIE NHTPEANEHTbI U
TWwaTtenbHO nepemeluats. Mpu xenaHum
MOXXHO 06aBUTL BoAy, YTOOLI caenaTb
MapwuHag, 6onee xungkum. OcTaBUTb
MSICO B MapuHaae Ha Houb.

Cyn u3 XapeHoro BaknaxaHa

1 6onbLUo baknaxaH

2 KpacHbIX criagkux nepua
2 6onbLlMX noMuaopa

43 r onMBKOBOro Macna

1 nykoBuua

8 3ybunKoB YecHoKa

5 r TMUHa

950 mn kypuHoro BynboHa
120 M1 KUPHbIX CIIMBOK
60 r ceexero 6asnnuka

O6xapuTb 6aknaxaH, nepubl 1
NMoMUAOPbI HA OTKPLITOM OrHE MoKa
NoTeMHelOT. CHATb KOXY.

BbIHYTb cCEMeYKM 13 NepLeB U
nomuaopo.. C NMoMoLLbO BaLLErO
gyXOHHOI'O KombanHa HapybuTb
aknaxaH, nepubl 1 NOMUAOPbI.
OTcTaBUTb B CTOPOHY.

C ucnonb3oBaHMeM KYXOHHOTO
KombanHa HapybuTb nyk. OTcTaBuThL

B CTOPOHY. /3MenbunTb YecHOK.
OT1cTaBWTb B CTOPOHY. TOHKO HapesaTtb
6a3unuk. OTCTaBUTb B CTOPOHY.

B cpeaHero pasmepa ckoBopofe
Ha%p(ETb Ha cpefHeM orHe mMacro,
[00aBUTb NYK 1 TyLWUTb A0 MArKOCTH.
[ob6aBuTb BaknaxkaH, noMnaopbl,
nepubl 1 NnepemeLuats. MNocne atoro
[06aBUTb YECHOK, TMVH W KYPUHBIV
6ynboH. BapuTtb Ha MmeaneHHom orHe 45
MWHYT, Nocne Yero A06aBuTb CINBKA 1
nepemeluars.

BbINWTb roToBYIO CMECb B KYXOHHbIN
KombalH 1 NnpeBpaTuTb B OAHOPOAHOE
no KOHCUCTeHUMK nope. MpunpasnTb
COnbio U NocbinaTe 6a3nnNnKom.

MoBuano u3 Uuxxnpa c Megom

700 r cylweHoro nHxmpa

300 r mega

3 crnagkux anenbcuHa, Menko
HapyouTb UNn N3MensInTb

360 mn cnagkoro KpacHoOro B1Ha

3 nano4ykun Kopuubl

Menko HapybuTb CyLLEeHbIN UHXUP
B KgXOHHOM KombaiiHe 1 4ob6aBUTb
130 r mea. MNMepemewats 15 cekyHa
MaKCUMyM.

[MepenuTb Maccy B KacTpronio
[00aBUTb OCTarbHble NHIPEANEHTHI.
Baputb Ha MeaneHHOM OrHe,
nomMeLunBasi BpeMsi OT BpEMEHM,

roka Macca 3arycteert 1 CTaHeT no
KOHCUCTEHLMWN HanoMMHaTb JXKEM.
OCTyauTb U XpaHUTb B XONOAUITbHUKE
A0 UCMOMNb30BaHUS.

HamasbiBTb Ha xneb, noacyLueHHyo
cAobHyto BynKy Unu poranuk.



eBponenckas rapaHTums

CoxpaHsifiTe KBUTAHLMIO O MOKYTKE, Tak Kak OHa MOXET NoTpeGoBaThCs B Cryyae
BO3HUKHOBEHUS NMPETEH3UI, NPEABbSABISEMbIX B COOTBETCTBUM C YCOBUSIMU JaHHOM
rapaHTuu.

Ha gaHHoe yCTpOVICTBO npenoctaBndaeTcd rapaHTmua Ha 3 roga nocne MOKYMKKU, KakK
OnncaHo B HaCTosALWEeM JOKYMEHTE. ACUHXPOHHbLIV MOTOP MMeeT rapaHTuio Ha 10
NleT C MOMeHTa NOKYMNKWN KakK onncaHo B HaCcTosALlEeM OOKYMEHTE.

Ecnu B Te4eHVe AaHHOMo rapaHTUIMHOMO Nepuoaa YCTPOMCTBO NepecTaHeT
pabotatb BcreacTBue fedekta KOHCTPYKLMM UM HEMPaBUMbHOTO U3rOTOBIIEHMS,
BEPHUTE ero No MecTy NOKYNKY BMECTE C KBUTAHLMEN O MOKYTKe U KOMuel 3Toin
rapaHTuu.

MpaBa n NnpuBMnernmn, KOTOpbIMK HaZenseT aTa rapaHTys, AOMNOMNHSIIOT 3aKOHHbIE
npasa noTpebuTens, He OTPaXXeHHbIe B 3TON rapaHTuu. [paBoM Ha nsmeHeHue
3TUX ycnosui obnapaet Tonbko Holmes Products (Europe) Ltd. (“Holmes”).

