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1.  CONSIGNES DE SECURITE 
(INSTRUCTIONS ORIGINALES)

LIRE ATTENTIVEMENT CES CONSIGNES DE SÉCURITÉ
AVANT D’UTILISER L’APPAREIL !

•   L’appareil est destiné à un usage domestique seulement et n’est 
pas destiné à être utilisé dans des applications telles que : les 
cuisines du personnel dans les magasins, les bureaux et autres 
environnements de travail ; les fermes ; par les clients d’hôtels, 
de motels et d’autres environnements de type résidentiel ; les 
établissements de type chambres d’hôtes.

•  Cet appareil n’est pas destiné à être utilisé par des personnes 
ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales 
réduites ou un manque d’expérience et de connaissances, à 
moins qu’elles soient sous surveillance ou aient été informées 
de la manière de l’utiliser par une personne responsable de 
leur sécurité.

•  Surveiller les enfants afi n de vous assurer qu’ils ne jouent pas 
avec ce produit.

•  Cet appareil ne doit pas être utilisé par des enfants. Garder 
l’appareil et son cordon d’alimentation hors de portée des 
enfants pendant et après son utilisation.

• Il y a un risque de blessure si le produit est mal utilisé.
•  Ne pas utiliser pas l’appareil si le cordon d’alimentation est 

endommagé. Si le cordon d’alimentation est endommagé, 
cesser immédiatement d’utiliser l’appareil. Si le cordon 
d’alimentation est endommagé, le fabricant doit le remplacer 
afi n d’éviter tout risque. 

•  Toujours débrancher l’appareil de l’alimentation si vous 
le laissez sans surveillance ainsi qu’avant le montage, le 
démontage ou le nettoyage.

•  ATTENTION : Etre prudent lorsque vous manipulez les lames 
tranchantes, vider les bols et procéder au nettoyage. Ne pas 
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toucher les lames métalliques ou les bords tranchants des 
disques. Toutes ces pièces sont extrêmement tranchantes et 
un contact peut entraîner des blessures.

•  AVERTISSEMENT : Faire très attention lorsque vous travaillez 
avec des liquides chauds afi n d’éviter les blessures causées par 
le débordement, la vapeur soudaine et les éclaboussures. Afi n 
d’éviter les brûlures dues à la vapeur, il peut être conseillé de 
traiter de plus petites quantités à faible vitesse.

•  Toujours examiner l’appareil et ses accessoires avant de les 
utiliser pour vous assurer qu’ils ne présentent pas de signes 
visibles de dégâts. Ne pas l’utiliser s’il est endommagé ou s’il 
est tombé. 

•  Ne jamais enlever la fi che de la prise de courant en tirant sur 
le cordon d’alimentation.

•  Ne pas enrouler le cordon d’alimentation autour du corps 
principal de l’appareil pendant ou après utilisation.

•  Toujours vérifi er que la tension à utiliser correspond à celle 
indiquée sur la plaque signalétique sous l’appareil.

•  Ne pas laisser le cordon d’alimentation pendre sur le bord 
d’une table de cuisine ou d’un plan de travail.

•  Éviter tout contact entre le cordon d’alimentation et des 
surfaces chaudes.

•  Toujours s’assurer que vos mains sont sèches avant de 
débrancher la fi che de la prise secteur.

•  Ne jamais poser la lame ou le disque directement sur la base 
de l’appareil. Toujours veiller à installer le bol de préparation 
adéquat.

•  Toujours insérer soigneusement la lame avant d’ajouter les 
ingrédients.

•  Tenir les mains, les spatules et autres ustensiles éloignés des 
lames ou des disques en mouvement lorsque l’appareil est en 
marche. Vous pouvez utiliser une spatule en plastique, mais 
seulement lorsque le moteur du robot culinaire est arrêté.
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•  Ne jamais pousser sur les aliments avec la main lorsque vous les 
coupez en tranches ou les râpez. Toujours utiliser un poussoir.

•  S’assurer que le moteur est complètement arrêté avant de 
retirer le couvercle.

•  Toujours retirer le bol de la base de l’appareil avec précaution 
avant d’enlever la lame.

•  Ne jamais laisser l’appareil sans surveillance lorsqu’il est sous 
tension ou branché.

•  Toujours veiller à nettoyer soigneusement les lames et le bol 
après chaque utilisation et à les sécher complètement avant 
de les stocker.

•  Ne jamais stocker de lame ou de disque sur l’axe du moteur. 
Pour réduire le risque de blessure, ne placer aucune lame ou 
aucun disque sur l’axe sauf lorsque le bol est correctement 
verrouillé en place et que le robot est utilisé. Ranger les lames 
et les disques hors de portée des enfants.

•  Toutes les pièces, à l’exception de la base de l’appareil, vont au 
lave-vaisselle et nous vous recommandons de les placer dans 
le panier supérieur du lave-vaisselle uniquement. Etre prudent 
si vous lavez à la main les lames, les disques ou les accessoires 
de tranchage et en spirale. Lors de leur manipulation, utiliser le 
dispositif central en plastique. Éviter de les laisser dans de l’eau 
savonneuse où vous pourriez les perdre de vue. Pour nettoyer 
une lame, la tenir par son dispositif en plastique et utiliser la 
brosse de nettoyage fournie afi n de nettoyer l’intérieur de la 
base de l’appareil.

•  Ne pas immerger la base de l’appareil dans l’eau ou tout autre 
liquide et ne pas la mettre au lave-vaisselle.

•  Avant d’allumer l’appareil, s’assurer que la lame est verrouillée 
sur l’axe moteur (en évitant les parties coupantes) et que le 
couvercle est placé correctement. Ne pas forcer ou bloquer le 
mécanisme du couvercle.
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 ATTENTION : Les sachets en polyéthylène contenant 
le produit ou son emballage peuvent être dangereux. 
Tenir ces sachets hors de portée des bébés et des 
enfants. 

Ne pas les utiliser dans les berceaux, les lits d’enfants, les 
poussettes ou les parcs pour bébés. Le fi n fi lm peut coller au 
nez et à la bouche et empêcher la respiration. Un sachet n’est 
pas un jouet.

DEEE - FIN DE VIE DES ÉQUIPEMENTS ÉLECTRIQUES 
ET ÉLECTRONIQUES
Dans l’intérêt de tous et afi n de prendre une part active 
dans la protection de l’environnement et de la santé 
publique :

•  Ne pas jeter vos produits avec vos déchets ménagers non triés.
•  Les DEEE (déchets d’équipements électriques et électroniques) 

doivent être collectés séparément.
•  Ayez recours au système de reprise et de collecte mis en place 

pour les DEEE dans votre région. De cette façon, certains 
matériaux pourront être recyclés, réutilisés ou récupérés.

•  En veillant à ce que ce produit soit mis au rebut adéquatement, 
vous contribuerez à éviter de potentielles conséquences néfastes 
pour l’environnement et la santé publique dues aux éventuelles 
substances dangereuses contenues.

Pour de plus amples informations concernant la mise au rebut 
de ce produit, veuillez prendre contact avec votre service local 
de traitement des déchets ménagers.

2. INTRODUCTION
Félicitations ! Vous venez d’acheter le nouveau MINI PREP PRO.
Cuisinart fabrique du matériel de cuisine haut de gamme depuis plus de 30 ans. Tous les produits 
Cuisinart se distinguent par leur durée de vie exceptionnellement longue et sont conçus pour 
off rir, jour après jour, d’excellentes performances et une grande facilité d’utilisation.
Pour en savoir plus sur nos produits ou découvrir nos recettes, consultez notre site Internet 
www.cuisinart.eu.
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3. CARACTERISTIQUES PRODUIT (voir couverture)

1. Base avec moteur réversible ( 2 sens de rotation) 

2. Touches de commande pour hacher   et moudre 
3. Bol de préparation de 0,9 L
4. Spatule (non illustrée)
5.  Couvercle avec sécurité et deux ouvertures de remplissage (5a)

Pour ajouter les liquides en cours de préparation.

6.  Lame de précision ave tige de manipulation
Selon son sens de rotation, la lame vous permet de hacher ou de moudre les aliments.

ATTENTION ! LA LAME EST EXTREMEMENT COUPANTE. Afi n d’éviter tout risque de 
blessure lors du déballage de votre appareil, nous vous conseillons de manipuler la 
lame avec le plus grand soin. Ne jamais toucher les parties métalliques et veiller à 
toujours saisir la lame par sa tige de manipulation.

4. ASSEMBLAGE 
A . ASSEMBLER L’APPAREIL

•  Placer la base du mini-préparateur sur une surface plane, sèche et stable.

•  Placer le bol de préparation sur la base du moteur, la poignée face au coin gauche du produit 
(Fig.1). 

•  Tourner le bol dans le sens contraire des aiguilles d’une montre pour le fi xer sur la base de 
l’appareil. 

•   Placer délicatement la lame sur l’axe central du bol de préparation en tirant la tige de manipulation 
avec force vers le haut. (Fig.2). Pousser la lame vers le bas. Un «clic» vous confi rmera qu’elle est 
bien fermée. 

•  Pour retirer la lame, retirer le dispositif en tirant avec force vers le haut. 

N.B. : Toujours tenir le dispositif coupant par la tige de manipulation. Ne jamais toucher la lame 
car elle est extrêmement coupante. 

N.B. :  Ne jamais placer la lame directement sur l’axe central avant que le bol ne soit fi xé. 

N.B. :  Toujours insérer la lame dans le bol avant d’ajouter les ingrédients.

•  Ajouter les aliments souhaités. 

•  Placer le couvercle sur le bol. La languette du couvercle doit être orientée à droite de la colonne 
arrière. Faire pivoter le couvercle dans le sens inverse des aiguilles d’une montre pour le 
verrouiller (Fig.3).

N.B. :  Si le couvercle n’est pas verrouillé, le moteur ne démarrera pas. 

N.B. : S’assurer que le moteur soit complètement à l’arrêt et que la lame ait cessé de tourner avant 
de retirer le couvercle. 

•  Brancher l’appareil. Il est maintenant prêt à fonctionner.

B. DÉMONTER L’APPAREIL

•  Pour retirer le couvercle, maintenir la base  de l’appareil de votre main gauche, saisir le couvercle 
et le faire pivoter dans le sens des aiguilles d’une montre. 
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•  Pour retirer la lame, tirer la tige de manipulation avec force vers le haut. 

•  Pour retirer le bol, maintenir la base de l’appareil à l’aide de votre main gauche, tenir la poignée 
du bol avec votre main droite et tourner dans le sens des aiguilles d’une montre tout en soulevant 
le bol. 

5. LES FONCTIONS DE L’APPAREIL (Fig.4)

Il suffi  t de presser la touche choisie après avoir placé les ingrédients dans le bol pour démarrer la 
préparation. Dès que la touche est relâchée, le moteur s’arrête. La lame tourne automatiquement 
dans le sens voulu, selon la touche pressée.

A.  MIXER / HACHER / RÉDUIRE EN PURÉE / ÉMULSIONNER  

La touche  
 
s’utilise avec le côté aiguisé de la lame. 

B. MOUDRE / CONCASSER 

La touche  
  
s’utilise avec le côté plus épais de la lame. 

6. CONSEILS D’UTILISATION
A. PRÉPARATION DES ALIMENTS

•  Couper les aliments en morceaux de 1,5 cm environ. Plus les aliments sont coupés gros, plus il 
faut de temps pour les hacher.

•  Ne pas trop remplir le bol de préparation afi n d’éviter des résultats irréguliers et une tension 
inutile au moteur. En règle générale, les aliments ne doivent pas dépasser les 2/3 du bol de 
préparation.

IMPORTANT
•  Nous vous recommandons de maintenir l’appareil d’une main lorsqu’il fonctionne afi n de 

l’empêcher de bouger.

•  Ne jamais faire fonctionner l’appareil plus de 20 secondes en continu.

•  Toujours attendre que la lame cesse de tourner avant de retirer le couvercle.

•  Ne jamais tenter de retirer le couvercle et le bol en même temps.

•  Le couvercle doit d’abord être retiré afi n de démonter le bol. Vider d’abord le bol, puis retirer la 
lame.

•  Grâce au système BladeLock qui maintient la lame en place, il est possible de verser vos 
préparations liquides hors du bol en toute sécurité sans avoir à retirer les lames.

B.  MIXER / HACHER / RÉDUIRE EN PURÉE 

•  Couper les aliments en morceaux de 1,5 cm environ. Plus les aliments sont coupés gros, plus il 
faut de temps pour les hacher.

•  Ne pas trop remplir le bol de préparation afi n d’éviter des résultats irréguliers et une tension 
inutile au moteur. En règle générale, les aliments ne doivent pas dépasser les 2/3 du bol de 
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préparation.

•  Presser et relâcher  
  

 plusieurs fois, en veillant à ce que les aliments retombent à chaque 
fois dans le fond du bol. Si des aliments restent collés à la paroi du bol, utiliser la spatule pour 
racler les bords ou appuyer sur  afi n d’inverser le sens de rotation de la lame. Cela permet 
d’éliminer les aliments adhérant à la paroi du bol. Vérifi er fréquemment la texture afi n de ne pas 
hacher trop fi nement.

Hacher les herbes fraîches :
Les herbes aromatiques, le bol et la lame doivent être parfaitement propres et secs. Couper les 
tiges des herbes pour ne conserver que les parties tendres. Placer les herbes dans le bol et presser   

  
plusieurs fois, jusqu’à ce que les herbes soient suffi  samment hachées. Plus vous hachez 

d’herbes à la fois, plus elles seront hachées fi nement.
Si elles sont bien sèches lorsqu’elles sont hachées, les herbes aromatiques se conserveront 4 à 5 
jours au réfrigérateur, placées dans un sachet fermé hermétiquement. Elles peuvent également 
être congelées.

Hacher la viande, la volaille, le poisson et les crustacés :
Les aliments doivent être très froids, mais pas congelés. Les couper en morceaux de 1,5 cm 
environ. Presser  

  
pour hacher grossièrement. Ensuite, pour hacher plus fi nement, presser 

la touche quelques secondes de plus. Si nécessaire, utiliser la spatule pour ôter les aliments qui 
restent sur les bords.

Réduire les aliments en purée :

Hacher grossièrement en procédant par impulsions puis maintenir
 
jusqu’à obtention de 

la texture souhaitée. (NOTE : ce procédé ne convient pas pour réduire les pommes de terre en 
purée.)

Ajouter des liquides :
Il est possible d’ajouter des liquides tels que de l’eau, de l’huile ou des arômes pendant le 
fonctionnement de l’appareil. Pour cela, verser le liquide à travers l’une des deux ouvertures du 
couvercle. Veiller à laisser libre l’autre ouverture pour que l’air puisse circuler.

C. MOUDRE/CONCASSER 

Cette fonction est utile pour les aliments durs tels que les noix, noisettes, amandes, café en grains, 
etc.

Procéder de la même manière pour les aliments durs : presser 
  
par impulsions, en veillant à 

ce que les aliments retombent au fond du bol à chaque arrêt. Pour une texture plus fi ne, presser 
et maintenir 

 
pendant plusieurs secondes.
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7.  TECHNIQUES DE FONCTIONNEMENT ET 
QUANTITÉS RECOMMANDÉES

Ingrédients Commentaires

Ail/Oignon/Echalotte ✓

Anchois ✓

Beurre ✓
Pas trop dur et coupé en 

petits morceaux

Café (en grains) ✓ Max. 50g à la fois

Légumes frais ✓ Coupés en petits morceaux

Chocolat ✓
Max. 30g à la fois et coupés 

en petits morceaux

Fromage à pâte dure ✓
Max. 60g à la fois et coupés 

en morceaux de 1,5cm

Fromage à pâte semi-dure ✓

Fromage à pâte semi-molle ✓ Doit être très froid

Fromage à pâte molle ✓ Doit être très froid

Graines (cumin, pavot, etc.) ✓

Herbes fraîches ✓ Doivent être bien sèches

Légumes cuits ✓
Doivent être cuits jusqu’à 

ce qu’ils soient ramollis

Noix, noisettes, amandes ✓

Olives ✓ Dénoyautées

Poivre (en grains) ✓

Viandes, volailles, poissons ✓

Doivent être très froids 
(mais pas congelés) et 

découpés en morceaux 
réguliers. Max. 150g

Crème fouettée ✓
Environ 45sec par impul-

sion

Préparation liquide ✓

Mayonnaise ✓
En ajoutant l’huile par la 
goulotte sur le couvercle

Glaçons ✓ Par petites quantités
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8. NETTOYAGE ET RANGEMENT
•  Débrancher l’appareil lorsqu’il n’est pas utilisé. 

IMPORTANT : La lame doit être rangée hors de portée des enfants.

•  Toutes les pièces, à l’exception de la base de l’appareil, peuvent être lavées au lave-vaisselle. 
Nous vous recommandons de les laver dans le panier supérieur du lave-vaisselle. En eff et, 
si vous les placiez dans le panier inférieur, le volume important d’eau chaude pourrait, à la 
longue, endommager le bol, le couvercle et les accessoires. Placer le bol à l’envers. 

•  Pour laver la lame à la main, procéder avec une très grande prudence car la lame est très 
coupante. Ne pas la laisser tremper dans de l’eau savonneuse, pour ne pas la perdre de vue. 

•  Faire très attention en plaçant et en retirant la lame du lave-vaisselle. 

•  Pour simplifi er le nettoyage, rincer le bol, le couvercle et la lame immédiatement après usage 
afi n d’éviter que les aliments ne sèchent dessus. 

•  Le fait de hacher certains aliments peut griff er, opacifi er ou décolorer le bol (épices et sucre).

•  Ne pas utiliser de produits abrasifs sur la base de l’appareil. Utiliser simplement un chiff on 
humide et sécher ensuite.

•  Appliquer le produit d’entretien sur le chiff on, pas sur la base de l’appareil. 

9. RECETTES
Voici quelques recettes pour vous aider à découvrir votre Mini Prep Pro.  
Retrouvez plus d’inspiration et d’idées de recette sur notre site www.cuisinart.eu 

MAYONNAISE CLASSIQUE

Pour 4 personnes

2 jaunes d’œufs 

1 c. à s. de moutarde de Dijon 

100 ml d’huile d’arachide 

25 ml d’huile d’olive vierge extra 

1 c. à s. de vinaigre de vin blanc 

Le jus d’un demi-citron 

Sel et poivre

•  Verser les jaunes d’œufs et la moutarde de Dijon dans le bol de préparation, saler et poivrer 
généreusement et maintenir la touche « Hacher » enfoncée jusqu’à obtenir un mélange 
homogène.

•  Mélanger les huiles dans un récipient séparé. Appuyer par impulsions sur la touche « Hacher » 
tout en incorporant progressivement le mélange d’huiles à travers une ouverture du couvercle. 
Veiller à ajouter de petites quantités d’huile à la fois afi n d’éviter que les œufs ne caillent. Procéder 
lentement et ajouter de l’huile jusqu’à ce que la mayonnaise épaississe.

•  Une fois que la mayonnaise a pris, incorporer le vinaigre de vin blanc et le jus de citron à travers 
l’ouverture du couvercle et travailler par impulsions pour les mélanger à la préparation.

Variations : Ajouter des herbes ciselées, de l’essence d’anchois ou encore de l’ail pressé pour obtenir 
de l’aïoli.
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HOUMOUS

Pour 4 personnes

75 g de pois chiches

5 g de persil plat

½ c. à c. de zeste de citron

1 gousse d’ail épluchée

Le jus d’un citron

½ c. à c. de cumin en poudre

1 c. à s. d’huile d’olive

•  Verser les pois chiches, le persil, le zeste de citron, l’ail, le jus de citron et le cumin en poudre dans 
le bol de préparation et appuyer sur la touche « Moudre » jusqu’à ce que les ingrédients soient 
bien mélangés.