Holmes 06s13yeTcs B TeYeHe YCTaHOBIEHHOTO rapaHTUiiHOro neproaa GecnnatHo
OTPEMOHTUPOBATH UIMN 3aMEHUTL YCTPOMCTBO Unu MoByio HEUCTPaBHYHO AeTanb
npuGopa B cryyae aedekTta npw ycrnoBuu, 4To:

* Bbl cCBOEBpPEMEHHO COOBLUMMIM O NpoBnemMe No MeCTy MOKYMKW UMW B KOMMNaHWIO
Holmes; n

* npunbop He noaBeprancst KakUM-NMM6o N3MeHEHMSM MOOLIM U3 CYLLEECTBYOLLNX
CnocoboB, a Takke He Obln NpMBEAEH B HETOAHOCTb MMM B COCTOSIHUE,
TpebyloLiee peMoHTa, BCrieaCcTBME NOBPEXAEHWS, HENpaBUIbHO 0bpalleHnst
UM pEMOHTa KakuM-nnbo nmuoM, He YNornHOMOYEHHbIM komnaHuein Holmes;

HacToswwas rapaHTusa He pacnpocTpaHAeTCs Ha HeMCnpPaBHOCTW, BO3HMKLUNE
BCINeacTBME HEMPaBUIIBHOMO 0bpaLleHus], NOBpeXAeHUs, NOAKIIOYEHNS K
MCTOYHUKY NUTaHWS C HECOOTBETCTBYIOLLMM HanpshkeHneMm, CTuxuiiHoro 6eacTeus,
COObITUI, HEKOHTPONMPYEMBIX koMNaHuen Holmes, pemMoHToM unu mogudukaumven
NNLIOM, HE SBMSIIOWMMCS YNONMHOMOYEHHbIM cneuuanictom Holmes, a Takke
HecobnaeHNEM yKaszaHUin B UHCTPYKLMAX MO aKkcnnyaTaumn. Kpome Toro, AaHHasa
rapaHTusi He pacnpoCTPaHSIETCS HA HOPMarbHbIA M3HOC, BKIHOYAasi MOMUMO BCErO
npoYero Menkne 3MeHeHUs oKpacku 1 LapanuHbl. [paBamu Ha nonyveHve
[OaHHOW rapaHTum obragaeT ToNbKO NepBOHaYarnbHbIA NOKynaTensb.

OHa He pacnpocTpaHsAeTcsl Ha UCMOMb30BaHNe B KOMMEPYECKUX UK
KOMMYHarbHbIX Liensx.

Ecnu o6opynosaHne vmeeT cneunduyHyio A Balen cTpaHbl rapaHTUio uim K
HEMy npuraraeTcs OTAenNbHbIN rapaHTUAHBIN JOKYMEHT, NMOXanyicra, Ucnosb3ynte
X BMECTO 3TOM rapaHTuv unm obpaTntech K aBTOPM3OBaHHOMY Aunepy 3a
OOMNONMHUTENBHON MHGOPMaLNEN.

YTunuaupyemoe anektTpnyeckoe obopynoBaHue Hemnb3si BbibpachiBaTb BMECTe

¢ 6biToBbIMK OTXOAamu. CaasanTte Takoe obopyaoBaHne Ha nepepaboTky B
COOTBETCTBYIOLUME LeHTPbI. [1ns1 nony4YeHnst 4ONONHUTENbHOM MHopMauum o
nepepabotke 1 WEEE otnpaBbTe coobLieHne no aneKTpoHHOW noyTe no agpecy:
enquiriesEurope@jardencs.com.

Holmes Products (Europe) Limited
1 Francis Grove

London

SW 19 4DT

UK



viktiga sakerhetsrad

N&r man anvander elektriska apparater maste alttid grundldggande sdkerhetsféreskrifter
foljas, inklusive foljande:

L4s igenom alla instruktioner innan du anvinder din matberedare * [T2) .

Forsikra dig alltid om att matberedaren dr ordentligt hopsatt innan du anvander den.
Matberedaren kommer inte att kunna sdttas pa om den inte dr ordentligt hopsatt.

Forsdkra dig om att skalens lock sitter fast ordentligt innan du anvdnder apparaten.

For att minska risken for skador bér du aldrig sétta dit skdrbladet pa motordelen utan att
forst satta dit behallaren ordentligt pa sin plats.

Skérbladet och de andra tillbehdrsskivorna dr vassa. Hantera forsiktigt for att undvika
skada.

Mata aldrig in mat i matarréret med sjdlva handerna; anvand alltid pamataren.
Anvand inte den hdr apparaten langre dn 3 minuter i strack.

Anvénd alltid matberedaren pd en torr och stadig yta.

For att undvika att skada matberedaren bér du inte lyfta den med hjélp av handtaget.
Anvand inte matberedaren om ndgon del dr skadad.

Om apparaten anvands pa annat sétt dn vad som anges i denna handbok kan det orsaka
materiella eller personskador.