•  Ensuite, maintenir la touche « Hacher » enfoncée tout en versant l’huile à travers l’ouverture du 
couvercle, jusqu’à obtenir une consistance épaisse et homogène.

Suggestion de présentation : Servir avec des pains pitas ou comme sauce pour crudités.

BROCHETTES DE LOTTE ET SALADE DE TOMATES INDIENNE 

Pour 4 personnes

Brochettes 
750 g de queue de lotte 

50 ml d’huile d’olive 

Le jus d’un citron

1 piment 

1 gousse d’ail

Sel et poivre

8 bâtonnets à brochettes en bambou

Chutney de mangue et de noix
2 mangues bien mûres, épluchées et coupées en dés

100 g de noix

1 piment

40 ml de vinaigre de cidre

40 g de cassonade

Le jus d’un citron

1 morceau de gingembre de 2 cm râpé fi nement

2 gousses d’ail

1 c. à s. de graines de moutarde

1 c. à s. de graines de coriandre

4 capsules de cardamome verte écrasées

1 bâton de cannelle
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2 clous de girofl e

Pincée de sel

80 ml d’eau

Raïta à la menthe
250 ml de yaourt grec

3 c. à s. d’huile de citron

Le zeste de 2 citrons

Une petite poignée de feuilles de menthe

Salade de tomate indienne
150 g de concombre

1 petit oignon rouge 

Une petite poignée de feuilles de menthe

Une petite poignée de feuilles de persil plat

Une petite poignée de feuilles de coriandre

3 tomates moyennes

80 g de graines de grenade

50 ml d’huile d’olive

Le jus d’un citron

Sel et poivre selon les goûts

Chutney de mangue et de noix  
(peut être préparé la veille pour permettre aux saveurs de se développer)
•  Grillez les graines de moutarde, les graines de coriandre et les gousses de cardamome écrasées 

dans un poêlon pendant une minute.

•  Mettez l’ail et le piment dans le bol de l’appareil et appuyez sur « Hacher » jusqu’à ce qu’il ne reste 
plus de gros morceaux. Si nécessaire, décollez les ingrédients de la paroi à l’aide d’une spatule.

•  Versez tous les ingrédients (sauf les noix) dans le poêlon contenant les épices grillées et laissez 
mijoter le tout à feu doux pendant 30 à 40 minutes jusqu’à ce que le liquide se soit presque 
totalement évaporé.

• Laissez refroidir à température ambiante.

•  Mettez les noix dans le bol de préparation et appuyez sur la touche « Moudre » jusqu’à ce qu’elles 
soient bien moulues.

• Incorporez les noix moulues dans le chutney refroidi.

• Au besoin, réservez au réfrigérateur.

Raïta à la menthe et au citron
• Disposer tous les ingrédients dans le bol de l’appareil.

•  Appuyer sur la touche « Moudre » jusqu’à ce que les ingrédients soient bien mélangés et 
produisent une sauce bien lisse.

• Réserver au réfrigérateur.
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Salade de tomates indienne
•  Couper le concombre en quatre dans le sens de la longueur et retirer les pépins à l’aide d’une 

cuillère. Hacher grossièrement le concombre. Pour ce faire, maintenir la touche « Hacher » 
enfoncée jusqu’à ce qu’il ne reste plus de gros morceaux. Verser la préparation dans un récipient.

•  Éplucher l’oignon rouge et le couper en quatre. Maintenir la touche « Hacher » enfoncée jusqu’à ce 
qu’il ne reste plus de gros morceaux. Ajouter l’oignon dans le récipient contenant le concombre.

•  Disposer les herbes dans le bol de l’appareil et appuyer sur la touche « Hacher » jusqu’à ce qu’il 
ne reste plus de gros morceaux. Verser la préparation dans le récipient contenant le concombre 
et l’oignon.

•  Couper les tomates en quatre et retirer les pépins. Les disposer dans le bol de l’appareil et 
appuyer brièvement sur la touche « Hacher ». Les mélanger avec les autres ingrédients hachés.

• Ajouter le reste des ingrédients à la salade et assaisonner selon vos goûts.

Brochettes
• Couper la lotte en 24 longues lamelles.

•  Disposer le reste des ingrédients dans le bol de l’appareil. Verrouiller le couvercle et appuyer sur 
« Moudre » jusqu’à ce que la marinade soit parfaitement homogène.

•  Verser la marinade sur les lamelles de lotte en veillant à recouvrir tous les morceaux. Laisser 
mariner le tout pendant 20 minutes.

•  Enfi ler le poisson mariné sur des bâtonnets à brochettes en prévoyant 3 morceaux par brochette.

•  Dans une poêle bien chaude, griller les brochettes pendant 4 minutes de chaque côté.

• Les servir chaudes.

COMPOTE DE POIRES À LA CANNELLE

75 g de cassonade

1 bâton de cannelle cassé en morceaux de 1,5 cm

25 g de beurre

2 poires épluchées et coupées en dés de 1,5 cm

•  Disposer le sucre et la cannelle dans le bol de préparation. Appuyer par impulsions sur la touche 
« Moudre » pour casser les ingrédients, puis maintenir la touche enfoncée jusqu’à ce qu’ils soient 
réduits en poudre. Retirer la poudre du bol, la passer au tamis et la réserver.

•  Faire fondre le beurre dans un poêlon, ajouter le mélange de cannelle en poudre et les poires, 
puis laisser mijoter le tout pendant 10 minutes.

•  Verser la préparation dans le bol de l’appareil et la réduir en purée.

Variations : Remplacer les poires par d’autres fruits comme les pommes, les pêches, etc.
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1.  SAFETY INSTRUCTIONS 
(TRANSLATION OF ORIGINAL INSTRUCTIONS)

READ THESE SAFETY INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE
USING THE APPLIANCE!

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

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

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

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

• There is a risk of injury if the product is misused.
•  Do not use the appliance if the supply cord is damaged. In the 

event of supply cord damage, discontinue use immediately. 
If the supply cord is damaged it must be replaced by the 
manufacturer in order to avoid a hazard. 

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

•  CAUTION: Take care when handling the sharp cutting blades, 
emptying the bowls and during cleaning. Do not touch metal 
blades or cutting edges of discs. All are extremely sharp and 
contact could cause injury.

•  WARNING: Use extra care when working with hot liquids 
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to avoid injury from overfl owing, sudden steaming and 
splattering. In order to avoid scalds from steam it may be 
advisable to process smaller quantities on a low speed.

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

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

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

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

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

• Avoid contact between the supply cord and hot surfaces.
•  Always ensure that your hands are dry before removing the 

plug from the mains outlet.
•  Never place the blade or disc directly on the motor of the 

housing base. Always ensure the correctly associated work 
bowl is in place.

• Always carefully insert the blade before adding the ingredients.
•  Keep hands, spatulas and other utensils away from moving 

blades or discs whilst the appliance is in operation. A plastic 
spatula may be used, but only when the food processor 
motor is stopped.

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

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

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

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

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

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

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

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

 WARNING: The polyethylene bags over the product or 
its packaging may be dangerous. Keep these bags out 
of the reach of babies and children. 

Never use them in cribs, children’s beds, pushchairs or playpens. 
The thin fi lm may cling to the nose and mouth and prevent 
breathing. A bag is not a toy.
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WEEE - END-OF-LIFE ELECTRICAL AND ELECTRONIC 
EQUIPMENTS
In everybody’s interest and to actively participate in 
protecting the environment and human health:

•  Do not discard your products with your unsorted household 
wastes.

•  The WEEE (wastes of electrical and electronic equipments) must 
be collected separately.

•  Use the return and collection systems dedicated to the WEEE 
available in your area. In this way, some materials can be 
recycled, re-used or recovered.

•  By ensuring this product is disposed of properly, you will help 
prevent potential negative consequences for the environment 
and human health due to possible content of hazardous 
substances.

For more detailed information about the disposal of this product, 
please contact your local household waste disposal service.

2. INTRODUCTION
Congratulations on the purchase of your new Cuisinart MINI PREP PRO!
For over 30 years Cuisinart’s aim has been to produce the very finest kitchen equipment. All 
Cuisinart products are engineered for exceptionally long life, and designed to be easy to use as 
well as to give excellent performance day after day.
To learn more about our products and for recipe ideas visit our website www.cuisinart.eu

3. PRODUCT FEATURES (refer to cover)

1. Housing base with reversible motor (2-way rotation)

2. Two control buttons for chopping  and grinding
3. A 0.9 litre work bowl
4. A spatula (not pictured)

5. A security lid for the bowl with two drizzle holes (5a) 
For adding liquids during preparation.

6.  A precision blade with stem for handling 
Depending on the direction of rotation, the blade lets you chop or grind foods.
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  CAUTION! THE BLADE IS EXTREMELY SHARP. 
To avoid all risk of injury when unpacking your appliance, please handle the blade 
with extreme care. Never touch the metal parts and always hold the blade by the 
handle at the top of its sheath.

4. ASSEMBLY
A. ASSEMBLING THE APPLIANCE

•   Place the base of the mini food processor on a fl at, dry, stable surface.

•   Place the work bowl on the central stem with the handle turned to the left corner of the 
appliance (see Fig.1 in the cover).

•   Turn the bowl in an anticlockwise direction locking it onto the motor base.

•   Holding the blade assembly by its stem, carefully place it over the central spindle in the work 
bowl (Fig.2). Push the blade down. A ‘click’ lets you know that it is locked into place.

•   To remove the blade, pull the assembly fi rmly upwards.

CAUTION! Always hold the blade assembly by its stem. Never touch the blade, it is extremely 
sharp.

CAUTION! Never place the blade directly on the motor shaft before the bowl is locked in place.
CAUTION! Always insert the blade in the work bowl before adding ingredients.

•   Add to the bowl the food that you wish to process.

•   Place the lid on the bowl. The tab of the lid should be positioned to the right of the rear 
column. Turn the lid in an anticlockwise direction to lock in place (Fig.3).

N.B.: If the lid is not locked, the motor will not start.

CAUTION! Make sure the motor has stopped completely and the blade has stopped moving 
before removing the lid.

•  Plug the appliance in. It is now ready to use.

B. DISMANTLING THE APPLIANCE

•   To remove the lid, hold the base of the appliance with your left hand, grasp the lid and turn in a 
clockwise direction.

•     To remove the blade, pull the assembly fi rmly upward.

•   To remove the bowl, hold the base of the unit using your left hand, grasp the handle of the bowl 
in your right hand and turn in a clockwise direction while lifting the bowl from the base.

5. WORKING WITH THE APPLIANCE (Fig.4)

All you need to do to start the process is press the desired button after having placed the 
ingredients in the work bowl. As soon as you release the button, the motor will stop. The blade 
will rotate automatically in the desired direction, depending on the button being pressed.

A. MIX/CHOP/PURÉE/EMULSIFY  

The  function uses the sharpened edge of the knife.
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B. GRIND 

The    function uses the blunt edge of the knife. 

6. TIPS FOR BETTER USE
A. PREPARING FOODS

•  Cut the foods into 1.5cm pieces. The larger the pieces of food, the more time required to chop.

•  To avoid inconsistent results and straining the motor, do not overload the work bowl. Generally , 
food should not reach more than 2/3 of the way up the central plastic stem of the blade assembly.

IMPORTANT
•  We recommend keeping a fi rm hold on the appliance with one hand when it is in operation to 

stop it from moving.

•  Never operate the processor continuously for more than 20 seconds at a time.

•  Always wait until the blade has stopped turning before removing the lid.

•  Never try to remove the lid and the bowl at the same time.

•  The lid should be removed fi rst before removing the bowl. Empty the bowl, then remove the 
blade assembly.

•  Thanks to the BladeLock system, which holds the blade in place, it is possible to pour out your 
liquid preparations from the bowl safely without fi rst having to remove the blades.

B. MIX/CHOP/PURÉE 

•   Cut the food into 1.5 cm pieces. The larger the pieces of food, the more time required to chop.

•  To avoid inconsistent results and straining the motor, do not overload the work bowl. Generally, 
food should not reach more than 2/3 of the way up the central plastic stem of the blade assembly.

•  Press and release  several times, making sure the food falls to the bottom of the work bowl 
each time before you press it. If food gets stuck around the edges of the bowl, use the spatula to 
scrape the sides of the bowl, or press  to reverse the motor. This helps to clean food from 
the sides of the bowl. Check the texture of the food regularly to avoid chopping the food too 
fi ne.

Chopping fresh herbs:
The aromatic herbs, bowl and blade must all be thoroughly cleaned and dried. Remove the stems 
from the herbs keeping only the tender parts of the herbs. Place the herbs in the work bowl and 
press and release  several times until the herbs are chopped to the desired consistency. The 
longer you chop the herbs, the more fi nely chopped they will be.
If the herbs have been dried properly before they are chopped, they may be stored in an airtight 
bag in the refrigerator for 4 to 5 days. They may also be frozen.

Chopping meat, poultry, fi sh and shellfi sh:
Food should be very cold, but not frozen. Cut the food into 1.5 cm pieces. Press  to chop 
roughly, then hold down a few seconds longer to chop fi nely. If necessary, use the spatula to 
remove food that is stuck to the side of the bowl. 
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Producing a purée:
Chop roughly using a pulsing action then press and hold  until the desired texture is achieved.
(N.B.: this function is not suitable for mashing potatoes)

Adding liquids:
You can add liquids like water, oil and fl avouring while the appliance is running. Pour the liquid 
through one of the two openings in the lid. Make sure you leave the other opening free so that 
air can circulate freely.

C. GRINDING 

This function can be used for hard foods like walnuts, hazelnuts, almonds, coff ee beans, etc.
Use the same procedure for hard foods: press  using a pulse action, ensuring that the food 
falls to the bottom of the bowl each time you stop. For a fi ner texture, press and hold  for 
several seconds.

7.  OPERATING TECHNIQUES AND RECOMMENDED 
QUANTITIES

Ingredients Comments

Garlic/Onion/Shallot ✓

Anchovies ✓

Butter ✓
Not too hard and cut in 

small pieces

Coff ee beans ✓ Max. 50g at a time

Fresh vegetables ✓ Cut in small pieces

Chocolate ✓
Max. 30g at a time and 

cut in small pieces

Hard cheese ✓
Max. 60g at a time and 

cut in 1.5cm pieces

Firm cheese ✓

Semi-soft cheese ✓ Should be very cold

Soft chesse ✓ Should be very cold

Seeds (cumin, poppy, etc.) ✓

Fresh herbs ✓ Must be well dried

Cooked vegetables ✓
Should be cooked until 

they are soft

Walnuts, hazelnuts, almonds ✓

Olives ✓ Stoned

Peppercorns ✓
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Meats, poultry, fi sh ✓

Should be very cold (but 
not frozen) and cut into 
equal sized pieces. Max. 

150g

Whipped cream ✓ About 45sec per pulse

Liquids ✓

Mayonnaise ✓
Add the oil through the 

hole in the lid

Ice cubes ✓ In small quantities

8. CLEANING AND STORAGE
•  Keep the appliance unplugged when it is not in use.

IMPORTANT: The blade must be kept out of the reach of children.

•  All parts, except the housing base, are dishwasher safe. We recommend washing them on the 
upper rack of the dishwasher. If they are placed on the lower rack, the amount of hot water 
could, over time, damage the bowl, the lid and the accessories. Place the bowl upside down.

•  If you wash the blade by hand, use extreme care, the blade is very sharp. Do not leave it in 
soapy water as it may disappear from sight.

•  Take extra care when loading and unloading the blade in the dishwasher.

•  To make cleaning easier, rinse the work bowl, lid and blade immediately after use so food won’t 
dry on them.

•  Chopping certain foods (e.g. spices and sugar) may scratch, cloud or discolour the work bowl.

•  Do not use abrasive cleaners on the housing base. Simply wipe it with a damp cloth and then 
dry it.

•  Apply cleaning agents to the cloth, not the housing base.

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

CLASSIC MAYONNAISE

Serves 4

2 egg yolks 

1 tbsp dijon mustard 

100ml groundnut oil 

25ml extra virgin olive oil 

1 tbsp white wine vinegar 

Juice of ½ a lemon 

Salt & pepper
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•  Place the egg yolks and Dijon mustard into the processor bowl, season well with salt and pepper 
and process continuously using the ‘Chop’ function until well combined.

•  Mix the oils together in a separate container for pouring. Using the ‘Chop’ function, slowly pulse 
whilst gradually adding the mixed oils a little at a time through one hole of the lid. Be careful not 
to add the oil too quickly as this will cause the egg yolks to curdle. Process slowly, adding the oil 
until the mayonnaise thickens.

•  Once thickened pour the white wine vinegar and lemon juice through the hole of the lid, pulsing 
to combine.

Variations: Try adding crushed garlic for Aioli, fi nely chopped herbs or anchovy essence.

HUMMUS

Serves 4

75g chickpeas

5g fl at leaf parsley

½ tsp lemon zest

1 garlic clove, peeled

Juice of 1 lemon

½ tsp ground cumin

1 tbsp olive oil

•  Place the chickpeas, parsley, lemon zest, garlic, lemon juice and the ground cumin into the work 
bowl and process using the ‘Grind’ switch until combined.

•  Once combined, process the mixture using the ‘Chop’ switch, whilst adding the olive oil through 
the opening in the lid until well mixed and thickened.

Serving Suggestion: Serve with pitta bread or as a dip for crudités.

MONKFISH SKEWERS WITH KACHUMBER SALAD 

Serves 4

Skewers 
750g Monkfi sh tail 

50ml Olive oil 

Juice of 1 lemon

1 chilli 

1 garlic clove

Salt and pepper

8 bamboo skewers

Mango & Walnut Chutney
2 ripe mangoes, peeled & diced

100g walnuts

1 chilli

40ml cider vinegar
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40g brown sugar

Juice of 1 lemon

2cm piece of ginger, fi nely grated

2 cloves of garlic

1 tbsp mustard seeds

1 tbsp coriander seeds

4 green cardamon pods, crushed

1 cinnamon stick

2 cloves

Pinch of salt

80ml water

Mint Raita
250ml greek yogurt

3 tbsp lemon oil

Zest of 2 lemons

Small handful of mint leaves

Kachumber
150g cucumber

1 small red onion 

Small handful of mint leaves

Small handful of fl at parsley leaves

Small handful of coriander leaves

3 medium tomatoes

80g pomegranate seeds

50ml olive oil

Juice of 1 lemon

Salt & pepper to taste

Mango & Walnut Chutney (This can be made in advance to improve the fl avour)
•   Toast the mustard seeds, coriander and crushed cardamom pods in a saucepan for a minute.

•  Place the garlic and chilli in the processor and press ‘Chop’ until there are no large pieces 
remaining,  scraping down the sides if necessary.

•  Place all the ingredients (except for the walnuts) into the saucepan with the toasted spices and 
cook over a low heat for around 30 to 40 minutes until most of the liquid has evaporated.

• Allow to cool to room temperature.

• Place the walnuts in the processor and press ‘Grind’ until well ground.

• Mix the processed walnuts into the cooled chutney.

• Refrigerate until required.
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Mint and lemon raita
• Place all the ingredients together in the processor.

• Press ‘Grind’ until all of the ingredients combine together to make a very smooth sauce.

• Reserve and refrigerate.

Kachumber
•  Cut the cucumber length ways into quarters and remove the core with a teaspoon. Discard the 

pips  and roughly chop the cucumber. Process using the ‘Chop’ function until there are no large 
pieces remaining. Transfer to a bowl.

•  Peel the red onion and cut into quarters. Process using the ‘Chop’ until there are no large pieces 
remaining. Transfer into the bowl with the cucumber.

•  Place the herbs into the processor and press ‘Chop’ until there are no large pieces remaining. 
Transfer into the bowl with the cucumber and onions.

•  Cut the tomatoes into quarters removing the core. Place into the processor and quickly blitz 
using the ‘Chop’ function. Mix in with the other chopped ingredients.

• Add the remaining ingredients to the salad and season to taste.

Skewers
• Cut the monkfi sh into 24 long strips.

•  Place the remaining ingredients into the bowl of the processor. Secure the lid, then press ‘Grind’ 
until the marinade is completely combined.

•  Pour the marinade over the monkfi sh strips, ensuring all the fi sh are well coated. Allow to 
marinate for 20 minutes.

• Skewer the marinated fi sh, using 3 monkfi sh strips per skewer.

• Using a very hot grill pan, grill for 4 min on each side.

• Serve warm.

CINNAMON AND PEAR COMPOTE

75g brown sugar

1 stick cinnamon, broken into 1.5cm pieces

25g butter

2 pears, peeled and cut into 1.5cm cubes

•  Place the sugar and cinnamon into the work bowl. Process using the ‘Grind’ switch and a pulse 
action until broken, and then use a continuous action, until powdered. Remove the powder, 
sieve and keep to one side.

•  Melt the butter in a saucepan, add the powdered cinnamon mix and pear then simmer for 10 
minutes.

• Return to the work bowl and process until puréed.

Variations: Try replacing the pears with other fruits e.g. apples, peaches.
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1.  SICHERHEITSHINWEISE 
(ÜBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER 
GEBRAUCHSANLEITUNG)

LESEN SIE DIESE SICHERHEITSHINWEISE GRÜNDLICH,
BEVOR SIE DAS GERÄT VERWENDEN!

•  Dieses Gerät ist bestimmt für den Betrieb im Haushalt 
oder Ähnlichem wie z.B.: in Küchen für Mitarbeiter in 
Geschäften, Büros und anderen Arbeitsumgebungen; in 
landwirtschaftlichen Betrieben; für Gäste in Hotels, Motels 
und anderen residentiellen Einrichtungen; in Bed and 
Breakfasts.

•  Dieses Gerät ist nicht für den Gebrauch durch Personen mit 
eingeschränkten physischen, sensoriellen oder mentalen 
Fähigkeiten oder durch Personen ohne jede Erfahrungs- oder 
Kenntnisgrundlage bestimmt, es sei denn dies geschieht 
unter Aufsicht oder sie wurden von einer für ihre Sicherheit 
verantwortlichen Person in den Umgang mit dem Gerät 
eingewiesen.

•  Kinder sollten beaufsichtigt werden, damit sichergestellt 
wird, dass sie nicht mit dem Gerät spielen.

•  Dieses Gerät darf nicht von Kindern benutzt werden. 
Bewahren Sie das Gerät und sein Netzkabel während und 
nach dem Gebrauch außerhalb der Reichweite von Kindern 
auf.

•  Bei unsachgemäßer Verwendung des Produkts besteht 
Verletzungsgefahr.

•  Verwenden Sie das Gerät nicht, wenn das Netzkabel 
beschädigt ist. Stellen Sie die Verwendung sofort ein, wenn 
das Netzkabel beschädigt sein sollte. Wenn das Netzkabel 
beschädigt, ist, muss es vom Hersteller ausgetauscht werden. 

•  Trennen Sie das Gerät immer vom Stromnetz, wenn es 
unbeaufsichtigt ist und vor der Montage, Demontage oder 
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Reinigung.
•  ACHTUNG: Seien sie beim umgang mit den scharfen klingen, 

beim leeren der behälter und beim reinigen vorsichtig. 
Berühren sie nicht die metalllkingen oder die schneidkanten 
der scheiben. Alle sind sehr scharf und können bei kontakt 
verletzungen verursachen.

•  WARNUNG: Seien Sie besonders vorsichtig beim Umgang 
mit heißen Flüssigkeiten, um Verletzungen durch Überlaufen, 
plötzlichen Dampfaustritt und Spritzen zu vermeiden. Um 
Verbrühungen durch Dampf zu vermeiden, kann es ratsam 
sein, kleinere Mengen bei niedriger Geschwindigkeit zu 
verarbeiten.

•  Überprüfen Sie das Gerät und das Gerätezubehör vor dem 
Gebrauch immer auf erkennbare Anzeichen von Schäden. 
Verwenden Sie das Gerät nicht, wenn es beschädigt oder 
gefallen ist. 

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

•  Das Netzkabel während oder nach dem Gebrauch nicht um 
das Hauptgehäuse des Gerätes wickeln.

•  Vergewissern Sie sich immer, dass die zu verwendende 
Spannung mit der Spannung am Gerät übereinstimmt; diese 
ist auf der Unterseite des Sockels angegeben.

•  Lassen Sie das Netzkabel nicht über den Rand eines 
Küchentisches oder einer Arbeitsplatte hängen.

•  Lassen Sie das Netzkabel nicht in Kontakt mit einer heißen 
Oberfl äche kommen.

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

•  Die Klinge oder Scheibe niemals direkt auf den Motor des 
Gehäusesockels setzen. Vergewissern Sie sich stets, dass sich 
der passende Behälter auf dem Gerät befi ndet.

•  Setzen Sie die Klinge immer vorsichtig ein, bevor Sie die 
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Zutaten hinzufügen.
•  Fassen Sie nicht mit den Händen, Spateln oder anderen 

Gegenständen in die Messer oder Scheiben, solange das 
Gerät in Betrieb ist. Sie können einen Kunststoff spatel 
verwenden, jedoch erst, wenn der Motor des Food Processors 
zum Stillstand gekommen ist.

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

•  Vergewissern Sie sich, dass der Motor vollständig zum 
Stillstand gekommen, bevor Sie den Deckel entfernen.

•  Nehmen Sie den Behälter immer sehr vorsichtig vom 
Motorsockel, bevor Sie die Klinge entfernen.

•  Lassen Sie das Gerät niemals unbeaufsichtigt, wenn es 
eingeschaltet oder am Netzstrom angeschlossen ist.

•  Vergewissern Sie sich immer, dass die Klingen und der 
Behälter nach jedem Gebrauch gründlich gereinigt und vor 
dem Verstauen vollständig getrocknet sind.

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

•  Alle Teile außer dem Gehäusesockel sind spülmaschinenfest. 
Wir empfehlen, diese ausschließlich im oberen Korb der 
Spülmaschine zu reinigen. Wenn Sie die Klingen, die 
Scheiben, den Würfelschneidaufsatz und den Spiralschneider 
von Hand spülen, gehen Sie vorsichtig vor. Verwenden Sie 
beim Handhaben die Kunststoff naben. Vermeiden Sie es, sie 
im Seifenwasser liegen zu lassen, wo sie aus dem Blickfeld 
verschwinden können. Fassen Sie die Klinge zum Reinigen in 
der Mitte und verwenden Sie die Reinigungsbürste, um das 
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Innere der Nabe zu säubern.
•  Tauchen Sie den Gehäusesockel nicht in Wasser oder andere 

Flüssigkeiten und stellen Sie ihn nicht in die Spülmaschine.
•  Vergewissern Sie sich immer vor dem Einschalten des 

Küchenhelfers, dass die Klinge fest mit dem Motorstift 
verbunden ist (achten Sie dabei darauf, nicht die scharfen 
Kanten zu berühren), und dass der Deckel korrekt verschlossen 
ist. Den Verschlussmechanismus des Deckels nie mit Gewalt 
betätigen oder blockieren.

  ACHTUNG: Die Plastikbeutel, die das Produkt oder seine 
Verpackung enthalten, können gefährlich sein. Diese 
Beutel dürfen sich nicht in Reichweite von Babys oder 
Kleinkindern befi nden. 

Nicht in Wiegen, Kinderbetten, Kinderwagen oder Laufställchen 
verwenden. Die dünne Folie kann auf Nase und Mund haften 
bleiben und die Atmung behindern. Ein Beutel ist kein Spielzeug.

WEEE- ELEKTRO-UND ELEKTRONIK-ALTGERÄTE
Im Interesse der Allgemeinheit und als aktiven Beitrag 
zum Schutz der Umwelt und unserer Gesundheit:

•   Entsorgen Sie Ihre Geräte nicht mit dem unsortierten Hausmüll.
•  WEEE (Elektro- und Elektronikgeräte-Abfall) muss getrennt 

gesammelt werden.
•  Nutzen Sie das Rücknahmesystem für Elektro- und Elektronik-

Altgeräte in Ihrer Region. Auf diese Weise können bestimmte 
Materialien recycelt, wiederverwendet oder verwertet werden.

•  Indem Sie darauf achten, dass dieses Produkt ordnungsgemäß 
entsorgt wird, tragen Sie dazu bei, mögliche nachteilige 
Auswirkungen auf die Umwelt und die öff entliche Gesundheit 
aufgrund von eventuell darin enthaltenen gefährlichen Stoff en 
zu vermeiden.

Für weitere Informationen zur Entsorgung dieses Produkts 
wenden Sie sich bitte an Ihren örtlichen Hausmüllentsorger. 
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2. EINLEITUNG
Herzlichen Glückwunsch zum Kauf Ihres neuen Cuisinart MINI-KÜCHENHELFER!
Schon seit über 30 Jahren ist es das erklärte Ziel von Cuisinart, die allerbesten Küchengeräte 
herzustellen. Alle Produkte von Cuisinart sind äußerst langlebig und so konzipiert, dass sie leicht 
zu verwenden sind und Tag für Tag hervorragende Leistungen vollbringen.
Mehr über unsere Produkte und Rezeptideen erfahren Sie auf unserer Webseite www.cuisinart.eu

3. EIGENSCHAFTEN DES PRODUKTS (Siehe Verpackungstext)

1. Gehäusesockel mit Umkehrmotor (2 Drehrichtungen)

2. Jetzt zwei Tasten zum Hacken   und Mahlen
3. Ein Zubereitungsgefäß von 0,9 L.
4. Ein Spatel (nicht abgebildet).

5.  Sicherheitsverschluss mit zwei Eintropföff nungen für das Gefäß(5a) 
Zum Einfüllen von Flüssigkeiten während der Zubereitung.

6.  Eine Präzisionsklinge mit Haltestift zur besseren Handhabung. 
Abhängig von der Drehrichtung der Klingen werden die Nahrungsmittel gehackt oder gemahlen.

 ACHTUNG! VORSICHT, DAS HACKMESSER IST EXTREM SCHARF. 
Um während des Auspackens Ihres Geräts jedes Risiko zu vermeiden empfehlen 
wir Ihnen, bei der Handhabung der Klinge besondere Vorsicht walten zu lassen. 
Berühren Sie nie die Metallteile und halten Sie die Klinge immer am Haltestift fest.

4.  ZUSAMMENSETZEN
A. DAS GERÄT ZUSAMMENSETZEN

•   Den Sockel des Mini-Küchenhelfers auf eine gerade, trockene und stabile Oberfl äche stellen.

•   Das Zubereitungsgefäß auf den Motorsockel stellen, so dass der Griff  auf die linke Ecke des 
Geräts zeigt (Siehe Abb. 1 im Deckblattbereich).

•   Das Gefäß entgegen dem Uhrzeigersinn drehen, um es auf dem Motorblock zu befestigen.

•   Die Klinge am Haltestift festhalten und vorsichtig auf die Mittelachse des Zubereitungsgefäßes 
schieben (Abb.2). Die Klinge nach unten drücken. Ein Klickgeräusch zeigt an, dass sie korrekt 
befestigt ist.

•   Zum Entfernen der Klinge die Vorrichtung kräftig nach oben ziehen.

Anm. Die scharfe Vorrichtung immer am Haltestift festhalten.

Berühren Sie nie die Klinge, da sie extrem scharf ist.

Anm. Nie die Klinge direkt auf dem Motorstift stecken, bevor das Gefäß befestigt wurde.

Anm. Immer die Klinge im Gefäß befestigen, bevor die Zutaten hinein gegeben werden.

•  Die gewünschten Nahrungsmittel hineingeben.

•  Den Deckel auf das Gefäß legen. Die Lasche des Deckels muss sich rechts von der hinteren Säule 
befi nden. Den Deckel entgegen dem Uhrzeigersinn drehen, um ihn zu verriegeln (Abb.3).

Anm. Wenn der Deckel nicht verriegelt ist, springt der Motor nicht an.
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Anm.  Vergewissern Sie sich immer, dass der Motor völlig still steht und die Klinge nicht mehr 
dreht, bevor Sie den Deckel entfernen.

•   Das Gerät an den Netzstrom anschließen. Es ist nun betriebsbereit.

B. DAS GERÄT AUSEINANDERNEHMEN

•    Zum Entfernen des Deckels mit der linken Hand den Gerätesockel festhalten, den Deckel greifen 
und im Uhrzeigersinn drehen.

•   Zum Entfernen der Klinge die Vorrichtung kräftig nach oben ziehen.

•   Zum Entfernen des Gefäßes mit der linken Hand den Gerätesockel festhalten, den Griff  des 
Gefäßes mit der rechten Hand halten, im Uhrzeigersinn drehen und dabei das Gefäß abheben.

5. DIE FUNKTIONEN DES GERÄTS (Abb.4)

Nachdem sich alle Zutaten im Gefäß befi nden brauchen Sie nur noch die entsprechende 
Drucktaste zu betätigen, um mit der Zubereitung zu beginnen. Sobald die Taste losgelassen 
wird, hält der Motor an. Die Klinge dreht automatisch je nach betätigter Drucktaste in die 
gewünschte Richtung.

A.  MIXEN / HACKEN / PÜRIEREN / EMULSIONIEREN  

Die Taste  funktioniert mit der geschliff enen Seite der Klinge.

B. MAHLEN / ZERKLEINERN 

Die Taste    funktioniert mit der dickeren Seite der Klinge.

6. GEBRAUCHSHINWEISE 
A. VORBEREITEN DER NAHRUNGSMITTEL

•  Die Zutaten in Stücke von ca. 1,5 cm schneiden. Je größer die Stücke, desto länger dauert die 
Zubereitung.

•  Das Zubereitungsgefäß nicht zu sehr füllen, um ungleichmäßige Resultate zu vermeiden 
und den Motor nicht unnötig zu belasten. Als Faustregel sollten die Nahrungsmittel 2/3 des 
Zubereitungsgefäßes nicht übersteigen.

WICHTIG
•  Wir empfehlen Ihnen, das Gerät während des Betriebs mit einer Hand fest zu halten, so dass es 

sich nicht bewegen kann.

• Das Gerät nie länger als 20 Sekunden am Stück betreiben.

•  Vor dem Entfernen des Deckels immer warten, bis die Klinge still steht.

•  Versuchen Sie nie, Deckel und Gefäß gleichzeitig abzunehmen.

•  Vor dem Demontieren des Gefäßes muss zuerst der Deckel entfernt werden. Zuerst das Gefäß 
entleeren, dann die Klinge entfernen.
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•  Dank des BladeLock-Systems, das die Klinge hält, können Sie Ihre fl üssigen Zubereitungen 
sicher aus dem Gefäß gießen, ohne vorher die Klingen zu entfernen.

B. MIXEN / HACKEN / PÜRIEREN 

•  Die Zutaten in Stücke von ca. 1,5 cm schneiden. Je größer die Stücke, desto länger dauert die 
Zubereitung. 

•  Das Zubereitungsgefäß nicht zu sehr füllen, um ungleichmäßige Resultate zu vermeiden 
und den Motor nicht unnötig zu belasten. Als Faustregel sollten die Nahrungsmittel 2/3 des 
Zubereitungsgefäßes nicht übersteigen.

•  Mehrmals  drücken und wieder loslassen, wobei Sie darauf achten sollten, dass die 
Nahrungsmittel jedes Mal wieder auf den Boden des Gefäßes zurückfallen. Wenn Nahrungsmittel 
an den Wänden des Gefäßes hängen bleiben, streifen Sie sie mit dem Spatel nach unten, oder 

drücken Sie , damit der Motor in die andere Richtung dreht. Hierdurch werden die 
Nahrungsmittel von den Gefäßwänden gelöst.. Die Beschaff enheit häufi g überprüfen, um nicht 
zu fein zu hacken.

Frische Kräuter hacken:
Die Kräuter, das Gefäß und die Klinge müssen vollständig sauber und trocken sein. Die Stiele der 
Kräuter entfernen und nur die zarten Teile behalten. Die Kräuter in das Gefäß geben und mehrmals 

 drücken, bis die Kräuter ausreichend gehackt sind. Je mehr Kräuter Sie auf einmal hacken, 
desto feiner werden sie gehackt.
Wenn sie vor dem Hacken gut abgetrocknet wurden, halten sich aromatische Kräuter 4 bis 5 
Tage im Kühlschrank, wenn sie in einem luftdicht geschlossenen Beutel aufbewahrt werden. Sie 
können auch tiefgefroren werden.

Hacken von Fleisch, Gefl ügel, Fisch und Schalentieren:
Die Nahrungsmittel müssen sehr kalt, aber nicht gefroren sein. In Stücke von ca. 1,5 cm schneiden. 
Drücken  um sie grob zu hacken. Danach können Sie die Taste noch einige Sekunden 
drücken, um feiner zu hacken. Gegebenenfalls mit dem Spatel Nahrungsmittel entfernen, die an 
den Seitenwänden haften.

Nahrungsmittel pürieren:
Durch mehrmaliges, kurzes Drücken grob hacken, dann  Konstant drücken, bis die 
gewünschte Beschaff enheit erreicht ist. 
(ANMERKUNG: dieser Vorgang ist nicht geeignet, um Kartoff eln zu pürieren.)

Flüssigkeiten hinzufügen:
Es ist möglich, während des Betriebs Flüssigkeiten wie Wasser, Öl oder Aromastoff e hinzuzufügen. 
Dazu die Flüssigkeit durch eine der beiden Öff nungen des Deckels gießen. Achten Sie darauf, dass 
die andere Öff nung frei bleibt, so dass die Luft zirkulieren kann.

C. MAHLEN / ZERKLEINERN 

Diese Funktion ist geeignet für harte Nahrungsmittel wie Walnüsse, Haselnüsse, Mandeln, 
Kaff eebohnen, etc.
Gehen Sie genauso vor wie für harte Nahrungsmittel: Mehrmals  drücken und wieder 
loslassen und dabei darauf achten, dass die Nahrungsmittel jedes Mal wieder auf den Boden 
des Geräts zurückfallen. Für eine feinere Beschaff enheit einige Sekunden kontinuierlich  
fdrücken.
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7.  BETRIEBSTECHNIKEN UND EMPFOHLENE MENGEN

Zutaten Kommentare

Knoblauch/Zwiebeln/Schalotten ✓

Sardellen ✓

Butter ✓
Nicht zu hart und in kleine 

Stücke geschnitten

Kaff ee (in Bohnen) ✓ Höchstens 50g gleichzeitig

Frische Gemüse ✓
In kleine Stücke gesch-

nitten

Schokolade ✓
Höchstens 30g gleichzeitig, 

in kleine Stücke gesch-
nitten

Hartkäse ✓
Höchstens. 60g gleichzei-

tig, in kleine Stücke 
geschnitten

Mittelharter Käse ✓

Halbweicher Käse ✓ Muss sehr kalt sein 

Weichkäse ✓ Muss sehr kalt sein 

Körner (Kümmel, Mohn, etc.) ✓

Frische Kräuter ✓
Müssen gut abgetrocknet 

sein

Gekochte Gemüse ✓ Muss weich gekocht sein

Walnüsse, Haselnüsse ✓

Oliven ✓ Entkernt

Pfeff er (Körner) ✓

Fleisch, Gefl ügel, Fisch ✓

Muss sehr kalt (aber 
nicht gefroren sein), in 
gleichmäßige Stücke 

geschnitten. 
Höchstens 150g

Schlagsahne ✓
Ungefähr 45 Sek. pro 

Impuls

Flüssigleiten ✓

Mayonnaise ✓
Das Öl wird durch die ents-
prechende Einfüllöff nung 

im Deckel hinzugefügt

Eiswürfel ✓ In kleinen Mengen
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8. REINIGEN UND VERSTAUEN
•  Den Netzstecker ziehen, wenn das Gerät nicht verwendet wird.