Anvéndning av tillbehdr som inte rekommenderas eller sdljs av tillverkaren kan orsaka
brand, elektriska stotar eller skada.

Undvik kontakt med apparatens rorliga delar. Hall hdnder och kdksredskap borta fran
de rorliga bladen eller tillbehorsskivorna medan du bereder mat f6r att undvika risk fér
allvarlig skada pa personer eller skada pa matberedaren. En skrapa kan anvéandas, dock
endast ndr matberedaren inte dr igang.

Dra ut kontakten ur eluttaget ndr apparaten inte anvands, innan rengdring och innan du
sdtter ihop eller tar bort delar.

Stdng av apparaten och dra ut kontakten innan du byter tillbehor eller ndrmar dig rérliga
delar.

For att skydda mot elektriska stotar far varken sladden, kontakten eller motordelen
doppas ned i vatten eller annan vétska.

Anvand aldrig nagon typ av apparater om sladden eller kontakten &r skadad eller om
apparaten inte fungerar som den ska eller om den har skadats pa nagot sitt. Om detta
ar fallet, ldimna in apparaten till ndrmaste servicecenter fér genomgang samt eventuell
reparation eller elektrisk eller mekanisk justering.

Lat aldrig sladden hinga &ver bordskant, koksbankens kant eller dver varma ytor, inklusive
spisar.

Stéll aldrig matberedaren pa eller i ndrheten av varm gas, elplatta eller dér den skulle
kunna komma i kontakt med en varm ugn.

Motorn innehéller en aterstéliningsbar sdkring som skyddar mot Sverhettning efter
oavbruten anvandning under ldngre stunder. Om motorn stangs av, stdng av matberedaren
och dra ut kontakten fran eluttaget. Nar matberedaren har svalnat kan du dterigen sdtta i
kontakten i eluttaget och anvdanda apparaten som vanligt.



Sténg alltid av matberedaren “ O innan du drar ut kontakten fran eluttaget.

Se till att du stanger av matberedaren " O efter varje anvandning.

Anvand aldrig apparaten for annat dn det den &r avsedd for.

Anvand aldrig utomhus.

Hall apparaten under uppsikt om den anvands da barn finns i ndrheten for att se till att
de inte leker med denna.

* Denna apparat dr inte avsedd att anvdndas av personer (inklusive barn) med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental kapacitet eller av personer som inte kdnner till hur apparaten
ska anvéndas, savida inte dessa personer har instruerats i hur apparaten anvands av nagon
som dr ansvarig for dessa personers sikerhet.

DENNA APPARAT AR ENDAST AVSEDD FOR HUSHALLSBRUK.

SPARA DENNA BRUKSANVISNING

instruktioner om stromsladden

Folj instruktionerna nedan for att forsdkra att strémsladden anvdnds pa sikert sitt.
* Anvand aldrig f6rlangningssladdar med denna apparat.
* Sladden far inte dras i, vridas eller hanteras hardhdnt pa annat satt.

Om matberedarens sladd dr skadad maste den bytas ut av tillverkaren, ett auktoriserat
servicecenter eller annan behorig person for att undvika fara.

viktiga symboler pa apparaten

I “Lasinstruktioner” som finns pa holjet intill matarroret
npgr

A

“Pulse”

“La&s”
“Las upp”

“Justeringspilar”

e B b O -

V¥ “Lossningsknapp for matarrorets lock”



beskrivning av apparaten

o

1.
2.
3.
4.
5.

Pamatare
Lock till matarroret
Extrabrett matarror
Motordel

Lampa som indikerar att
apparaten dr pa (gul)

Pa*“1"/ Av" Q" Kontrollpanel
(A-) Pulse-funktion

8. Forvaringslada

Halje

. &) Symbol for lasinstruktioner
11.
12.
13.
14,
15.
16.
17.

3-liters skal

Drivaxel

Hackblad

2 mm/4mm skivningsskiva
Spatel

Tillbehdrshallare

Rivnings-/strimlingsskiva



anvandningsinstruktioner

INNAN DU ANVANDER DIN MATBEREDARE

Folj monteringsinstruktionerna nedan innan du anvander din Villaware™ matberedare:

FORSAKRA DIG OMATT ELSLADDEN AR UTDRAGEN.

SKARBLADEN OCH SKIVORNA AR EXTREMT VASSA. VAR FORSIKTIG MED

DESSA.

Figur 1

® Innan du sétter ihop din
matberedare, se till att
elsladden ar utdragen
och stall matberedaren
pa en torr och stadig yta.
Stall skalen, utan locket,
pa motordelens drivaxel.
(Figur 1)

Figur 2

* Vrid pa skdlen tills den

sitter fast ordentligt

pa motordelen. Hall i
handtaget och vrid pa
skalen moturs tills den
lases ordentligt pa plats
(figur 2). Handtaget
kommer att vara vridet
framat och i linje med
kontrollpanelen. Férsakra

dig om att pilsymbolen pa

motordelen &r i linje med
lassymbolen ‘@’

* Om du ska anvanda
hackbladet; sdtt detta pa
drivaxeln och vrid lite pa
det tills det sitter pa plats
(Figur 3).