WICHTIG: Bewahren Sie die Klinge außerhalb der Reichweite von Kindern auf.

•  Alle Bestandteile Ihres Geräts mit Ausnahme des Gehäusesockels sind spülmaschinenfest. Wir 
raten Ihnen, sie in dem oberen Korb der Spülmaschine zu reinigen. In der Tat könnte im unteren 
Korb die große Menge an heißem Wasser langfristig das Gefäß, den Deckel und die Zubehörteile 
beschädigen. Geben Sie das Gefäß umgedreht in die Spülmaschine.

•  Lassen Sie Vorsicht walten, falls Sie die Elemente von Hand reinigen, denn die Klinge ist sehr 
scharf. Vermeiden Sie es, sie im Seifenwasser zu lassen, um Sie nicht aus den Augen zu verlieren.

•  Seien Sie sehr vorsichtig, wenn Sie die Klinge in die Spülmaschine geben oder sie wieder 
herausholen.

•  Zur einfachen Reinigung sollten das Zubereitungsgefäß, er Deckel und die Klinge sofort nach 
dem Gebrauch abgespült werden, damit die Nahrungsmittel nicht antrocknen.

•  Beim Hacken von bestimmten Nahrungsmitteln (Gewürze und Zucker) kann das Gefäß zerkratzt, 
undurchsichtiger oder verfärbt werden.

•  Keine Scheuermittel für den Gehäusesockel verwenden. Einfach §mit einem feuchten Tuch 
abwischen und danach abtrocknen.

•  Reinigungsmittel auf das Tuch und nicht auf den Gehäusesockel geben.

9. REZEPTE
Hier einige Rezeptideen, die Ihnen die ersten Schritte mit Ihrem „Mini Prep Pro“ erleichtern 
sollen. Für weitere Rezeptideen und Inspirationen besuchen Sie bitte unsere Website www.
cuisinart.eu.

KLASSISCHE MAYONNAISE

4 Portionen

2 Eigelb 

1 EL Dijonsenf 

100ml Erdnussöl 

25ml Natives Olivenöl extra  

1 EL Weißweinessig 

Saft einer halben Zitrone 

Salz & Pfeff er

•  Geben Sie die Eigelb und den Dijonsenf in das Zubereitungsgefäß, würzen Sie kräftig mit Salz 
und Pfeff er und mischen Sie alles mithilfe der ‘Chop’ Funktion gut durch.

•  Vermischen Sie in einem anderen Gefäß, aus dem sich gut gießen lässt, die beiden Öle. Die 
Taste ‘Chop’ in langsamen Intervallen betätigen, während Sie nach und nach die Ölmischung 
in kleinen Mengen durch eine der Öff nungen im Deckel gießen. Achten Sie darauf, das Öl nicht 
zu schnell hinein zu gießen, da die Eigelbe sonst stocken. Gehen Sie langsam vor und fügen Öl 
hinzu, bis die Mayonnaise sämig wird.

•  Danach den Weißweinessig und den Zitronensaft durch eine der Deckelöff nungen hinzugeben 
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und in Intervallen untermischen.

Variationen: Probieren Sie das Rezept einmal mit gepresstem Knoblauch für eine Aioli, frisch 
gehackten Kräutern oder Anchovisessenz.

HUMMUS

4 Portionen

75g Kichererbsen

5g glattblättrige Petersilie

½ TL Zitronenschale

1 Knoblauchzehe, gepellt

Saft 1 Zitrone

½ TL gemahlener Kreuzkümmel

1 EL Olivenöl

•  Geben Sie die Kichererbsen, Petersilie, Zitronenschale, Knoblauch, Zitronensaft und den 
gemahlenen Kreuzkümmel in das Zubereitungsgefäß und vermischen Sie alles mit der Taste 
‘Grind’.

•  Wenn alles gut vermischt ist, drücken Sie die Taste ‘Chop’ und fügen durch die Öff nung im Deckel 
das Olivenöl hinzu, bis alles gut vermischt und sämig ist.

Serviervorschlag: Mit Fladenbrot oder als Dip zu Rohkost reichen.

SEETEUFELSPIESSE MIT KACHUMBERSALAT 

4 Portionen

Spieße 
750 g Schwanzstück vom Seeteufel 

50 ml Olivenöl 

Saft 1 Zitrone

1 Chilischote 

1 Knoblauchzehe

Salz und Pfeff er

8 Bambusspieße

Mango & Walnuss-Chutney
2 reife Mangos, geschält und gewürfelt

100g Walnüsse

1 Chilischote

40 ml Apfelessig

40 g brauner Zucker

Saft 1 Zitrone

2cm frischer Ingwer, fein gerieben

2 Knoblauchzehen

1 EL Senfkörner
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1 EL Koriandersamen

4 grüne Kardamomkapseln, zerdrückt

1 Zimtstange

2 Gewürznelken

1 Prise Salz

80ml Wasser

Minz-Raita
250 ml griechischer Joghurt

3 EL Zitronenöl

Abrieb von 2 Zitronen

1 kleine Handvoll Minzblätter

Kachumber
150 g Gurke   

1 kleine rote Zwiebel 

1 kleine Handvoll Minzblätter

1 kleine Handvoll glatte Petersilie

1 kleine Handvoll Korianderblätter

3 mittelgroße Tomaten

80 g Granatapfelkerne

50 ml Olivenöl

Saft 1 Zitrone

Salz und Pfeff er nach Geschmack

Mango & Walnuss-Chutney (Schmeckt noch besser, wenn es durchgezogen ist)
•  Rösten Sie die Senfkörner, Koriandersamen und zerdrückten Kardamomkapseln eine Minute 

lang in einer heißen Pfanne

•  Geben Sie den Knoblauch und die Chilischote in das Zubereitungsgefäß und drücken Sie ‘Chop’, 
bis keine großen Stücke mehr vorhanden sind. Gegebenenfalls mit dem Spatel nach unten 
schieben.

•  Geben Sie alle Zutaten (außer den Walnüssen) in die Pfanne mit den gerösteten Gewürzen und 
lassen Sie alles bei geringer Hitze 30 bis 40 Minuten lang köcheln, bis die meiste Flüssigkeit 
verdunstet ist.

• Auf Zimmertemperatur abkühlen lassen.

•  Geben Sie die Walnüsse in das Zubereitungsgefäß und drücken Sie ‘Grind’, bis sie gut gemahlen  
sind.

• Mischen Sie die gemahlenen Walnüsse unter das Chutney.

• Bis zur Verwendung im Kühlschrank aufbewahren.

Minz-Zitronen-Raita
• Geben Sie alle Zutaten in das Zubereitungsgefäß.

• Drücken Sie ‘Grind’, bis alle Zutaten zu einer äußerst sämigen Sauce gemixt sind.

• Umfüllen und in den Kühlschrank stellen.
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Kachumber
•  Vierteln Sie die Gurke der Länge nach und entfernen Sie die Kerne mit einem Teelöff el. Danach 

die  Gurke grob hacken. Betätigen Sie die Taste ‘Chop’ bis keine großen Stücke mehr bleiben. In 
eine Schüssel umfüllen.

•  Die rote Zwiebel schälen und vierteln. Betätigen Sie die Taste ‘Chop’ bis keine großen Stücke 
mehr bleiben. In die Schüssel mit der Gurke umfüllen.

•  Die Kräuter in das Zubereitungsgefäß geben und ‘Chop’ drücken, bis keine großen Stücke mehr 
bleiben. In die Schüssel mit der Gurke und den Zwiebeln umfüllen.

•  Die Tomaten vierteln und die Kerne entfernen. In das Zubereitungsgefäß geben und mit der 
Funktion ‘Chop’ kurz zerkleinern. In die Schüssel geben und mit den bereits zerkleinerten 
Zutaten vermischen.

• Fügen Sie die restlichen Zutaten hinzu und schmecken Sie den Salat nach Belieben ab.

Spieße
• Schneiden Sie den Seeteufel in 24 lange Streifen.

•  Geben Sie alle anderen Zutaten in das Zubereitungsgefäß. Sichern Sie den Deckel und drücken 
Sie ‘Grind’, bis die Marinade gut vermischt ist.

•  Gießen Sie die Marinade über die Seeteufelstreifen und achten Sie darauf, dass alle Fischstücke 
von der Marinade überzogen sind. 20 Minuten marinieren

• Den marinierten Fisch auf die Spieße stecken, 3 Streifen pro Spieß.

• In einer sehr heißen Grillpfanne von jeder Seite 4 Minuten grillen.

• Warm servieren.

ZIMT- UND BIRNENKOMPOTT

75g brauner Zucker

1 Zimtstange, in Stücke von 1,5 cm zerbrochen

25g Butter

2 Birnen, geschält und in Stücken von 1,5 cm

•  Zucker und Zimt in das Zubereitungsgefäß geben. Die Taste ‘Grind’ drücken und wieder loslassen, 
um die Zimtstücke aufzubrechen, und dann gedrückt halten, um alles zu Puder zu mahlen. Das 
Puder umfüllen, sieben und beiseite stellen.

•  Die Butter in einem Topf schmelzen, den Zimt-Puderzucker und die Birnen hinzugeben und 10 
Minuten lang köcheln lassen.

•  Alles wieder in das Zubereitungsgefäß füllen und zu einem Püree verarbeiten.

Variationen: Ersetzen Sie die Birnen durch anderes Obst, z.B. Äpfel oder Pfi rsiche.
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1.  VEILIGHEIDSINSTRUCTIES 
(VERTALING VAN DE ORIGINELE INSTRUCTIES)

LEES DEZE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES AANDACHTIG 
DOOR VOORDAT U HET APPARAAT IN GEBRUIK NEEMT!

•  Het apparaat is alleen bedoeld voor huishoudelijk 
gebruik en is niet bedoeld voor gebruik in toepassingen 
zoals: personeelskeukens in winkels, kantoren en andere 
werkomgevingen, boerenbedrijven, door klanten in hotels, 
motels en andere residentiële omgevingen, bed and 
breakfast-pensions.

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

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

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

• Er is gevaar voor letsel als dit product onjuist wordt gebruikt.
•  Gebruik het apparaat niet wanneer de stroomkabel is 

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

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

•  LET OP: Wees voorzichtig bij de omgang met scherpe 
messen tijdens het legen van de kommen en tijdens het 
schoonmaken. Raak metalen messen of de snijranden van de 
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schijven niet aan. Deze zijn extreem scherp en contact ermee 
kan letsel veroorzaken.

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

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

• Trek de stekker nooit aan de stroomkabel uit het stopcontact.
•  Wikkel de stroomkabel tijdens en na gebruik niet rond de 

behuizing van het apparaat.
•  Zorg er altijd voor dat de spanning die u gebruikt overeenkomt 

met de spanning van het apparaat; dit staat aangegeven op 
de onderkant van de behuizing.

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

• Vermijd contact tussen de stroomkabel en hete oppervlakken.
•  Zorg er altijd voor dat uw handen droog zijn wanneer u de 

stekker uit het stopcontact trekt.
•  Plaats het mes of de schijf nooit rechtstreeks op de motor 

van het voetstuk. Zet altijd eerst de juiste kom correct op zijn 
plaats.

•  Bevestig altijd eerst het mes voordat u de ingrediënten 
toevoegt.

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

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

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

voordat u het mes verwijdert.
•  Verlies het apparaat niet uit het oog wanneer het is 

ingeschakeld of wanneer de stekker in het stopcontact zit.
•  Maak alle messen en kommen na gebruik altijd zorgvuldig 

schoon en droog voordat u deze opbergt.
•  Berg het apparaat niet op wanneer er nog een mes of schijf op 

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

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

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

•  Zorg, voordat u de processor aanzet, dat het mes is vastgeklikt 
op de motoras (pas op voor de scherpe kanten) en dat het 
deksel goed vastzit. Forceer of blokkeer het klepmechanisme 
niet.

  OPGELET: Polyethyleenzakjes die het product of zijn 
verpakking bevatten, kunnen gevaarlijk zijn. Houd 
deze zakjes buiten het bereik van baby’s en kinderen. 
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Gebruik ze niet in wiegjes, kinderbedden, kinderwagens of een 
park voor baby’s. De dunne fi lm kan blijven kleven aan de neus 
of mond en kan de ademhaling hinderen. Een zakje is geen 
speelgoed.

AEEA - EINDE LEVENSDUUR VAN ELEKTRISCHE EN 
ELEKTRONISCHE TOESTELLEN
In het belang van allen en om actief mee te 
werken aan de bescherming van het milieu en de 
volksgezondheid vragen wij u:

•  Gooi uw producten niet bij het huishoudelijk afval.
•  AEEA (afgedankte elektrische en elektronische apparatuur) 

moet apart worden ingezameld.
•  Maak gebruik van de terugname- en inzamelpunten voor AEEA 

in uw regio. Op die manier kunnen bepaalde grondstoff en 
gerecycleerd, hergebruikt of gerecupereerd worden.

•  Als u dit product correct afdankt, helpt u mee om mogelijke 
negatieve gevolgen voor het milieu en de volksgezondheid 
die te wijten zijn aan eventueel gevaarlijke stoff en die erin 
verwerkt zitten, te vermijden.

Indien u meer informatie wenst over de afdanking van dit 
product, vragen wij u om contact op te nemen met uw lokale 
dienst voor de verwerking van huishoudelijk afval.

2. INLEIDING
Gefeliciteerd met de aanschaf van uw nieuwe Cuisinart MINI-KEUKENROBOT.
Al meer dan 30 jaar streeft Cuisinart ernaar de beste keukenapparatuur te produceren. Alle 
Cuisinart producten zijn zo gemaakt dat ze een bijzonder lange levensduur hebben. Ze zijn ook 
ontworpen om makkelijk in gebruik te zijn en dag in dag uit uitstekende prestaties te leveren.
Ga voor meer informatie over onze producten en voor recepten naar onze website 
www.cuisinart.eu
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3. PRODUCTKENMERKEN (zie voorpagina)

1. Motor die in twee richtingen kan draaien (2 draairichtingen)

2. In te stellen om te hakken   en te malen
3. Een mengkom van 0,9 l
4. Een spatel (niet afgebeeld)
5. Veiligheidsdeksel met twee gietopeningen (5a)
Om tijdens de bereiding vloeistoff en toe te voegen.

6.  Een precisiemes met bedieningselement
Afhankelijk van de draairichting hakt of maalt het mes.

OPGELET ! HET MES IS VLIJMSCHERP. Om elk risico op letsel te vermijden bij het 
uitpakken van het toestel, raden wij u aan om het mes met de grootste omzichtigheid 
te behandelen. Raak nooit de metalen delen aan en neem het mes altijd vast met 
het bedieningselement.

4. ASSEMBLAGE
A. HET TOESTEL IN ELKAAR ZETTEN

•    Plaats de basis van de mini keukenmachine op een vlak, droog en stabiel oppervlak.

•    Plaats de mengkom op de basis van de motor met de handgreep tegenover de linkerhoek van 
het product (Zie Fig. 1 op de cover).

•    Draai de kom in tegenwijzerzin om ze vast te zetten op het motorblok.

•    Plaats het mes voorzichtig op de centrale as van de mengkom (Fig. 2). Houd het daarbij vast aan 
het bedieningselement. Druk het mes naar onder. Als u een “klik” hoort, zit het mes goed vast.

•    Om het mes weg te nemen, neem het mechanisme weg door het krachtig naar boven te trekken.

N.B. Het snijmechanisme altijd vasthouden aan het bedieningselement. Raak het mes nooit aan 
want het is vlijmscherp.

N.B. Het mes nooit rechtstreeks op de stang van de motor plaatsen voordat de kom bevestigd is.

N.B. Het mes altijd in de kom aanbrengen voordat u de ingrediënten toevoegt.

•    Voeg het gewenste voedsel toe.

•    Plaats het deksel op de kom. Het lipje van het deksel moet zich ter hoogte van de achterste 
kolom bevinden. Draai het deksel in tegenwijzerzin om het te vergrendelen (Fig.3).

N.B. Als het deksel niet vergrendeld is, zal de motor niet starten.

N.B. Vergewis u ervan dat de motor volledig stilstaat en dat het mes niet meer draait voordat u 
het deksel wegneemt.

•  Sluit het toestel aan. Het is nu bedrijfsklaar.

B. HET TOESTEL DEMONTEREN

•   Om het deksel weg te nemen, de basis van het toestel met uw linkerhand vasthouden, het 
deksel vastnemen en in wijzerzin laten draaien.

•    Om het mes te verwijderen, het mechanisme wegnemen door het krachtig naar boven te 
trekken.
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•    Om de kom te verwijderen, de basis van het toestel met uw linkerhand vasthouden, de 
handgreep van de kom met uw rechterhand vasthouden en in wijzerzin draaien terwijl u de 
kom van de sokkel optilt.

5. DE FUNCTIES VAN DE MACHINE (Fig.4)

Nadat u de ingrediënten in de kom heeft gedaan, drukt u op de gekozen toets om de bereiding 
te starten. Zodra u de toets loslaat, valt de motor stil. Het mes draait automatisch in de gewenste 
richting, afhankelijk van de toets die door u werd ingedrukt.

A.  MIXEN / HAKKEN / PUREREN / EMULGEREN  

De  wordt gebruikt met de scherpe kant van het mes.

B. MALEN / PLETTEN 

De    wordt gebruikt met de dikkere kant van het mes. 

6. GEBRUIKSAANWIJZINGEN
A. BEREIDING VAN VOEDSEL

•  Snijd het voedsel in stukken van ongeveer 1,5 cm. Hoe grover het voedsel gesneden is, hoe 
langer het duurt om het te hakken.

•  Doe de mengkom niet te vol, om onregelmatige resultaten en een onnodige spanning op de 
motor te vermijden. In het algemeen mag het voedsel niet meer dan 2/3 van de kom in beslag 
nemen.

BELANGRIJK
•  Wij raden u aan om het toestel met een hand vast te houden tijdens de werking, om te 

vermijden dat het zich verplaatst.

•  Laat het apparaat nooit langer dan 20 seconden achter elkaar draaien.

•  Altijd wachten tot het mes niet meer draait voordat u het deksel verwijdert.

•  Nooit proberen om het deksel en de kom tegelijk te verwijderen.

•  Het deksel moet eerst worden weggenomen, daarna kan de kom worden gedemonteerd. Maak 
de kom eerst leeg en neem dan het mes weg.

•  Dankzij het BladeLock-systeem, dat het mes op zijn plaats houdt, kunt u uw vloeibare 
bereidingen veilig uit de kom gieten zonder dat u de messen hoeft te verwijderen.

B. MIXEN / HAKKEN / PUREREN 

•  Snijd het voedsel in stukken van ongeveer 1,5 cm. Hoe grover het voedsel gesneden is, hoe 
langer het duurt om het te hakken.

•  Doe de mengkom niet te vol om onregelmatige resultaten en een onnodige spanning op de 
motor te vermijden. In het algemeen mag het voedsel niet meer dan 2/3 van de kom in beslag 
nemen.
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•  De toets  meerdere keren indrukken en loslaten. Let erop dat het voedsel telkens opnieuw 
op de bodem van de kom valt.  Wanneer er ingrediënten aan de zijwand plakken, met de spatel 
langs de wand schrapen of de maalknop indrukken om de motor in tegengestelde richting te 
laten draaien waardoor ze loskomen van de komwand. Controleer regelmatig de textuur om niet 
te fi jn te hakken.

Tuinkruiden hakken:
De tuinkruiden, de kom en het mes moeten perfect zuiver en droog zijn. Snijd de steeltjes van de 
kruiden en houd alleen de zachte delen over. Breng de kruiden in de kom en druk verschillende 
keren op de toets  totdat de kruiden fi jn genoeg gehakt zijn. Hoe meer kruiden u tegelijk 
hakt, hoe fi jner ze gehakt zullen zijn. 
Als de tuinkruiden goed droog zijn bij het hakken, kunnen ze in een hermetisch gesloten zak 4 tot 
5 dagen in de koelkast worden bewaard. Ze kunnen ook worden diepgevroren.

Vlees, gevogelte, vis en schaaldieren hakken:
Het voedsel moet zeer koud maar niet bevroren zijn. Snijd het in stukken van ongeveer 1,5 cm. 
Druk op de toets  om grof te hakken. Druk hem daarna enkele seconden langer in om fi jner 
te hakken. Indien nodig de spatel gebruiken om het voedsel dat op de randen is achtergebleven, 
af te schrapen.

Voedsel pureren:

Grof hakken door met impulsen op de toets  te drukken. Daarna de toets ingedrukt houden 
totdat de gewenste textuur is verkregen. 

(OPMERKING: Deze werkwijze is niet geschikt om aardappelen te pureren.)

Vloeistoff en toevoegen:
Het is mogelijk om vloeistoff en, zoals water, olie, of aroma’s, toe te voegen tijdens de werking van 
de machine. Daartoe giet u de vloeistof door een van de twee openingen in het deksel. Laat de 
andere opening vrij zodat de lucht kan circuleren.

C. MALEN/PLETTEN 

Deze functie is nuttig voor hard voedsel, zoals okkernoten, hazelnoten, amandelen, koffi  ebonen, 
enz.
Ga voor hard voedsel op dezelfde manier tewerk: druk  met impulsen op  , let erop dat het 
voedsel bij elke stilstand op de bodem van de kom valt. Voor een fi jnere textuur,  druk op  
fen houd deze toets gedurende meerdere seconden ingedrukt.
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7.  WERKINGSTECHNIEKEN EN AANBEVOLEN 
HOEVEELHEDEN

Ingrediënten Commentaar

Look/Ui/Sjalot ✓

Ansjovis ✓

Boter ✓
Niet te hard en in stukjes 

gesneden

Koffi  e (bonen) ✓ Max. 50g tegelijk

Verse groenten ✓ In stukjes gesneden

Chocolade ✓
Max. 30g tegelijk en in 

stukjes gesneden

Harde kaas ✓
Max. 60g tegelijk en in 

stukken van 1,5cm gesne-
den

Halfharde kaas ✓

Halfzachte kaas ✓ Moet zeer koud zijn

Zachte kaas ✓ Moet zeer koud zijn

Zaden (komijn, maanzaad, enz.) ✓

Tuinkruiden ✓ Moeten goed droog zijn

Gekookte groenten ✓ Moeten zachtgekookt zijn

Okkernoten,  hazelnoten,
amandelen ✓

Olijven ✓ Ontpit

Peper (korrels) ✓

Vlees, gevogelte, vis ✓

Moet zeer koud zijn (maar 
niet bevroren) en in regel-
matige stukken gesneden. 

Max. 150g

Slagroom ✓
Ongeveer 45sec met 

impulsen

Vloeibare bereiding ✓

Mayonaise ✓
Door olie toe te voegen via 

de opening in het deksel

Ijsblokjes ✓ In kleine hoeveelheden
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8. REINIGING EN BEWARING
•  Koppel het toestel los als het niet wordt gebruikt.

BELANGRIJK : Het mes moet buiten het bereik van kinderen worden bewaard.

•  Alle onderdelen, uitgezonderd de sokkel, mogen in de vaatwasser. Wij raden u aan om ze te 
wassen in de bovenste korf van de vaatwasser. Als u ze immers in de onderste korf plaatst, zou 
het grote volume warm water na verloop van tijd de kom, het deksel en de accessoires kunnen 
beschadigen. Zet de kom omgedraaid in de vaatwasser.

•  Om het mes met de hand af te wassen, moet u zeer voorzichtig tewerk gaan. Het mes is immers 
vlijmscherp. Laat het niet weken in water met zeepsop want dan zou u het uit het oog kunnen 
verliezen.

•  Let heel goed op als u het mes in de vaatwasser steekt en het eruit haalt.

•  Om het reinigen te vergemakkelijken, spoel de kom, het deksel en het mes onmiddellijk na 
gebruik af, zodat de voedselresten niet kunnen opdrogen.

•  Bij het hakken van bepaalde voedingsmiddelen kan de kom worden gekrast, ondoorschijnend 
worden of verkleuren (kruiden en suiker).

•  Gebruik geen schurende producten op de sokkel. Gebruik gewoon een vochtige doek en droog 
meteen af.

•  Breng het onderhoudsproduct op de doek aan, niet rechtstreeks op de sokkel van de kast.

9. RECEPTEN
Hier zijn een paar receptideeën om u op weg te helpen met uw ‘Mini Prep Pro’. Meer 
receptideeën en inspiratie vindt u op www.cuisinart.eu

KLASSIEKE MAYONAISE

4 porties

2 eierdooiers 

1 eetlepel Dijon-mosterd 

100 ml arachideolie 

25 ml extra virgine olijfolie 

1 eetlepel witte wijnazijn 

Sap van een ½ citroen 

Zout & Peper

•  Doe de eierdooiers en Dijonmosterd in de kom van de keukenmachine en voeg zout en peper 
toe. Gebruik de ‘Chop’-functie continu tot het goed gemengd is.

•  Meng de oliën in een apart bakje om te kunnen gieten. Pulseer langzaam met behulp van de 
‘Chop’-knop, en voeg geleidelijk aan het oliemengsel beetje bij beetje toe door één gat in het 
deksel. Zorg dat de olie niet te snel wordt toegevoegd omdat dan het eigeel gaat schiften 
Verwerk het langzaam en voeg de olie toe tot de mayonaise dik wordt.

•  Als het mengsel eenmaal dik is, de witte wijnazijn en het citroensap door de opening in het 
deksel bijgieten en dit alles pulserend mengen.

Variaties: voeg eens geplette knofl ook toe voor aioli of fi jngehakte kruiden of ansjovis-essence.



45

HUMMUS

4 porties

75 g kikkererwten

5 g bladpeterselie

½ theelepel geraspte citroenschil

1 teentje knofl ook, gepeld

Sap van 1 citroen

½ theelepel gemalen komijn

1 eetlepel olijfolie

•  Doe de kikkererwten, peterselie, citroenrasp, knofl ook, citroensap en de gemalen komijn in de 
mengkom en meng dit met behulp van de ‘Grind’-knop.

•  Daarna het mengsel met behulp van de ‘Chop’-knop verwerken terwijl u olijfolie toevoegt door 
de opening in het deksel, tot het een goed gemengd en dik geheel is.

Serveertip: Serveer met pitabrood of als dipsaus voor rauwkost.

ZEEDUIVEL-SPIESEN MET KACHUMBER-SALADE 

4 porties

Spiesen 
750 g zeeduivelstaart 

50 ml olijfolie 

Sap van 1 citroen

1 chilipepertje 

1 teentje knofl ook

Zout en peper

8 bamboestokjes

Mango- & walnotenchutney
2 rijpe mango’s, geschild en in blokjes

100 g walnoten

1 chilipepertje

40 ml appelazijn

40 g bruine suiker

Sap van 1 citroen

Stukje gember van 2 cm, fi jn geraspt

2 teentjes knofl ook

1 eetlepel mosterdzaadjes

1 eetlepel korianderzaadjes

4 groene kardemompeulen, geplet

1 kaneelstokje

2 kruidnagels
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Snufj e zout

80 ml water

Munt Raita
250 ml Griekse yoghurt

3 eetlepels citroenolie

Schilrasp van 2 citroenen

Handje muntblaadjes

Kachumber
150 g komkommer

1 kleine rode ui 

Handje muntblaadjes

Handje bladpeterselie

Handje korianderblaadjes

3 middelgrote tomaten

80 g granaatappelpitjes

50 ml olijfolie

Sap van 1 citroen

Zout & peper naar smaak

Mango - & Walnotenchutney (dit kan van tevoren gemaakt worden voor nog meer smaak)
•  Rooster de mosterdzaadjes, koriander en geplette kardemompeulen in een steelpannetje 

gedurende een minuut.

•  Doe de knofl ook en de chilipeper in de processor en druk op ‘Chop’ totdat er geen grote stukken 
meer zijn. Schraap langs de zijkanten indien nodig.

•  Doe alle ingrediënten (behalve de walnoten) in het steelpannetje met de geroosterde specerijen 
en laat dit op een laag vuurtje ongeveer 30 tot 40 minuten sudderen totdat het meeste vocht 
verdampt is.

• Laat het afkoelen tot kamertemperatuur.

• Doe de walnoten in de processor en druk op ‘Grind’ tot ze goed gemalen zijn.

• Meng de gemalen walnoten door de afgekoelde chutney.

• Zet de chutney tot gebruik in de koelkast.

Raita met munt en citroen
• Doe alle ingrediënten in de processor.

• Druk op de ‘Grind’-knop totdat alle ingrediënten samen een gladde saus vormen.

• Bewaar in de koelkast.

Kachumber
•  Snijd de komkommer over de lengte in vieren en verwijder de zaadlijsten met een theelepel. 

Gooi de pitjes weg en hak de komkommer in grove stukken. Verwerk ze met de ‘Chop’-knop 
totdat er geen grote stukken meer zijn. Breng dit over in een kom.

•  Pel de rode ui en snijd deze in vieren. Verwerk hem met de ‘Chop’-knop totdat er geen grote 
stukken meer zijn. Voeg dit toe aan de kom met de komkommer
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•  Doe de kruiden in de processor en druk op ‘Chop’ totdat er geen grote stukken meer zijn. Doe dit 
in de kom bij de komkommer en de ui.

•  Snijd de tomaten in vieren en verwijder de kern. Doe het tomatenvlees in de processor en druk 
kort op de ‘Chop’-knop. Doe dit bij de overige gehakte ingrediënten.

•  Voeg de rest van de ingrediënten voor de salade toe en breng op smaak met peper en zout.

Spiesen
• Snijd de zeeduivel in 24 lange reepjes.

•  Doe de overige ingrediënten in de kom van de processor. Vergrendel het deksel en druk 
vervolgens op de ‘Grind’-knop totdat de marinade goed gemengd is.

•  Giet de marinade over de zeeduivelreepjes en zorg dat alles goed bedekt is. Laat dit 20 minuten 
intrekken.

• Prik de gemarineerde vis op de spiesen, met 3 zeeduivelreepjes per spies.

• Grill de vis in een zeer hete grillpan, 4 min aan elke kant.

• Serveer warm.

KANEEL/PEER-COMPOTE

75 g bruine suiker

1 kaneelstokje, in stukjes van 1,5 cm

25 g boter

2 peren, geschild en in blokjes van 1,5 cm

•  Doe de suiker en de kaneel in de mengkom. Verwerk ze met de ‘Grind’-knop en een pulse-actie 
tot ze gebroken zijn en maal ze vervolgens tot poeder met een continu-verwerking. Zeef het 
poeder en zet dit even weg.

•  Smelt de boter in een steelpannetje. Voeg de suiker/kaneelpoeder en de peer toe en laat dit 
gedurende 10 minuten sudderen.

•  Giet het daarna terug in de mengkom en pureer het.

Variaties: Vervang de peren eens door andere vruchten zoals bijvoorbeeld appels of perziken.
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1.  ISTRUZIONI DI SICUREZZA
(TRADUZIONE DELLE ISTRUZIONI ORIGINALI)

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI DI SICUREZZA
PRIMA DI UTILIZZARE L’APPARECCHIO!

•  Questo apparecchio è destinato unicamente all’uso 
domestico e non è idoneo alle seguenti applicazioni: angoli 
cucina riservati al personale di negozi, uffi  ci e altri ambienti 
professionali; agriturismi; l’uso da parte di clienti di alberghi, 
motel e altri ambienti a carattere residenziale; gli ambienti 
tipo affi  ttacamere;

•  Questo apparecchio non è destinato per persone con 
capacità fi siche, sensoriali o mentali ridotte o  o mancanza 
di esperienza e conoscenza, a condizione che siano 
attentamente sorvegliate e istruite riguardo l’uso in sicurezza 
dell’apparecchio da un responsabile per la loro sicurezza.

•  I bambini devono essere sempre sorvegliati per assicurarsi 
che non giochino con questo prodotto.

•  Questo apparecchio non deve essere utilizzato dai bambini. 
Tenere l’apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla 
portata dei bambini durante e dopo l’uso.

•  In caso di uso improprio del prodotto sussiste il rischio di 
lesioni.

•  Non usare l’apparecchio se il cavo di alimentazione 
presenta segni visibili di danneggiamento. Interrompere 
immediatamente l’utilizzo dell’apparecchio se il cavo di 
alimentazione risulta danneggiato. Se danneggiato, il cavo 
di alimentazione deve essere sostituito dal produttore per 
evitare pericoli. 

•  Scollegare sempre l’apparecchio dall’alimentazione se 
lasciato incustodito e prima del montaggio, dello smontaggio 
della pulizia.

•  ATTENZIONE: Prestare attenzione durante la manipolazione 
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delle lame affi  late, lo svuotamento delle vaschette e durante 
la pulizia. Non toccare le lame metalliche o i bordi taglienti 
dei dischi. Sono tutti estremamente affi  lati e possono causare 
pericoli.

•  AVVERTENZA: Prestare particolare attenzione quando si 
lavora con liquidi caldi per evitare lesioni dovute a fuoriuscite, 
vapori improvvisi e schizzi improvvisi. Per evitare scottature da 
vapore è consigliabile lavorare quantità minori ad una bassa 
velocità.

•  Prima dell’utilizzo, controllare che l’apparecchio e gli accessori 
non presentino segni visibili di danneggiamento. Non usare 
l’apparecchio se è danneggiato o se è caduto. 

•  Non staccare mai la spina dalla presa di rete con il cavo di 
alimentazione.

•  Non avvolgere il cavo di alimentazione attorno al corpo 
principale dell’apparecchio durante o dopo l’utilizzo.

•  Assicurarsi sempre che il voltaggio da utilizzare corrisponda 
a quello dell’apparecchio; questo è indicato sul fondo del 
supporto.

•  Non lasciare che il cavo di alimentazione superi il bordo del 
tavolo o del piano di lavoro della cucina.

•  Evitare qualsiasi contatto tra il cavo di alimentazione e le 
superfi ci calde.

•  Assicurarsi di avere sempre le mani asciutte prima di scollegare 
la spina dalla presa di corrente.

•  Non posizionare mai la lama o il disco direttamente sul 
motore della base dell’alloggiamento. Assicurarsi sempre 
che il contenitore di lavoro correttamente associato sia in 
posizione.

•  Inserire sempre attentamente la lama prima di aggiungere gli 
ingredienti.

•  Quando l’apparecchio è in funzione, tenere le mani, le spatole 
e altri utensili lontani da lame o dischi in movimento. È 



50

possibile utilizzare una spatola di plastica, ma solo quando il 
motore del robot da cucina è fermo.

•  Non spingere mai a mano il cibo verso il basso durante 
l’aff ettatura o la triturazione. Utilizzare sempre uno spintore.

•  Accertarsi che il motore si sia completamente arrestato prima 
di rimuovere il coperchio.

•  Prima di estrarre la lama, rimuovere sempre con molta 
attenzione la ciotola dalla base del motore

•  Non lasciare mai l’apparecchio incustodito quando è acceso 
o collegato alla rete.

•  Assicurarsi sempre che le lame e il recipiente siano stati puliti 
accuratamente dopo ogni utilizzo e che siano completamente 
asciutti prima di riporli.

•  Non riporre mai lame o dischi sull’albero motore. Per ridurre 
il rischio di lesioni, non posizionare lame o dischi sull’albero, 
tranne quando il recipiente è correttamente bloccato in 
posizione e il robot è in uso. Conservare le lame e i dischi fuori 
dalla portata dei bambini.

•  Tutte le parti, ad eccezione della base dell’alloggiamento, 
sono lavabili in lavastoviglie e consigliamo di lavarle in 
lavastoviglie solo sul ripiano superiore. Lavare accuratamente 
a mano lame, dischi, dadi e accessori a spirale. Durante la 
manipolazione, utilizzare i mozzi in plastica. Evitare di lasciarli 
in acqua saponata dove potrebbero scomparire alla vista. 
Per pulire le lame, tenere la lama per il suo centro in plastica 
utilizzando la spazzola di pulizia in dotazione per pulire 
l’interno del mozzo.

•  Non immergere la base di supporto in acqua né in altro 
liquido oppure metterla in lavastoviglie.

•  Prima di accendere il robot, controllare che la lama sia 
bloccata sull’albero motore (facendo attenzione a evitare i 
bordi affilati), e che il coperchio sia inserito correttamente. 
Non fare forza né bloccare il meccanismo del coperchio.
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ATTENZIONE: I sacchetti in polietilene che contengono 
il prodotto o il suo imballaggio possono essere 
pericolosi. Tenere questi sacchetti lontano dalla portata 
di neonati e bambini. 

Non utilizzare all’interno di culle, lettini per bambini, passeggini 
o box. La pellicola sottile può aderire a naso e bocca e impedire 
la respirazione. Un sacchetto non è un giocattolo.

RAEE – APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED 
ELETTRONICHE A FINE VITA
Nell’interesse collettivo, e al fine di partecipare 
attivamente alla protezione dell’ambiente e della 
salute pubblica:

•  Non gettare i prodotti nei rifi uti domestici non diff erenziati;
•  I RAEE (rifi uti di apparecchiature elettriche ed elettroniche) 

devono essere raccolti separatamente;
•  Utilizzare il sistema di ritiro e recupero previsto per i RAEE del 

proprio comune. In tal modo, alcuni materiali potranno essere 
riciclati, riutilizzati o recuperati;

•  Facendo sì che il prodotto venga smaltito in modo appropriato, 
si contribuisce a evitare potenziali conseguenze nefaste per 
l’ambiente e per la salute pubblica causate da eventuali 
sostanze pericolose contenute al loro interno.

Per maggiori informazioni riguardanti lo smaltimento di questo 
prodotto, rivolgersi al proprio servizio comunale di nettezza 
urbana.

 2. INTRODUZIONE
Complimenti per l’acquisto del nuovo Cuisinart MINI PREPARATORE!
Da oltre 30 anni Cuisinart punta a produrre il meglio delle attrezzature da cucina. Tutti i prodotti 
Cuisinart sono progettati per durare eccezionalmente a lungo, essere facili da usare e dare risultati 
ottimali, giorno dopo giorno.
Per saperne di più sui nostri prodotti o per idee di ricette, visitate il nostro sito Internet www.cuisinart.eu
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3. CARATTERISTICHE PRODOTTO (fare riferimento alla copertina)

1. Base di alloggiamento con motore reversibile (2 sensi di rotazione)

2. Passare ai due pulsanti di controllo per tagliare   e tritare   
3. Un recipiente universale, con capacità di 0,9 l
4. Una spatola (senza foto)

5. Un coperchio di sicurezza per il recipiente, con due aperture (5a) 
Per aggiungere liquidi durante il funzionamento.

6.  Una lama di precisione con asse centrare di manipolazione
A seconda del senso di rotazione, la lama taglia o trita gli alimenti.