SKARBLADEN OCH
TILLBEHORSSKIVORNA
ARVASSA.VAR
FORSIKTIG MED DESSA.

Figur 4a

Figur 4b

* Om du ska anvdnda
nagon av tillbehdrsskivorna,
sétt tillbehorshéllaren dver
drivaxeln (figur 4a). Placera
sedan skivan ovanpa denna
med 6nskad sida uppat
(strimling eller rivning)
(figur 4b).

Figur 5

Figur 6

Sétt pa locket pa skalen
sd att matarréret hamnar
framfor skalen ovanfor
kontrollpanelen (figur 5).
Vrid moturs tills pilen

pa holjet dr i linje med
lassymbolen pa locket

* Tryck matarrorets lock
nedat tills det hors ett
klick, vilket betyder att
locket sitter pa sin plats.

OBS! Varje gng du sétter ihop matberedaren pa nytt, se till att du forst sétter dit skalen
och laser den pa plats. Sitt sedan dit locket.



instruktioner f6r anvandning

1. Din matberedare har ett extra brett matarror sa att de flesta gronsaker, som t.ex. mindre
|6kar och potatis, inte behdver skdras i smabitar innan de stoppas i matarroret.

2. Forbered dina gronsaker genom att tvdtta dem ordentligt och skala de som beh&ver
skalas.

3. Foérsdkra dig om att matberedaren och dess tillbehdr dr rena genom att folja avsnitten
“rengdring” och “‘skétsel och underhall” i denna handbok.

4. Forsdkra dig om att din matberedare dr ordentligt hopsatt. F6lj instruktionerna fran
avsnittet "INNAN DU ANVANDER DIN MATBEREDARE". Innan du stdnger locket till
matarréret kan du stoppa i mat i detta om en skiva dr isatt i matberedaren.

5.Sétt i stromsladden i ett eluttag och sitt pa strdmmen genom att valja “ 1" eller Pulse
“A.". Locket till matberedaren maste lasas fast pa sin plats for att apparaten ska kunna
koras.

6. Nar matberedaren vél ar pa, lagg gronsakerna i matberedaren och anvand pamataren for
att langsamt trycka dem nedat.

7.Genom att vrida pa pamataren kan den lasas fast i matarréret sa att de bagge delarna
fungerar som en for att trycka ned mat i matarréret. Om delarna anvdnds separat kan
pamataren lyftas bort medan matberedaren kérs om man vill hilla i vdtskor eller lagga i
bitar av mat.

VARNING: ANVAND ALDRIG HANDERNA ELLER FINGRARNA FOR ATT TRYCKA NER MAT |

MATARRORET ELLER FOR ATT GORA RENT MATARRORET. ANVAND ALLTID MEDFOLJANDE

PAMATARE.

SKARBLADEN OCH SKIVORNA AR EXTREMT VASSA. VAR FORSIKTIG MED
DESSA.

VAR FORSIKTIG: Apparatens maximala anvindningstid 4r 3 minuter i strick.

ANVANDA HACKBLADET:
1. Sétt pa hackbladet Sver drivaxeln och rotera det litt tills det hamnar pa sin plats.

2. Sétt pa locket pa skalen sa att matarrdret hamnar framfor skdlen (ovanfér kontrollpanelen). Vrid
moturs tills locket lases pa plats. Matarréret kommer att hamna direkt ovanfér och i linje med
handtaget. Tryck matarrorets lock nedat tills det hors ett klick, vilket betyder att locket sitter pa
sin plats.

3. Sétt i stromsladden i ett eluttag.
4. Sitt igang matberedaren genom att valja " 1" eller PULSE (A-).



ANVANDA SKIVNINGS-/STRIMLINGS-/RIVNINGSSKIVORNA:

1. Satt pé tillbehdrshallaren Gver drivaxeln och rotera den [4tt tills den hamnar pé sin plats.

2. Vdlj vilken skiva du ska anvanda beroende pa recept eller tycke och smak.

3. Sétt pa skivan pa tillbehdrshdllaren med 6nskat blad vant uppat eftersom skivorna &r vandbara.
4. Sétt pa locket pa skalen sa att matarroret dr vant mot skélens vanstra sida.

5. Vrid moturs tills locket lases fast.

6. Fyll matarréret med ingredienser innan du sétter pa matberedaren. Anvéand alltid pdmataren for
att maten ska skivas eller strimlas jamnare.

7. 5téd pamataren mot matarroret. Satt pa apparaten 1" Hall i pimataren med en hand
och i matarroret med den andra och tryck forsiktigt pdmataren nedat. Tryck ndr du ar klar
kontrollknappen till off-laget* O innan du tar bort locket.

ATERSTALLNINGSFUNKTION:
1. Motorn innehdller en aterstéliningsbar sakring som skyddar mot &verhettning.