 ATTENZIONE! LA LAMA È MOLTO TAGLIENTE. 
Al momento dell’apertura della confezione, maneggiare la lama con estrema 
attenzione per evitare di tagliarsi.  Non toccare mai le parti metalliche e aff errare 
sempre la lama dal suo asse centrale.

4. MONTAGGIO
A. MONTARE L’APPARECCHIO

•   Poggiare il blocco del minipreparatore su una superfi cie piatta, asciutta e stabile.

•   Posizionare il recipiente universale sul blocco motore, con l’impugnatura rivolta verso il lato 
sinistro del prodotto (Vedere Fig. 1 nella sezione di copertina).

•   Per fi ssare il recipiente universale al blocco motore, girarlo in senso antiorario

•   Aff errando la lama dal suo asse centrale, posizionarla delicatamente sul corrispondente asse 
centrale del recipiente universale (Fig.2). Spingere la lama verso il basso. Lo scatto che si 
avverte conferma che la lama è posizionata correttamente.

•   Per estrarre la lama, togliere il dispositivo tirando con forza verso l’alto.

N.B. Tenere sempre il dispositivo di taglio dal suo asse centrale.

Non toccare mai la lama in quanto estremamente tagliente.

N.B. Non posizionare mai la lama direttamente sull’asse del motore senza aver prima bloccato il 
recipiente universale.

N.B. Inserire sempre la lama nel recipiente prima di aggiungere gli ingredienti.

•  Aggiungere gli alimenti desiderati.

•   Posizionare il coperchio sul recipiente. La linguetta del coperchio deve essere orientata 
a destra della colonna posteriore. Per bloccare il coperchio in posizione, ruotare in senso 
antiorario (Fig.3).

N.B. Se il coperchio non è bloccato in posizione, il motore non entra in funzione.

N.B. Controllare che il motore si sia arrestato completamente e che la lama abbia smesso di 
girare prima di togliere il coperchio.

•    Attaccare l’apparecchio alla corrente. È pronto per funzionare.

B. SMONTARE L’APPARECCHIO

•    Per togliere il coperchio, tenere la base dell’apparecchio con la mano sinistra, quindi aff errare il 
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coperchio e ruotarlo in senso orario.

•   Per estrarre la lama, togliere il dispositivo tirando con forza verso l’alto.

•   Per togliere il recipiente universale, tenere la base dell’apparecchio con la mano sinistra, 
aff errare l’impugnatura del recipiente con la mano destra e ruotare in senso orario, sollevando 
contemporaneamente il recipiente dalla base.

5. LE FUNZIONI DELL’APPARECCHIO (Fig.4)

Per avviare il funzionamento, è suffi  ciente premere il tasto selezionato dopo aver messo gli 
ingredienti nel recipiente. Non appena il pulsante viene rilasciato, il motore si ferma. La lama gira 
automaticamente nel senso desiderato, in funzione del tasto selezionato.

A.  FRULLARE / TRITARE / RIDURRE IN PUREA  EMULSIONARE 

Il tasto  si usa con il lato affi  lato della lama.

B. MACINARE / TRITURARE 

Il tasto    si usa con il lato più spesso della lama.

6. ISTRUZIONI PER L’USO 
A. PREPARAZIONE DEGLI ALIMENTI

•  Tagliare gli alimenti in pezzi da 1,5 cm circa. Più gli alimenti sono tagliati grossolanamente, 
maggiore è il tempo necessario per tritarli.

•  Per ottenere risultati regolari ed evitare inutili tensioni al motore, non introdurre troppi 
alimenti nel recipiente universale. In generale, gli alimenti non devono occupare più di 2/3 del 
recipiente universale.

IMPORTANTE
•  Per far sì che non si muova, si consiglia di tenere l’apparecchio con una mano durante il 

funzionamento.

•  Non far mai funzionare l’apparecchio per più di 20 secondi di fi la.

•  Aspettare sempre che la lama termini di girare prima di togliere il coperchio.

•  Non cercare mai di togliere coperchio e recipiente contemporaneamente.

•  Occorre togliere il coperchio per smontare il recipiente universale. Svuotare il recipiente e, 
successivamente, togliere la lama.

•  Grazie al sistema BladeLock, che tiene la lama ferma in posizione, è possibile versare in tutta 
sicurezza i preparati liquidi dal recipiente, senza dover togliere le lame.

B.  FRULLARE / TRITARE / RIDURRE IN PUREA 

•  Tagliare gli alimenti in pezzi da 1,5 cm circa. Più gli alimenti sono tagliati grossolanamente, 
maggiore è il tempo necessario per tritarli.
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•  Per ottenere risultati regolari ed evitare inutili tensioni al motore, non introdurre troppi alimenti 
nel recipiente universale. In generale, gli alimenti non devono occupare più di 2/3 del recipiente.

•  Premere e lasciare più volte il tasto  , facendo attenzione che gli alimenti ricadano sempre 
in fondo al recipiente ad ogni stop. Se il cibo si accumula sui bordi del recipiente, usare la 
spatola per staccarlo, oppure premere , in modo da invertire il movimento del motore. Ciò 
contribuisce a pulire i lati del recipiente dal cibo accumulato. Verifi care spesso la consistenza per 
evitare di tritare troppo fi nemente.

Tritare le erbe aromatiche:
Erbe aromatiche, recipiente e lama devono essere perfettamente puliti e asciutti. Togliere i gambi 
dalle erbe aromatiche, conservando solo la parte più tenera. Mettere le erbe nel recipiente e 
premere il tasto  più volte, fi no a quando le erbe risultano suffi  cientemente tritate. Più erbe 
si tritano alla volta, più saranno tritate fi nemente.
Se perfettamente asciutte, una volta tritate le erbe aromatiche si conservano 4 o 5 giorni in frigo, 
in un sacchetto chiuso ermeticamente. Possono essere anche congelate.

Tritare carne, pollame, pesce e crostacei:
Gli alimenti devono essere molto freddi ma non congelati. Tagliarli in pezzi da 1,5 cm circa. 
Premere   per sminuzzare grossolanamente. Poi, per tritare più fi nemente, premere il tasto 
per qualche secondo in più. Se necessario, usare la spatola per togliere gli alimenti che restano 
sui bordi.

Ridurre gli alimenti in purea:

Tritare grossolanamente procedendo per impulsi tenendo  , quindi tenere il tasto premuto 
fi no ad ottenere la consistenza desiderata. 
(NOTA: questo procedimento non è adatto per ridurre in purea le patate).

Aggiungere dei liquidi:
Durante il funzionamento dell’apparecchio, è possibile aggiungere dei liquidi, come acqua o olio, 
o degli aromi. Per far questo, versare il liquido da una delle due aperture del coperchio. Verifi care 
che l’altra apertura sia lasciata libera affi  nché l’aria possa circolarvi.

C. MACINARE / TRITURARE 

Questa funzione è utile per alimenti duri come noci, nocciole, mandorle, caff è in chicchi, eccetera.
Procedere nello stesso modo per gli alimenti duri: procedere ad  impulsi, facendo attenzione 
che gli alimenti ricadano sempre in fondo al recipiente ad ogni stop. Per una consistenza più fi ne, 
premere e mantenere il tasto  premuto per diversi secondi.
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7.  TECNICHE DI FUNZIONAMENTO E QUANTITÀ 
CONSIGLIATE

Ingredienti Commenti

Aglio/Cipolle/Scalogni ✓

Acciughe ✓

Burro ✓
Non tropo duro e tagliato a 

pezzetti piccoli

Caff è (in grani) ✓ Max. 50g alla volta

Verse groenten ✓  Tagliate a pezzetti piccoli

Cioccolato ✓
Max. 30g alla volta e 

tagliato a pezzetti piccoli

Formaggio a pasta dura ✓
Tagliare in pezzi da 1,5 cm. 

Inserire 50 g alla volta.

Formaggio a pasta semidura ✓

Formaggio a pasta semimolle ✓ Deve essere molto freddo

Formaggio a pasta molle ✓ Deve essere molto freddo

Chicchi (cumino, semi di papavero, 
ecc.) ✓

Erbe aromatiche ✓
Devono essere 

parfettamente asciutte

Verdure cotte ✓
Devono essere cotto al 

punto da risultate tenere

Noci, nocciole, mandorle ✓

Olive ✓ Snocciolate

Pepe (in grani) ✓

Carne, pollame, pesce ✓

Devono essere molto 
freddi (ma non congelati), e 

tagliati a pezzi regolari.
Max. 150 g

Panna montata ✓ Circa 45sec per impulso

Preparato liquido ✓

Maionese ✓
Aggiungendo l’olio dal 

collo del coperchio

Ghiaccioli ✓ A piccole quantità
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8. PULIZIA E MANUTENZIONE
•  Staccare l’apparecchio dalla corrente quando non viene utilizzato.

IMPORTANTE: La lama deve essere riposta fuori della portata dei bambini.

•  Tutti i componenti, ad eccezione del blocco motore, possono essere lavati in lavastoviglie. 
Consigliamo di lavarli nel cestello superiore della lavastoviglie. Di fatto, mettendoli nel cestello 
inferiore, il notevole volume di acqua calda potrebbe, alla lunga, danneggiare il recipiente 
universale, il coperchio e gli accessori. Posizionare il recipiente capovolto.

•  Se la lama viene lavata a mano, procedere con la massima prudenza, in quanto la lama è 
estremamente affi  lata. Evitare di lasciare la lama dentro dell’acqua insaponata, dato che 
potrebbe risultare non visibile.

•  Togliendo la lama dalla lavastoviglie, prestare sempre la massima attenzione.

•  Per pulire più facilmente, sciacquare il recipiente universale, il coperchio e la lama subito dopo 
averli utilizzati, per evitare che gli alimenti vi si attacchino.

•  Il tritare alcuni alimenti può graffi  are, opacizzare o scolorire il recipiente (spezie e zucchero).

•  Non utilizzare spugne abrasive sulla base del blocco motore. Utilizzare semplicemente un 
panno umido, quindi asciugare.

•  Applicare il prodotto per pulire sul panno, e non sulla base del blocco motore.

9. RICETTE
Ecco alcune idee di ricette per aiutarvi a iniziare con il vostro “Mini Prep Pro”. Per ulteriori 
idee di ricette e ispirazione, visitate il sito www.cuisinart.eu

MAIONESE CLASSICA

Per 4 persone

2 tuorli d’uovo 

1 cucchiaio di mostarda di Dijon

100 ml di olio di semi di arachide

25 ml di olio extravergine di oliva 

1 cucchiaio di aceto di vino bianco

Il succo di ½ limone 

Sale e pepe

•  Mettere i tuorli e la mostarda di Dijon nel recipiente, condire con sale e pepe, quindi attivare la 
funzione “Tritare” in modalità continua, fino a ottenere un composto omogeneo.

•  Mescolare gli oli insieme in una ciotola a parte, per poi versarli nel recipiente. Usando la funzione 
“Tritare”, procedere lentamente a impulsi aggiungendo gradualmente gli oli mescolati poco 
alla volta attraverso l’apertura del coperchio. Fare attenzione a non aggiungere l’olio troppo 
velocemente, perché questo potrebbe far impazzire i tuorli. Procedere lentamente, aggiungendo 
l’olio fino all’addensarsi della maionese.

•  Una volta addensata, versare l’aceto di vino bianco e il succo di limone attraverso l’apertura nel 
coperchio, procedendo a impulsi per unire correttamente tutti gli ingredienti.
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Variazioni: Possibilità di aggiungere aglio schiacciato per ottenere una salsa Aioli, delle erbe 
aromatiche tritate finemente o colatura di alici.

HUMMUS

Per 4 persone

75 g di ceci

5 g di prezzemolo a foglia piatta

½ cucchiaino di scorza di limone

1 spicchio d’aglio, pelato

Il succo di 1 limone

½ cucchiaino di cumino macinato

1 cucchiaio di olio d’oliva

•  Mettere i ceci, il prezzemolo, la scorza di limone, l’aglio e il cumino macinato dentro il recipiente, 
quindi attivare la funzione “Macinare” fino a ottenere un composto omogeneo.

•  Terminata l’operazione, lavorare il composto usando l’interruttore “Tritare”, aggiungendo l’olio 
d’oliva dall’apertura nel coperchio fino a ottenere il corretto addensamento

Abbinamenti: Servire con pane “pita” o come accompagnamento di ortaggi crudi.

SPIEDINI DI RANA PESCATRICE CON INSALATA KACHUMBER

Per 4 persone

Spiedini
750 g di rana pescatrice

50 ml di olio d’0liva

Il succo di 1 limone

1 peperoncino

1 spicchio d’aglio

Sale e pepe

8 spiedini di bambù

Chutney di mango e noci
2 manghi maturi, sbucciati e tagliati a dadini

100 g di noci

1 peperoncino

40 ml aceto di sidro

40 g zucchero bruno

Succo di 1 limone

Un pezzetto di 2 cm di zenzero, grattugiato finemente

2 spicchi d’aglio

1 cucchiaio di semi di mostarda

1 cucchiaio di semi di coriandolo
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4 baccelli di cardamomo verde, schiacciati

1 stecca di cannella

2 chiodi di garofano

Un pizzico di sale

80 ml d’acqua

Raita alla menta
250 ml di yogurt greco

3 cucchiai di olio di limone

Scorza di 2 limoni

Piccola manciata di foglie di menta

Kachumber
150 g di cetrioli

1 cipolla rossa piccola 

Una piccola manciata di foglie di menta

Una piccola manciata di prezzemolo a foglia piatta

Una piccola manciata di foglie di coriandolo

3 pomodori medi

80 g di semi di melograno

50 ml di olio d’oliva

Il succo di 1 limone

Sale e pepe a piacimento

Chutney di mango e noci (Può essere preparato in anticipo per migliorarne il sapore)
•  Tostare i semi di mostarda, coriandolo e i baccelli di cardamomo schiacciati in padella per un 

minuto.

•  Mettere l’aglio e il peperoncino nel robot e premere “Tritare” fino a che non rimangono più pezzi 
grandi, raschiando i lati se necessario.

•  Inserire tutti gli ingredienti (tranne le noci) nella padella con le spezie tostate e cuocere a fuoco 
basso per circa 30/40 minuti fino a evaporazione della maggior parte del liquido.

• Lasciar raffreddare a temperatura ambiente.

• Mettere le noci nel robot e premere “Macinare” fino a ottenere una macinatura omogenea.

• Unire le noci macinate al chutney raffreddato.

• Refrigerare per quanto desiderato.

Raita alla menta e limone
• Inserire tutti gli ingredienti insieme nel robot.

•  Premere “Macinare” fino a ottenere un composto omogeneo di tutti gli ingredienti, a formare 
una salsa molto liscia.

• Mettere da parte e refrigerare.

Kachumber
•  Tagliare il cetriolo in lunghezza in quarti. Togliere l’anima del cetriolo con un cucchiaino. Eliminare 

i semi e tritare grossolanamente il cetriolo. Attivare la funzione “Tritare” fino a che non ci saranno 
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più pezzi grandi. Trasferire in un contenitore.

•  Sbucciare la cipolla rossa e tagliarla in quarti. Attivare la funzione “Tritare” fino a che non ci 
saranno più pezzi grandi. Trasferire nel contenitore con il cetriolo.

•  Mettere le erbe nel robot e premere “Tritare” fino a che non ci saranno più pezzi grandi. Trasferire 
nel contenitore con cetriolo e cipolle.

•  Tagliare i pomodori in quarti e togliere il cuore con i semi. Mettere nel robot e lavorare 
rapidamente usando la funzione “Tritare”. Mischiare agli altri ingredienti tritati.

•  Aggiungere gli ingredienti rimasti all’insalata e condire a piacere.

Spiedini
• Tagliare la rana pescatrice in 24 lunghe strisce.

•  Mettere gli altri ingredienti nel recipiente del robot. Bloccare il coperchio, quindi premere 
“Macinare” fino a ottenere una marinata omogenea.

•  Versare la marinata ottenuta sulle strisce di rana pescatrice, controllando che tutto il pesce sia 
ben ricoperto. Lasciar marinare per 20 minuti.

• Infilare sullo spiedino il pesce marinato, usando 3 strisce di rana pescatrice per spiedino.

• Usando una griglia rovente, grigliare ogni lato per 4 minuti.

• Servire caldo.

COMPOSTA DI PERA E CANNELLA

75 g di zucchero bruno

1 stecca di cannella, divisa in pezzi da 1,5 cm

25 g di burro

2 pere, sbucciate e tagliate in cubetti da 1,5 cm

•  Mettere zucchero e cannella nel recipiente. Attivare la funzione “Macinare” con azione a impulsi 
per frantumare, quindi in modalità continua per trasformare in polvere. Togliere la polvere, 
passarla al setaccio e metterla da parte.

•  Sciogliere il burro in un tegame. Aggiungervi il mix di cannella in polvere e pera, quindi cuocere 
a fuoco lento per 10 minuti.

• Rimettere nel recipiente del robot e ridurre il tutto in purea.

Variazioni: È possibile sostituire le pere con altri frutti, per es. mele e pesche.



60

1.  INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD 
(TRADUCCIÓN DE LAS INSTRUCCIONES 
ORIGINALES)

¡LEA ATENTAMENTE ESTAS CONSIGNAS DE SEGURIDAD 
ANTES DE UTILIZAR EL APARATO!

•  El aparato está destinado únicamente para uso doméstico y 
no para aplicaciones tales como: áreas de cocina reservadas 
al personal en tiendas, ofi cinas y otros ambientes de trabajo; 
granjas; por clientes en hoteles, moteles y otras instalaciones 
de tipo residencial; establecimientos del tipo alojamiento y 
desayuno.

•  Este aparato no está pensado para ser utilizado por personas 
con capacidades físicas, sensoriales o mentales reducidas o 
con falta de experiencia y conocimientos, a no ser que estén 
supervisadas o hayan sido instruidas para usar el aparato por 
una persona responsable de su seguridad.

•  Los niños tienen que estar siempre bajo supervisión para 
asegurarse de que no juegan con este producto.

•  Este aparato no debe ser utilizado por niños. Mantenga el 
aparato y su cable de alimentación fuera del alcance de los 
niños durante su uso y después de este.

• Existe riesgo de lesiones si el producto no se usa correctamente.
•  No utilice el aparato si el cable de alimentación está dañado. 

En caso de que haya daños en el cable de alimentación, 
interrumpa el uso inmediatamente. Si el cable de de 
alimentación está dañado, debe ser reemplazado por el 
fabricante para evitar peligros. 

•  Desconecte siempre el aparato de la corriente si se va a dejar 
sin vigilancia y antes del montaje, el desmontaje o la limpieza.

•  PRECAUCIÓN: Tenga cuidado al manejar las cuchillas de 
corte, al vaciar los boles y durante la limpieza. No toque las 
cuchillas metálicas o los fi los cortantes de los discos. Todos 
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ellos están muy afi lados y el contacto con ellos puede causar 
lesiones.

•  ADVERTENCIA: Tenga especial cuidado al trabajar con líquidos 
calientes para evitar lesiones causadas por rebosamientos, 
salida repentina de vapor o salpicaduras. Para evitar 
quemaduras a causa del vapor, puede ser recomendable 
procesar cantidades más pequeñas a una velocidad baja.

•  Inspeccione siempre el aparato y los accesorios del aparato 
antes de usarlo, en busca de señales visibles de daños. No 
utilice el aparato si está dañado o si se ha caído. 

•  No saque nunca el enchufe de la toma de corriente tirando 
del cable de alimentación.