2. Om apparaten stdngs av efter att matberedaren har anvénts en stund, sting av matberedaren
och dra ut kontakten fran eluttaget.

3. Vanta i 5-10 minuter sd att matberedaren fér svalna.

4. Nar matberedaren har svalnat kan du aterigen sétta i kontakten i eluttaget och anvdanda
apparaten som vanligt.

5. Om matberedaren inte fungerar efter instruktion 1-4, upprepa ovanstaende steg och vénta i
ytterligare 10 minuter innan du anvander den igen.



efter anvandning av matberedaren

Innan du gér rent och férvarar din matberedare, folj instruktionerna nedan fér att montera
isdr apparaten:

.

Stdng av matberedaren “O" och dra ut kontakten fran eluttaget.
Lossa pa locket till matarréret genom att trycka lasmekanismen utat.
Vrid medurs for att lossa pa locket.

Ta bort det tillbehdr som anvdnts genom att hélla i skaftet pa detta. Ta inte pa skirbladen
eller pa de vassa kanterna ndr du tommer skalen eller tar bort tillbehdren.

Vrid skalen till vanster for att lossa pa denna och lyft den sedan uppat for att lyfta bort
den fran motordelen.

rengdring

SKARBLADEN OCH SKIVORNA AR EXTREMT VASSA. VAR FORSIKTIG
MED DESSA NAR DU GOR RENT MATBEREDAREN.

Stdng av matberedaren “ O " och dra ut kontakten fran eluttaget.

Montera isdr alla matberedarens borttagbara delar. Hackbladet, skivorna och
tillbehdrshallaren tal maskindisk; anvand lagsta temperatur och ligg dem pa diskmaskinens
oversta hylla. Diska de andra delarna f6r hand med varmt vatten med diskmedel. Om
matrester sitter fast pa hackbladet, skivorna, skalen eller locket, ldgg dessa i varmt vatten
med diskmedel i ungefdr 10 minuter innan du diskar dessa.

Torka rent motordelen, inklusive drivaxeln, med en fuktig eller torr trasa.
Doppa inte ned matberedaren i vatten eller annan vdtska.

Anvand en bit hushallspapper med lite vegetabilisk olja for att ta bort flackar fran vissa
livsmedel, som t.ex. mordtter.

Det dr mycket viktigt att géra rent hackbladets inre skaft. Vi rekommenderar att anvanda
en liten borste som &r till for nappflaskor for att ta bort eventuella matrester och sedan
diska och torka skaftet ordentligt.

Nar du diskar for hand, undvik att ldgga delar i blét i diskmedel alltfér lange.

Lds igenom tillverkarens instruktioner for att verifiera att flytande diskmedel ar lampligt for
rengdring av plastdelar.



forvaring

* Forvara hackbladet i den tomma skalen.
* Skivorna och de andra tillbehéren bér férvaras i matberedarens forvaringslada.

underhall

Vissa delar kan missfargas ndr de kommer i kontakt med vissa gronsaker. For att undvika
detta bor alla delar diskas omedelbart efter anvdndning.

problem och [6sningar

PROBLEM LOSNING

Matberedaren fungerar inte nar * Skdlen kanske inte sitter fast ordentligt.

den sitts pa * Locket till matarréret kanske inte sitter fast
ordentligt.

* Sténg av och dra ut strémsladden till
matberedaren och forsékra dig om att alla delar
ar ordentligt hopsatta.

* Sténg av och dra ut strémsladden till
matberedaren och kontrollera om det finns
nagra matrester som blockerar apparaten.

Matberedaren for mycket vdsen » Stdng av och dra ut strémsladden till
eller bdrjar vibrera matberedaren och férsdkra dig om att alla delar
ar ordentligt hopsatta.

Skivan fungerar inte sa bra som * Om halen &r blockerade, anviand en borste och

den brukar gor rent skivan i varmt vatten eller diska skivan i
diskmaskin.

Motorn stoppar efter oavbruten * Motorn innehadller en dterstallningsbar sakring

anvandning under langre stunder som skyddar mot &verhettning. Stang av

matberedaren och dra ut kontakten fran
eluttaget. Nar matberedaren har svalnat kan
du aterigen sitta i kontakten i eluttaget och
anvédnda apparaten som vanligt.




tips och rekommendationer

“PULSE”-METODEN

Matberedaren preparerar maten véldigt snabbt; i de allra flesta fall pa sekunder! Detta
innebdr att maten latt kan koras lite f6r hart om du inte ar forsiktig och héller noggrann koll
pa denna. Vi rekommenderar att inte ha matberedaren pa mer dn nagra sekunder i taget
ndr du anvander skarbladet i skilen. Genom att anvanda pulse-knappen far du utmarkta
resultat varje gang.

OBS! Forsédkra dig om att skdrbladet har slutat snurra helt och héllet innan du tar bort
locket.