•  No enrolle el cable de alimentación alrededor del cuerpo 
principal del aparato durante su uso o después de este.

•  Asegúrese siempre de que el voltaje que se va a usar se 
corresponda con el voltaje del aparato, que está indicado en 
la parte inferior de la carcasa.

•  No deje el cable colgando del borde de una mesa o de la 
encimera de la cocina.

•  Evite el contacto entre el cable de alimentación y las 
superfi cies calientes.

•  Asegúrese siempre de tener las manos secas antes de 
desconectar el enchufe de la toma de corriente.

•  Nunca coloque la cuchilla o el disco directamente en el motor 
de la base de la carcasa. Asegúrese siempre de que esté 
colocado el bol de trabajo correcto, según corresponda.

•  Inserte la cuchilla, siempre de forma cuidadosa, antes de 
añadir los ingredientes.

•  Mantenga alejadas las manos, las espátulas y otros utensilios 
de las cuchillas o discos en movimiento mientras el aparato 
esté en funcionamiento. Puede usarse una espátula de plástico, 
pero solo cuando el motor del robot de cocina esté parado.
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•  Nunca empuje la comida con la mano cuando esté cortando 
o rallando alimentos. Use siempre un empujador.

•  Asegúrese de que el motor haya parado completamente 
antes de retirar la tapa.

•  Retire siempre el bol de la base del motor con mucho cuidado 
antes de quitar la cuchilla.

•  Nunca deje el aparato sin vigilancia cuando esté encendido 
o enchufado.

•  Asegúrese siempre de limpiar totalmente las cuchillas y el bol 
después de cada uso y de secarlos completamente antes de 
guardarlos.

•  Nunca guarde ninguna cuchilla o disco en el eje del motor. 
Para reducir el riesgo de lesiones, no debe colocarse en el 
eje ninguna cuchilla ni disco, excepto cuando el bol esté 
correctamente bloqueado en su lugar y el robot de cocina 
esté en uso. Guarde las cuchillas y los discos fuera del alcance 
de los niños.

•  Todas las piezas son aptas para lavavajillas, excepto la base 
de la carcasa; recomendamos lavarlas en el lavavajillas solo 
en la cesta superior. Si lava a mano las cuchillas, los discos y 
los accesorios de cortado en dados y en espiral, hágalo con 
cuidado. Al manejarlos, use los núcleos de plástico. Evite 
dejarlos en agua jabonosa de forma que puedan desaparecer 
de la vista. Para limpiar las cuchillas, sujete la cuchilla por su 
centro de plástico y use el cepillo de limpieza suministrado 
para limpiar el interior del núcleo.

•  No sumerja la base de la carcasa en agua u otro líquido ni la 
meta en el lavavajillas.

•  Antes de encender el procesador, compruebe que la cuchilla 
está bloqueada en su sitio en el eje del motor (con cuidado 
de evitar los bordes afilados) y que la tapa está correctamente 
colocada. No fuerce ni bloquee el mecanismo de la tapa.
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ATENCIÓN: Las bolsas de polietileno que contienen el 
producto o su embalaje pueden ser peligrosas. 
Mantenga estas bolsas fuera del alcance de los bebés 
y de los niños. 

No las utilice en cunas, camas de niños, cochecitos o corrales 
para bebés. Esta película puede pegarse a la nariz y la boca, 
impidiendo la respiración. Una bolsa no es un juguete.

RAEE - RESIDUOS DE APARATOS ELÉCTRICOS Y 
ELECTRÓNICOS
En interés de todos y para participar activamente en la 
protección del medio ambiente y de la salud pública:

•  No se deshaga de estos productos junto con la basura 
doméstica.

•  Los RAEE (residuos de aparatos eléctricos y electrónicos) deben 
recogerse por separado.

•  Utilice el sistema de recogida de RAEE de su zona. De esta 
manera, algunos materiales pueden ser reciclados, reutilizados 
o recuperados.

•  Al asegurarse de que este producto se elimina correctamente, 
ayudará a evitar posibles consecuencias adversas para el medio 
ambiente y la salud pública debido a las posibles sustancias 
peligrosas que pueda contener.

Para más información sobre la eliminación de este producto, 
póngase en contacto con el servicio local de recogida de 
residuos domésticos.
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 2. INTRODUCCIÓN
¡Felicidades por la compra de su nuevo Cuisinart MINIROBOT!
Desde hace más de 30 años el objetivo de Cuisinart ha sido producir los mejores equipos de 
cocina del mundo.
Todos los productos Cuisinart están diseñados para una vida útil excepcionalmente larga y una 
gran facilidad de uso, así como para obtener un excelente rendimiento día tras día.
Para obtener más información sobre nuestros productos y algunas ideas de recetas, visite nuestro 
sitio web www.cuisinart.eu

3. CARACTERÍSTICAS (consulte la portada)

1. Base con motor reversible (2 sentidos de rotación)

2. Los dos botones de control permiten picar    o moler    
3. Una cubeta de preparación de 0,9 l
4. Una espátula (no aparece en la ilustración)

5.  El recipiente cuenta con una tapa de seguridad con dos orifi cios para añadir ingredientes 
(5a) Para añadir líquidos durante la preparación.

6.  Una cuchilla de precisión con una varilla para su manipulación 
Dependiendo del sentido de la rotación, la cuchilla servirá para picar o para moler los alimentos.

¡ATENCIÓN! LA CUCHILLA ESTÁ MUY AFILADA. Con el fi n de evitar lesiones al 
desembalar el aparato, le aconsejamos que manipule la cuchilla con extrema 
precaución. No toque nunca las partes metálicas y sujete siempre la cuchilla por la 
varilla prevista para ello.

4. MONTAJE
A. MONTAJE DEL MINIRROBOT

•  Coloque la base del minirrobot sobre una superfi cie plana, seca y estable.

•  Coloque la cubeta sobre la base del motor, con la empuñadura frente a la parte izquierda del 
producto (véase Fig. 1 en la sección de la cubierta).

•  Gire la cubeta en el sentido inverso a las agujas del reloj para fi jarla al bloque motor.

•  Coloque suavemente la cuchilla sobre el eje central de la cubeta, sujetándola por la varilla 
dispuesta para ello  (Fig.2). Empuje la cuchilla hacia abajo. Un «clic» le confi rmará que está bien 
colocada.

•  Para retirar la cuchilla, tire con fuerza hacia arriba.

NOTA: Sujete siempre la cuchilla por la varilla dispuesta para ello. No toque la cuchilla, pues está 
muy afi lada.

NOTA: No coloque nunca la cuchilla directamente sobre el árbol del motor antes de poner en su 
sitio la cubeta.

NOTA: Coloque la cuchilla antes de añadir los ingredientes.

• Añada los alimentos que desee.
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•  Coloque la tapadera sobre la cubeta. La lengüeta de la tapadera debe quedar colocada a la 
derecha de la columna de la base. Luego gire la tapadera en el sentido inverso a las agujas del 
reloj para bloquearla (Fig.3).

NOTA: Si la tapadera no está bloqueada, el motor no se pondrá en marcha.

NOTA: Compruebe que el motor está totalmente parado y que la cuchilla ha dejado de girar 
antes de retirar la tapadera.

• Enchufe el aparato. Ahora está listo para funcionar.

B. DESMONTAJE DEL MINIRROBOT

•  Para retirar la tapadera, sujete la base del aparato con la mano izquierda, tome la tapadera y 
hágala girar en el sentido de las agujas del reloj.

•  Para retirar la cuchilla, tire con fuerza hacia arriba.

•  Para retirar la cubeta, sujete la base del aparato con la mano izquierda, sujete la empuñadura 
de la cubeta con la mano derecha y gire en el sentido de las agujas del reloj, al tiempo que 
separa la cubeta de la base.

5.  FUNCIONES DEL ROBOT (Fig.4)

Sólo tiene que presionar la tecla elegida, tras colocar los ingredientes en la cubeta, para que 
el robot empiece a trabajar. Cuando suelte la tecla, el motor se detendrá. La cuchilla gira 
automáticamente en el sentido adecuado, en función de la tecla que presione.

A.  BATIR / PICAR / PREPARAR PURÉS / EMULSIONAR 

La  se utiliza con el lado afi lado de la cuchilla.

B. MOLER / TRITURAR 

La  se utiliza con el lado más grueso de la cuchilla.

6. CONSEJOS DE UTILIZACIÓN
A. PREPARACIÓN DE LOS ALIMENTOS

•  Corte los alimentos en trozos de unos 1,5 cm. Cuanto más gruesos los corte, más tiempo 
necesitará para picarlos.

•  No llene demasiado la cubeta, con el fi n de evitar resultados irregulares y una tensión 
innecesaria al motor. Como norma general, los alimentos no deben ocupar más de 2/3 de la 
cubeta.

IMPORTANTE
•  Le recomendamos que sujete el robot con una mano cuando esté funcionando, para que no se 

pueda mover.

• No deje el aparato funcionando más de 20 segundos seguidos.

•  Espere siempre a que la cuchilla deje de girar antes de retirar la tapa.
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•  No trate de retirar la tapa y la cubeta al mismo tiempo.

•  Primero debe retirar la tapadera, para poder desmontar después la cubeta. Primero vacíe la 
cubeta y luego retire la cuchilla.

•  Gracias al sistema BladeLock, que bloquea la cuchilla, es posible sacar los líquidos de la cubeta 
sin necesidad de retirar antes la cuchilla.

B. BATIR / PICAR / PREPARAR PURÉS 

•  Corte los alimentos en trozos de unos 1,5 cm. Cuanto más gruesos los corte, más tiempo 
necesitará para picarlos.

•  No llene demasiado la cubeta, con el fi n de evitar resultados irregulares y una tensión innecesaria 
al motor. Como norma general, los alimentos no deben ocupar más de 2/3 de la cubeta.

•  Pulse y suelte el botón  varias veces, procurando que los alimentos caigan cada vez en el 
fondo de la cubeta. Si la comida se queda pegada a las paredes del recipiente, use la espátula 
para despegarla o presione el botón  para invertir el sentido de giro del motor. De esta 
forma, la comida se despegará de las paredes del recipiente. Verifi que frecuentemente la textura 
con el fi n de no triturar demasiado los alimentos.

Picar hierbas frescas:
Las hierbas aromáticas, la cubeta y la cuchilla deben estar completamente limpias y secas. Corte 
los tallos de las hierbas, conservando únicamente la parte tierna. Coloque las hierbas en la cubeta 
y pulse la tecla  varias veces, hasta que las hierbas estén sufi cientemente picadas. Cuanto 
mayor sea la cantidad de hierbas que ponga en la cubeta, más fi namente se picarán.
Si están perfectamente secas antes de picarlas, las hierbas aromáticas se conservarán de 4 a 5 días 
en la nevera dentro de una bolsa herméticamente cerrada. También se pueden congelar.

Picar carne, aves, pescados y mariscos:
Los alimentos deben estar muy fríos, pero no congelados. Córtelos en trozos de unos 1,5 cm. Pulse  

 para picar grueso. Luego, para picar más fi no, presione la tecla unos segundos más. Si es 
necesario, utilice la espátula para retirar los alimentos que se peguen a los bordes.

Para reducir alimentos a puré:

Pique grueso dando algunos toques y luego mantenga pulsado  hasta obtener la textura 
deseada.
(NOTA: no conviene utilizar este sistema para hacer puré de patatas.)

Añadir líquidos:
Es posible añadir líquidos como agua, aceite o aromas con el aparato funcionando. Para ello, 
puede verter el líquido a través de una de las aberturas de la tapadera. Deje siempre libre la otra 
abertura para que pueda circular el aire.

C. MOLER / PICAR 

Proceda de la misma forma con todos los alimentos duros: vaya dando  toques, vigilando 
que los alimentos vuelvan a caer al fondo del recipiente a cada vez. Para una textura más fi na, 
presione y mantenga presionado  durante unos segundos.
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7.  TÉCNICAS DE FUNCIONAMIENTO Y CANTIDADES 
RECOMENDADAS

Ingredienti Commenti

Ajo / Cebolla / Chalota ✓

Anchoas ✓

Mantequilla ✓
No demasiado dura y cor-
tada en trozos pequeños

Café (en grano) ✓ Máx. 50 gr de una vez

Verduras fresca ✓ Cortada en trocitos

Chocolate ✓
Máx. 30 g de una vez y en 
trocitos

Quesos de pasta dura ✓
Máx. 60 g de una vez y en 
trocitos de 1,5 cm

Quesos de pasta semidura ✓

Quesos de pasta semiblanda ✓ Debe estar muy frío

Quesos de pasta blanda ✓ Debe estar muy frío

Semillas (comino, amapola, etc.) ✓

Hierbas frescas ✓ Deben estar muy secas

Verduras hervidas ✓
Deben estar cocidas hasta 
que se ablanden

Nueces, avellanas, almendras ✓

Aceitunas ✓ Sin hueso

Pimienta (en grano) ✓

Carne, aves, pescado ✓

Los alimentos deben estar 
muy fríos, pero no conge-
lados, y cortados en trozos 
regulares. Max. 150 g

Nata montada ✓ En toques de unos 45 seg.

Preparación líquida ✓

Mayonesa ✓
Añadiendo aceite por la 
abertura de la tapadera

Cubitos de hielo ✓ En pequeñas cantidades
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8. LIMPIAR Y GUARDAR
•  Desenchúfelo cuando no lo esté utilizando.

IMPORTANTE: No deje la cuchilla al alcance de los niños.

•  Todas las piezas, con excepción de la base, pueden lavarse en el lavavajillas. Le recomendamos 
que utilice la bandeja superior. En la bandeja inferior se utiliza más agua caliente, que podría 
acabar dañando la cubeta, la tapadera y los accesorios. Coloque la cubeta boca abajo.

•  Si lava a mano la cuchilla, proceda con gran prudencia, pues está muy afi lada. No la sumerja en 
agua jabonosa, pues es difícil saber dónde está.

•  Tenga cuidado al sacar y meter la cuchilla del lavavajillas.

•  Para simplifi car la limpieza, aclare la cubeta y la cuchilla inmediatamente después de usarlas, de 
modo que los alimentos no se sequen.

•  Algunos alimentos (especias y azúcar) pueden arañar, dejar opaca o decolorar la cubeta al 
picarlos.

•  No utilice productos abrasivos para limpiar la base. Utilice simplemente un trapo húmedo y 
otro trapo para secar.

• Aplique el producto limpiador sobre el trapo, no sobre la base.

9. RECETAS
Aquí tiene algunas ideas de recetas para iniciarse con su «Mini Prep Pro». Para obtener más 
ideas de recetas e inspiración, visite www.cuisinart.eu

MAYONESA CLÁSICA

Para 4 personas

2 yemas de huevo 

1 cucharada de mostaza de Dijon 

100 ml de aceite de cacahuete 

25 ml de aceite de oliva virgen extra 

1 cucharada de vinagre de vino blanco 

El zumo de 1/2 limón 

Sal y pimienta

•  Coloque las yemas de huevo y la mostaza de Dijon en la cubeta, salpimente y procese de forma 
continuada usando la función «Chop» hasta que estén bien mezcladas.

•  Mezcle los aceites en un recipiente separado para verter. Usando la función «Chop», trabaje con 
toques lentos, mientras añade la mezcla de aceites poco a poco a través de uno de los orificios de 
la tapa. Tenga cuidado de no añadir el aceite demasiado rápido, para que no se corten las yemas. 
Trabaje lentamente, añadiendo aceite hasta que la mayonesa cuaje.

•  Cuando la mezcla haya espesado, añada el vinagre y el zumo de limón por el orificio de la tapa, 
dando toques para que se mezcle.

Variaciones: Puede añadir ajo picado para hacer alioli, hierbas finamente picadas o anchoa.
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HUMMUS

Para 4 personas

75 g de garbanzos

5 g de perejil de hoja plana

1/2 cucharadita de ralladura de limón

1 diente de ajo pelado

El zumo de 1 limón

1/2 cucharadita de comino molido

1 cucharada de aceite de oliva

•  Coloque los garbanzos, el perejil, la ralladura de limón, el ajo, el zumo de limón y el comino 
molido en la cubeta y procéselo utilizando la función «Grind» hasta que se mezclen.

•  Una vez mezclados, utilice la función «Chop» mientras añade el aceite de oliva por la abertura de 
la tapa, hasta que la mezcla espese.

Sugerencias para servir: Sirva con pan de pita o para mojar trozos de verdura cruda.

PINCHOS DE RAPE CON ENSALADA CACHUMBER

Para 4 personas

Pinchos 
750 g de cola de rape 

50ml de aceite de oliva 

El zumo de 1 limón

1 chile 

1 diente de ajo 

Sal y pimienta

8 pinchos de bambú

Chutney de mango y nuez
2 mangos maduros, pelados y cortados en cubos

100 g de nueces

1 chile

40 ml de vinagre de sidra

40 g de azúcar morena

El zumo de 1 limón

1 trozo de 2 cm de jengibre rallado fino

2 dientes de ajo

1 cucharadita de semillas de mostaza

1 cucharadita de semillas de cilantro

4 vainas de cardamomo verde machacadas

1 palito de canela

2 clavos
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Una pizca de sal

80 ml de agua

Raita de menta
250 ml de yogur griego

3 cucharadas de aceite de limón

La ralladura de la cáscara de 2 limones

Un puñadito de hojas de menta

Ensalada Cachumber
150 g de pepino

1 cebolla roja pequeña 

Un puñadito de hojas de menta

Un puñadito de hojas de perejil

Un puñadito de hojas de cilantro

3 tomates medianos

80 g de semillas de granada

50 ml de aceite de oliva

El zumo de 1 limón

Sal y pimienta al gusto

Chutney de mango y nuez (se puede hacer con anticipación para mejorar el sabor)
•  Tueste las semillas de mostaza y de cilantro y el cardamomo machacado en una sartén durante 

un minuto.

•  Coloque el ajo y el chile en la cubeta y procese con la función «Chop» hasta que no queden 
trozos grandes, raspando las paredes si es necesario.

•  Coloque todos los ingredientes (menos las nueces) en una sartén con las especias tostadas y 
cocine a fuego lento durante de 30 a 40 minutos, hasta que se haya evaporado todo el líquido.

• Deje enfriar a temperatura ambiente.

• Ponga las nueces en el procesador y pulse «Grind» hasta que queden trituradas finas.

• Mezcle las nueces procesadas con el chutney ya frío.

• Refrigere hasta que lo vaya a consumir.

Raita de menta y limón
• Coloque todos los ingredientes juntos en el procesador.

• Pulse «Grind» hasta que se mezclen todos los ingredientes para hacer una salsa muy suave.

• Reserve y refrigere.

Ensalada Cachumber
•  Corte el pepino en cuartos a lo largo y retire el corazón con una cucharita. Descarte las pepitas 

y corte el pepino en trozos grandes. Procese utilizando la función «Chop» hasta que no queden 
trozos grandes. Ponga en un tazón.

•  Pele la cebolla roja y córtela en rodajas. Procese utilizando la función «Chop» hasta que no 
queden trozos grandes. Pase al tazón junto con el pepino.

•  Ponga las hierbas en el procesador y pulse «Chop» hasta que no queden trozos grandes. Pase al 
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tazón junto con el pepino y las cebollas.

•  Corte los tomates en cuartos y quite el corazón. Métalos en el procesador y pique rápidamente 
utilizando la función «Chop». Mezcle con el resto de los ingredientes picados.

• Añada el resto de los ingredientes a la ensalada y sazone al gusto.

Pinchos
• Corte el rape en 24 tiras largas.

•  Coloque el resto de los ingredientes en la cubeta. ponga la tapa y pulse «Grind» hasta que el 
aliño esté perfectamente mezclado.