LAGGA MAT I SKALEN

For bésta resultat bor du dela maten som ska kdras i matberedaren i bitar som &dr ungefdr
lika stora. Resultatet kommer da att bli jimnare. Du kommer att fa ett snabbare och
jamnare resultat om du inte fyller skalen alltfér mycket. Nér du anvander hackbladet, se till
att du aldrig fyller skdlen mer &n till % av dess maximala kapacitet.

OBS! Nir du kor nagot tungt i matberedaren, se till att den stdr stadigt pa banken eller
bordet.

HACKA KOTT

Kor forst kottet i bitar som dr cirka 2 ¢cm stora. Lagg bitarna i skdlen; sitt pa locket och kér
kottet genom att trycka upprepade ganger pa pulse-knappen i 5 till 7 sekunder. Kor aldrig
mer dn ett par deciliter k&ttbitar dt gangen.

HACKA GRONSAKER

Nér du kor gronsaker som tex. [6k i matberedaren, sitt pd och stang av matberedaren 1 till
2 ganger for att hacka grovt och ytterligare 3 till 4 ganger for att hacka fint. Skrapa skalens
sidor en eller tvd ganger medan du kér matberedaren, om nédvandigt.

TILLSATTA FLYTANDE INGREDIENSER
Flytande ingredienser kan ldggas till medan matberedaren kdrs genom att hélla i dem i
matarroret.

VAR FORSIKTIG NAR DU TILLSATTERVARMA VATSKOR EFTERSOM DE KAN
STANKA OCH ORSAKA SKADA.

OBS! Nar du kor saser eller halvflytande ingredienser i matberedaren, stoppa denna och
skrapa skalens sidor och lock.

LAMNA INTE MATBEREDAREN UTOM TILLSYN MEDAN DEN ANVANDS.



recept

Flan Med Kalkon Och Groénsaker

450 g kalkonkorv

3-4 zucchinier

1 knippe varlok

Olivolja

450 g fryst dggersdttning (upptinad)

235 ml kryddstark drinkmix med tomatjuice
14 g maizena

Forvarm ugnen till 175° C.

Riv 460 g zucchini genom att anvanda
rivskivan i din matberedare.

Finhacka 115 g salladslok genom att anvinda
hackbladet i matberedaren.

Sautera kalkonkorv, riven zucchini och
finhackad |6k pa medelhdg varme i 5-7
minuter eller tills kalkonkorven inte langre
ar rosa och grénsakerna dr mjuka. Lat dem
rinna av.

Légg 115 g av blandningenien 170 g
puddingform eller pa ett litet fat som
forst har tickts med olivolja. Hall 58 g
dggersdttning dver kalkonblandningen.
Blandningen bor rdcka till 8 formar.

Sétt formarna i en ugnsfast form med
madtten 38 cm x 28 cm x 5 cm.,

Hall varmt vatten runt formarna sa att dessa
star i 2,5 cm djupt vatten. Sétt formen pa
ett ugnsgaller och gradda pa 175° C vdrme
i 25-35 minuter eller tills mitten av smeten
inte lingre &r kladdig (kdnn efter med en
provsticka eller en kniv). Ta ut formarna ur
ugnen och lossa flanen fran dessa. Blanda
drinkmix med tomatjuice med maizena i

en halvlitersbehdllare i glas. K&r med hogsta
temperatur i mikrovagsugn i 2 minuter, och
vispa blandningen efter 1 minut. Fortsatt
kdra i mikron tills sdsen tjocknar.

Skeda sasen &ver kalkonpuddingen och
servera.

Engelsk Mintsas

11 knippe fdrska mintblad

235 ml maltvindger

28 g vitt socker

Glasburkar med skruvkork eller korklock

Skélj mintbladen och plocka bort stjdlkarna.

Hacka mintbladen i matberedaren genom
att anvanda hackbladet.

Sjud upp vindger i en liten kastrull. Tillsatt
socker och hackade mintblad. Lat puttra i

cirka 20 minuter. Extra vatten eller socker
kan tillsdttas om sa onskas.

Diska burkarna och doppa sedan ner dem
i hett vatten och lat dem ligga i sjudande
vatten i cirka 10 minuter for sterilisering.
Plocka upp burkarna och vand dem upp
och ned for att lata Sverflodigt vatten
rinna av. Fyll burkarna med mintsas medan
burkarna fortfarande dr varma och forslut
ordentligt.

Tranbirssas

235 ml vatten

230 g socker

340 g farska tranbar

1 skalad apelsin

1 skalat, urkdrnat och tarnat dpple
1 skalat, urkdrnat och tarnat paron
230 g hackad torkad blandad frukt
2 gsalt

2 g mald kanel

1 g mald muskotnét

Koka vatten och socker i en medelstor
kastrull tills sockret 16ses upp. Sank varmen
sd att det sjuder och tillsdtt alla dvriga
ingredienser:

Satt pa locket pa kastrullen och rér om da
och da tills tranbéren spricker. Ta bort fran
varmen och lat svalna.



rece pt (fortsdttning)

Tranbarsglasyr

230 g tranbdrssas

1 stor schalottenlok

1 rod jalapenopeppar, med stjdlk och
med en del kdrnor

14 g farsk citronjuice

60 ml fruktigt rodvin

9 g ingefdrssylt

21 g finhackad férsk rosmarin

14 g olivolja

Stark chilisas fér avsmakning

Hacka schalottenléken med hackbladet i

matberedaren.

Gor puré av alla ingredienser i namnd
ordning genom att anvdnda din
matberedare. Lagg ingredienserna i en
mikrosdker skal. Kér i mikrovagsugn pa
hogsta varme i 5 minuter. Glasyren bor vara
tjock och sirapslik. Om du vill ha en tjockare
glasyr, kor glasyren 1 minut till i taget. Om
du 6nskar en tunnare glasyr kan mer vin
tillsdttas. Servera Varm.

Honungs-, Lime- Och Ingefarsglasyr

En bit farsk ingefdrsrot (cirka 5 cm)
85 g honung

28 g torr sherry

1 lime (grovrivet citronskal och juice)
Salt

Mald svartpeppar

Skar ingefdran i tva bitar. Finriv den ena
biten genom att kdra den i matberedaren.
Samla upp den rivna ingefdran och pressa ur
juice &ver en skal.

Skér den andra halvan av ingefdran i sma
strimlor och blanda med ingefarsjuicen och
alla dvriga ingredienser.

Légg blandningen i en liten stekpanna och
sjud i 3 minuter tills hilften av blandningen
har dunstat. Lat svalna tills blandningen blir
tjock och sirapsaktig. Pensla pa kétt cirka 10
minuter innan kottet dr fardiglagat.

Prince of Wales-Ketchup

/> liter fladerbar

Vindger

5 salta ansjovisar

45 ml schalottenlok

5 ml kryddnejlikor

5 ml mald muskotblomma
5 ml mald ingefdra

5 ml riven muskotnét

Ldgg fladerbar pa en tallrik och tiack med
vindger. Sétt in i ugnen pa 150° C tills béaren
spricker (cirka 12 timme). Lt st over
natten och sila sedan av genom en silpase.

Skiva schalottenldken fint genom

att kora den i matberedaren. Blanda

med fladervindgern och tillsdtt Svriga
ingredienser: Koka upp. Sank varmen och
sjud tills ansjovisen smulas sénder (cirka 20
minuter).

Lat svalna, sila av och tappa pa flaska. Satt
pa en kork som sitter 4t ordentligt. Lat
sta i kylskap i 2 veckor innan du &ppnar
ketchupen.

Spenatsas

230 g spenat

28 g olivolja

115 g naturell yoghurt
Pressad vitlok

Torkad basilika

1 ndve farsk persilja

1 citron

28 g fetaost

Hacka spenaten och persiljan med
hackbladet i din matberedare. Pressa
citronjuice.

Blanda spenat, olivolja, yoghurt, vitlok,
basilika, persilja och citron tills 6nskad
konsistens uppnas. Vatten kan tillsittas for
att gora sasen tunnare om sa onskas. Hall
Over pasta och blanda ordentligt. Smula
fetaost Over rdtten och blanda igen.



rece pt (fortsdttning)

Mornay-sas

21 g smor

21 g mjol

177 ml mjolk

85 g gruyereost

28 g parmesanost

0,5 g riven muskotnot

1 g cayennepeppar

1 g salt

Riv gruyereosten och parmesanosten
genom att anvdnda matberedarens rivskiva.
Lagg den rivna osten &t sidan.

Smaélt smér pa lag varme och tillsatt mjol.
Koka i 1 till 2 minuter: Varm upp mjolk
och tillsitt till mjélblandningen. Koka pa
medelhdg varme tills blandningen &r tjock.
Blanda i ost, muskotnot, peppar och salt.

Asiatisk marinad

120 ml jordnétsolja
60 ml vitvinsvindger
60 ml sojasas

60 ml citronjuice

4 vitloksklyftor

8 korianderkvistar
1 r&d chilipeppar
Ingefdra

Finhacka vitlksklyftorna genom att kora
dem i matberedaren. Hacka sedan ingefdran
tills du har 9 g. Tillsétt alla ingredienser och
blanda ordentligt. Vatten kan tillsdttas for
att géra marinaden tunnare om sa énskas.
Marinera kéttet ver natten.

Soppa Med Rostad Aubergine

1 stor aubergine

2 roda paprikor

2 stora tomater

43 g olivolja

1 lok

8 vitloksklyftor

5 g kummin

950 ml kycklingbuljong
120 ml tjock gradde
60 g farsk basilika

Rosta auberginen, paprikorna och
tomaterna Sver dppen laga tills dessa ar
svarta. Ta bort skalen.

Ta bort kdrnorna fran paprikorna och
tomaterna. Hacka auberginen, paprikorna
och tomaterna genom att kdra demi
matberedaren. Stéll at sidan.

Hacka I6ken genom att kéra den i
matberedaren. Still &t sidan. Finhacka
vitloken. Stéll at sidan. Skar basilikan fint. Stall
at sidan.

Hetta upp olja pd medelhdg varme i en
medelstor kastrull, tillsitt 16ken och sautera
tills den &r mjuk. Blanda i aubergine, tomater
och paprika. Tillsdtt sedan vitlok, kummin
och kycklingbuljong. Sjud i 45 minuter och
ror sedan i gradden.

Hall i blandningen i din matberedare och
kor denna tills du har en jamn puré. Krydda
med salt och garnera med basilika.

Bredbart Paligg med Fikon och
Honung

700 g torkade fikon

300 g honung

3 navelapelsiner; finhackade eller krossade
360 ml sott rodvin

3 kanelstanger

Finhacka de torkade fikonen i matberedaren
och tillsdtt 130 g honung. Blanda upp till 15s
max.

Hall upp blandningen i en kastrull och tillsatt
ovriga ingredienser: Lat puttra och rér om
da och da tills sasen blir tjock och ser ut
som sylt. Lat svalna och férvara i kylskap.

Anvand som paldgg pa brod. Passar sdrskilt
bra till challah-bréd och rostade bagels.



europagaranti

Spara ditt kvitto, vilket krdvs vid reklamation under garantitiden.

Den hér produkten garanteras i 3 ar efter ditt inkdp enligt beskrivningen i det har
dokumentet. Induktionsmotorn har 10 ars garanti fran och med inkopsdatum sdsom
beskrivs i detta dokument.

Om det osannolika skulle intrdffa under garantiperioden, att apparaten slutar fungera pa
grund av konstruktions- eller tillverkningsfel, ska du ta den med till ink&psplatsen tillsammans
med kvittot och en kopia av garantin.

Réttigheter och formaner i den hir garantin giller utover dina lagstiftade réttigheter, som
inte paverkas av garantin. Endast Holmes Products (Europe) Ltd. (“Holmes") har rétt att
dndra villkoren.

Holmes atar sig att utan kostnad reparera eller byta ut apparaten eller en del av apparaten
som inte fungerar ordentligt under garantiperioden, under férutsittning att:

* du omedelbart meddelar ink&psstdllet eller Holmes om problemet.

* Apparaten inte har dndrats pa ndgot satt eller har utsatts for skador, missbruk, felaktig
anvdndning, reparation eller modifieringar av en person annat dn en person som &r
auktoriserad av Holmes.

Garantin ticker inte fel som intréffar pa grund av felaktig anvandning, skador, missbruk,
anvandning med felaktigt spanning, naturfenomen, hdndelser som Holmes inte kan
kontrollera, reparation eller andringar av person annat dn en person som ar auktoriserad
av Holmes eller forsummelse att folja bruksanvisningen. Slitage vid normal anvandning tacks
inte heller av garantin, inklusive, men inte begrdnsat till, mindre missfargningar och repor.

Réttigheterna i den hdr garantin giller endast den ursprungliga kdparen och avser inte
kommersiellt eller offentligt bruk.

Om din apparat inkluderar ett landsspecifikt garantitilligg hanvisar vi till villkoren foér
den garantin i stédllet for denna garanti. Du kan ocksa kontakta din lokala auktoriserade
aterforsdljare f6r mer information.

Uttjénta elektriska produkter far inte slingas i hushallsavfallet. Atervinn om s& ar majligt.
Skicka ett e-postmeddelande till oss pa enquiriesEurope@jardencs.com for ytterligare
information om atervinning.

Holmes Products (Europe) Limited
1 Francis Grove

London

SW 19 4DT

UK






VillaWare’

©2009 Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions.
All ri%hts reserved. Distributed by Holmes Products (Europe) Ltd., 1 Francis Grove, London
SW19 4DT, United Kingdom.

©2009 Sunbeam Products, SA sous la marque Jarden Consumer Solutions. Tout droit réservé.
Distribué par Holmes Products (Europe) Ltd,, 1 Francis Grove, Londres SW19 4DT, Grande
Bretagne.

©2009 Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions. Todos
los derechos reservados.

Distribuido por Holmes Products (Europe) Ltd. 1 Francis Grove, London SW19 4DT, United
Kingdom.

©2009 Sunbeam Products, Inc,, tatig unter dem Namen Jarden Consumer Solutions.
Alle Rechte vorbehalten.Vertrieb durch Holmes Products (Europa) Ltd., 1 Francis Grove,
London SW19 4DT, GroB3britannien.

©2009 Sunbeam Products, Inc. B 6usHece kak Jarden Consumer Solutions. Bce npasa
3awmuleHsl. PacnpoctpaHsercs Holmes Products (Europe) Ltd., 1 Francis Grove,
London SW19 4DT, United Kingdom.

©2009 SunBean Products, Inc., under namnet Jarden Consumer Solutions.
Med ensamrétt. Distribueras av Holmes Products (Europe) Ltd, 1 Francis Grove, London SW1 94
DT, Storbritannien..

¢

Printed in PRC  Imprimé en RPC  Impreso en la Republica Popular China PN.129730
Gedruckt in PRC  OtnevataHo B PRC  Tryckt i PRC CBA -040909