•  Vierta el aliño sobre las tiras de rape, con cuidado de que todo el pescado esté bien cubierto. 
Deje marinar durante 20 minutos.

• Ensarte el pescado en los pichos (tres trozos por pincho).

• Cocine en una parrilla muy caliente, 4 minutos por cada lado.

• Sirva caliente.

COMPOTA DE CANELA Y PERA

75g de azúcar morena

1 palito de canela, cortado en trozos de 1,5 cm

25 g de mantequilla

2 peras, peladas y cortadas en daditos de 1,5 cm

•  Coloque el azúcar y la canela en la cubeta. Procese utilizando la función «Grind» dando pequeños 
toques para romper la canela y luego de forma continua para reducir la preparación a polvo. 
Retire el polvo, tamice y reserve.

•  Derrita la mantequilla en una cacerola, añada la mezcla de canela y azúcar y la pera y cocine a 
fuego lento durante 10 minutos.

•  Coloque de nuevo en la cubeta y procese hasta que adquiera la consistencia de puré.

Variaciones: Puede sustituir las peras por otras frutas, por ejemplo, manzanas, melocotones...
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1. INSTRUÇÕES DE SEGURANÇA 
(TRADUÇÃO DAS INSTRUÇÕES ORIGINAIS)

LEIA ATENTAMENTE TODAS AS INSTRUÇÕES DE 
SEGURANÇA ANTES DE UTILIZAR O APARELHO!

•  O aparelho destina-se apenas a uso doméstico e não deve ser 
utilizado em aplicações como áreas de cozinha reservadas ao 
pessoal em lojas, escritórios e outros ambientes de trabalho; 
casas agropecuárias; clientes em hotéis, motéis e similares; 
pequenos alojamentos turísticos.

•  Este aparelho não se destina a ser utilizado por pessoas 
com capacidades físicas, sensoriais ou mentais diminuídas, 
ou sem experiência e conhecimento, a menos que estejam 
sob vigilância ou tenham recebido instrução sobre o modo 
de emprego do aparelho da pessoa responsável pela sua 
segurança.

•  As crianças devem ser devidamente vigiadas para garantir 
que não brincam com este aparelho.

•  Este aparelho não deve ser utilizado por crianças. Mantenha o 
aparelho e o cabo de alimentação fora do alcance de crianças 
durante e após a sua utilização. 

• Há risco de lesão em caso de utilização indevida do aparelho.
•  Não utilize o aparelho se o cabo de alimentação estiver 

danificado. Neste caso, deixe imediatamente de utilizar o 
aparelho. Se o cabo de alimentação estiver danificado deve 
ser substituído pelo fabricante para evitar qualquer risco. 

•  Desligue sempre o aparelho da tomada de corrente se o 
deixar não vigiado e antes da montagem, desmontagem ou 
limpeza.

•  ATENÇÃO: Tenha cuidado quando manipular as lâminas 
cortantes, esvaziar as taças e proceder à limpeza. Não toque 
nas lâminas metálicas ou nas arestas afiadas dos discos. Todas 
estas peças são extremamente afiadas e o contacto pode 
causar ferimentos.
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•  ADVERTÊNCIA: Tenha o máximo cuidado quando trabalhar 
com líquidos quentes para evitar lesões causadas por 
extravasamento, libertação súbita de vapor e salpicos. Para 
evitar queimaduras por vapor recomenda-se que processe 
quantidades pequenas a baixa velocidade.

•  Examine sempre o aparelho e os respectivos acessórios antes 
da utilização para confirmar que não apresentam sinais 
visíveis de dano. Não o utilize se estiver danificado ou se tiver 
caído. 

•  Nunca puxe pelo cabo de alimentação para desligar o 
aparelho da tomada de corrente.

•  Não enrole o cabo de alimentação à volta do corpo principal 
do aparelho durante ou após a utilização.

•  Confirme que a tensão a utilizar corresponde à do aparelho; 
esta é indicada na parte inferior do corpo.

•  Não deixe o cabo de alimentação pendurado na borda de 
uma mesa de cozinha ou bancada.

•  Evite qualquer contacto entre o cabo de alimentação e 
superfícies quentes.

•  Confirme que as suas mãos estão secas antes de retirar a ficha 
da tomada de corrente.

•  Nunca coloque a lâmina ou o disco directamente sobre 
o motor do aparelho. Confirme que a taça de preparação 
adequada está bem instalada.

•  Insira sempre a lâmina com cuidado antes de juntar os 
ingredientes.

•  Mantenha as mãos, as espátulas e outros utensílios afastados 
de lâminas ou discos em movimento quando o aparelho 
está a funcionar. Pode utilizar uma espátula de plástico, mas 
apenas quando o motor do processador de alimentos está 
parado.

•  Nunca calque os alimentos com a mão quando os fatiar ou 
triturar. Utilize sempre o calcador.
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•  Certifique-se de que o motor está completamente parado 
antes de remover a tampa.

•  Retire sempre a taça da base do motor com muito cuidado 
antes de remover a lâmina.

•  Nunca deixe o aparelho sem vigilância quando estiver aceso 
ou ligado à corrente.

•  Limpe sempre as lâminas e a taça depois de cada utilização e 
seque-as completamente antes de as guardar.

•  Nunca deixe uma lâmina ou disco guardado no eixo do motor. 
Para reduzir o risco de ferimentos, nenhuma lâmina ou disco 
deve ficar no eixo, salvo quando a taça está devidamente 
instalada e o processador está a ser utilizado. Guarde as 
lâminas e os discos fora do alcance de crianças.

•  Todas as peças, com excepção da base do motor, podem ir à 
máquina de lavar loiça e recomenda-se que sejam colocadas 
unicamente no tabuleiro superior. Se lavar à mão as lâminas 
ou os discos, bem como os acessórios para fatiar e espiralar, 
faça-o com o máximo cuidado. Segure sempre nas lâminas ou 
discos pelo anel central em plástico. Evite deixá-los de molho 
em água com detergente onde pode perdê-los de vista. Para 
limpar as lâminas, segure-as pelo anel central em plástico e 
use a escova de limpeza fornecida para limpar o interior.

•  Não mergulhe a base do motor em água ou em qualquer 
outro líquido e não a coloque na máquina de lavar loiça.

•  Antes de ligar o processador, confirme que a lâmina está bem 
instalada no eixo central do motor (tome cuidado para evitar 
as arestas vivas), e que a tampa está montada correctamente. 
Não force nem bloqueie o mecanismo da tampa.

ADVERTÊNCIA: Os sacos em polietileno contendo o 
produto ou a sua embalagem podem ser perigosos. 
Mantenha esses sacos fora do alcance dos bebés e das 
crianças. 
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Não use em berços, camas de criança, carrinhos nem parques 
para bebés. A película fi na pode colar-se ao nariz e à boca e 
impedir a respiração. Um saco de plástico não é um brinquedo.

REEE - RESÍDUOS DE EQUIPAMENTOS ELÉCTRICOS 
E ELESTRÓNICOS EM FIM DE VIDA
No interesse de todos e de modo a participar 
activamente no esforço colectivo de protecção do 
ambiente e da saúde pública:

•  Não elimine os produtos no lixo doméstico não separado.
•  Os REEE (resíduos de equipamentos eléctricos e electrónicos) 

devem ser recolhidos separadamente.
•  Utilize os sistemas de recolha e de reciclagem disponíveis na 

sua região para os REEE. Alguns materiais poderão assim ser 
reciclados, reutilizados ou recuperados.

•  Garantindo que este produto é eliminado adequadamente, 
estará a contribuir para evitar potenciais consequências 
nefastas para o ambiente e a saúde pública devido às 
eventuais substâncias perigosas nele contidas.

Para obter mais informações sobre o modo de eliminação do 
aparelho, contacte o serviço local de recolha de lixo.

2. INTRODUÇÃO
Parabéns por ter comprado o MINI PREP PRO da Cuisinart!
Há mais de 30 anos que o objectivo da Cuisinart é produzir o melhor em equipamento de cozinha. 
Todos os produtos da Cuisinart são concebidos para terem uma vida útil excepcionalmente longa, 
grande facilidade de utilização e um desempenho excelente dia após dia.
Para saber mais sobre os nossos produtos e descobrir ideias de receitas fantásticas, visite o site 
www.cuisinart.eu
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3. CARACTERÍSTICAS (consulte a tampa da embalagem)

1. Base com motor reversível (rotação bidireccional)

2. Dois botões de comando para cortar   e triturar 

3. Uma taça de preparação com 0,9 litros de capacidade
4. Uma espátula (não ilustrada)

5. Uma tampa de segurança para a taça com duas aberturas de enchimento (5a) 
Para adicionar líquidos durante a preparação.

6. Uma lâmina de precisão com pega para manipular 
Consoante o sentido de rotação, a lâmina corta ou tritura os alimentos.
 

ATENÇÃO! A LÂMINA É EXTREMAMENTE AFIADA. 
Para evitar o risco de lesões quando desembalar o aparelho, manipule a lâmina com o 
máximo cuidado. Nunca toque nas partes metálicas e segure sempre na lâmina pela 
pega prevista para o efeito.

4. MONTAGEM
A. MONTAR O APARELHO

• Coloque a base do miniprocessador de alimentos sobre uma superfície seca, plana e estável.

•  Coloque a taça de preparação sobre o eixo do motor, com a pega virada para a esquerda do 
aparelho (ver Fig. 1 na tampa da embalagem).

• Rode a taça no sentido contrário ao dos ponteiros do relógio até engatar na base do motor.

•  Segurando na lâmina pela pga, coloque-a cuidadosamente no eixo central da taça de preparação 
(Fig. 2). Exerça pressão na lâmina para baixo. Um clique confi rmará que está correctamente 
encaixada.

•   Para retirar a lâmina, puxe o conjunto cuidadosamente para cima.

N.B. Segure sempre na lâmina pela pega. Nunca toque na lâmina porque é muito afi ada.

N.B. Nunca coloque a lâmina sobre o eixo do motor enquanto a taça de preparação não estiver 
encaixada.

N.B. Insira sempre a lâmina na taça antes de juntar os ingredientes.

• Introduza na taça os alimentos que deseja processar.

•  Coloque a tampa na taça. A lingueta da tampa deve fi car à direita da coluna da base. Rode a 
tampa no sentido contrário ao dos ponteiros do relógio para bloquear (Fig. 3).

N.B. Se a tampa não estiver bloqueada, o motor não arranca.

N.B. Certifi que-se de que o motor está completamente parado e que a lâmina deixou de mover-se 
antes de remover a tampa.

• Ligue o aparelho. Está pronto para ser utilizado.

B. DESMONTAR O APARELHO

•  Para retirar a tampa, segure na base do motor com a mão esquerda, agarre a tampa e rode-a no 
sentido dos ponteiros do relógio.

•  Para retirar a lâmina, puxe o conjunto cuidadosamente para cima.
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•  Para retirar a taça, segure na base do motor com a mão esquerda e, seguidamente, agarre a pega 
da taça com a mão direita e rode no sentido dos ponteiros do relógio para desencaixar e levantar 
da base do motor.

5. MODO DE EMPREGO (Fig. 4)

Para começar a processar, basta premir o botão pretendido depois de ter colocado os ingredientes 
na taça de preparação. Assim que deixar de premir o botão, o motor parará. A lâmina rodará 
automaticamente na direcção pretendida, consoante o botão utilizado.

A. MISTURAR/CORTAR/REDUZIR A PURÉ/EMULSIONAR   

A função   utiliza o bordo afi ado da lâmina.

B. TRITURAR  

A função    utiliza o bordo não afi ado da lâmina. 

6. CONSELHOS DE UTILIZAÇÃO
A. PREPARAÇÃO DOS ALIMENTOS

•  Corte os alimentos em pedaços de 1,5 cm. Quanto maiores forem os pedaços, mais tempo será 
necessário para os processar.

•  Não encha a taça de preparação excessivamente para evitar resultados irregulares e não esforçar 
o motor. Os alimentos não devem ultrapassar a altura correspondente a 2/3 da haste central em 
plástico do conjunto da lâmina.

IMPORTANTE
•  Recomenda-se que segure no aparelho com uma mão durante o funcionamento para evitar que 

se desloque.

• Não utilize o aparelho continuamente mais de 20 segundos.

• Espere sempre que a lâmina pare de rodar antes de retirar a tampa.

• Nunca tente retirar a tampa e a taça ao mesmo tempo.

•  A tampa deve ser sempre retirada antes de remover a taça. Esvazie primeiro a taça e, 
seguidamente, remova o conjunto da lâmina.

•  Graças ao sistema BladeLock, que mantém a lâmina fi rmemente no lugar, é possível despejar 
preparações líquidas da taça sem ter de remover as lâminas.

B. MISTURAR/CORTAR/REDUZIR A PURÉ  

•  Corte os alimentos em pedaços de 1,5 cm. Quanto maiores forem os pedaços, mais tempo será 
necessário para os processar.

•  Não encha a taça de preparação excessivamente para evitar resultados irregulares e não esforçar 
o motor. Os alimentos não devem ultrapassar a altura correspondente a 2/3 da haste central em 
plástico do conjunto da lâmina.
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•  Prima e solte o botão  várias vezes, confi rmando que os alimentos caem no fundo da 
taça de preparação de cada vez que o prime. Se os alimentos fi carem presos no rebordo da 
taça, passe a espátula nas paredes da taça de preparação para os descolar, ou prima o botão 

 para inverter o sentido da rotação do motor, o que faz com que os alimentos se descolem 
das paredes da taça. Verifi que a textura dos alimentos periodicamente para evitar que fi quem 
demasiado fi nos.

Picar ervas aromáticas:
As ervas aromáticas, a taça e a lâmina devem estar completamente limpas e secas. Retire os talos e 
conserve apenas as partes mais tenras das ervas. Coloque as ervas na taça de preparação e prima 

e solte o botão   várias vezes até obter a consistência desejada. Quanto mais tempo picar 
as ervas, mais fi nas fi cam.
Se estiverem bem secas antes de serem picadas, as ervas conservam-se no frigorífi co 4 a 5 dias, 
guardadas num saco hermético. Também podem ser congeladas.

Cortar carne, aves, peixe e crustáceos:
Os alimentos devem estar muito frios, mas não congelados. Corte-os em pedaços de 1,5 cm. 

Prima o botão  para cortar grosseiramente e, seguidamente, mantenha o botão premido 
durante mais uns segundos para picar fi namente. Se necessário, passe a espátula nas paredes da 
taça para retirar os alimentos que fi caram colados. 

Reduzir a puré:
Corte os alimentos grosseiramente e utilizando a acção ‘Pulse’ de curta duração mantenha o 

botão   premido até atingir a textura desejada. (N.B.: Não utilize este método para fazer 
puré de batata)

Juntar líquidos:
Pode juntar líquidos, por exemplo água, azeite, óleo ou preparados aromatizantes, com o aparelho 
a funcionar. Deite o líquido por uma das duas aberturas da tampa. Não deite líquido pelas duas 
aberturas ao mesmo tempo. Uma das aberturas deve estar livre para o ar circular.

C. TRITURAR  

Esta função pode ser utilizada para os alimentos rijos, como, por exemplo, nozes, avelãs, 
amêndoas, café em grão, etc.

Utilize este método para os alimentos rijos: prima o botão  e utilizando a acção ‘Pulse’ de 
curta duração confi rme que os alimentos caem no fundo da taça. Para uma textura mais fi na, 
prima o botão   e mantenha-o premido durante vários segundos.
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7.  TÉCNICAS DE FUNCIONAMENTO E QUANTIDADES 
RECOMENDADAS

Ingredientes
  

Comentários

Alho/cebola/chalota ✓

Anchovas ✓

Manteiga ✓
Não muito dura e cortada 
aos pedaços

Café em grão ✓ Máx. 50 g de cada vez

Legumes frescos ✓
Cortados em pedaços 
pequenos

Chocolate ✓
Máx. 30 g de cada vez 
e cortados em pedaços 
pequenos

Queijo de pasta dura ✓
Máx. 60 g de cada vez e 
cortado em pedaços de 
1,5 cm

Queijo de pasta semidura ✓

Queijo de pasta semimole ✓ Devem estar muito frios

Queijo de pasta mole ✓ Devem estar muito frios

Sementes (cominho, papoila, etc.) ✓

Ervas aromáticas ✓ Devem estar bem secas

Legumes cozidos ✓
Devem ser cozinhados até 
estarem macios

Nozes, avelãs, amêndoas ✓

Azeitonas ✓ Sem caroço

Pimenta em grão ✓

Carnes, aves, peixe ✓

Devem estar muito frios 
(mas não congelados) e 
cortados em pedaços de 
tamanho semelhante. 
Máx. 150 g

Natas batidas ✓
Accionamento de cerca 
de 45 segundos

Líquidos ✓

Maionese ✓
Junte o azeite pela 
entrada da tampa

Cubos de gelo ✓
Em pequenas 
quantidades
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8. LIMPEZA E ARMAZENAMENTO
• Quando não estiver a ser utilizado, deixe o aparelho desligado.

IMPORTANTE: A lâmina deve ser mantida fora do alcance de crianças.

•  Todas as peças, com excepção da base do motor, podem ir à máquina de lavar loiça. Recomenda-
se que sejam colocadas unicamente no tabuleiro superior. Devido à elevada temperatura da 
água, a lavagem da taça, da tampa e dos acessórios no tabuleiro inferior pode danifi cá-los ao 
longo do tempo. Coloque a taça virada para baixo para escorrer.

•  Se lavar a lâmina à mão, faça-o com o máximo cuidado, porque é muito afi ada. Evite deixá-la de 
molho em água com detergente onde pode perdê-la de vista.

• Tenha muito cuidado ao colocar ou retirar a lâmina da máquina de lavar loiça.

•  Para simplifi car a limpeza, passe por água a taça de preparação, a tampa e a lâmina imediatamente 
após a utilização para evitar que os restos de alimentos fi quem agarrados.

•  Cortar determinados alimentos (p. ex. especiarias e açúcar) pode riscar, embaçar ou desbotar a 
taça de preparação.

•  Não utilize produtos de limpeza abrasivos na base do motor; basta limpar com um pano húmido 
e secar bem.

• Aplique o produto de limpeza no pano e não na base do motor.

9. RECEITAS
Seguem-se algumas ideias de receitas para ajudar a conhecer melhor o Mini Prep Pro. Para 
mais ideias de receitas e inspiração, visite www.cuisinart.eu

MAIONESE CLÁSSICA  

Para 4 pessoas

2 gemas 

1 colher de sopa de mostarda de Dijon 

100 ml de óleo de amendoim 

25 ml de azeite extra virgem 

1 colher de sopa de vinagre de vinho branco 

Sumo de ½ limão 

Sal e pimenta

•  Coloque as gemas e a mostarda de Dijon na taça do processador, tempere generosamente com 
sal e pimenta e processe continuamente utilizando a função ‘Chop’ até estar tudo bem misturado.

•  Misture o azeite com o óleo num recipiente à parte. Utilizando a função ‘Chop’, recorra à ação 
‘Pulse’ de curta duração ao mesmo tempo que deita gradualmente a mistura por uma das 
aberturas da tampa. Deite pequenas quantidades de cada vez para evitar que as gemas talhem. 
Processe lentamente, acrescentando a mistura à medida que a maionese vai engrossando.

•  Quando a maionese estiver espessa, deite o vinagre de vinho branco e o sumo de limão pela 
abertura da tampa, recorrendo à acção ‘Pulse’ de curta duração para misturar.

Variações: Pode juntar alho esmagado para fazer aïoli ou ervas aromáticas picadas e essência de 
anchovas para fazer molho rémoulade. 
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HÚMUS

Para 4 pessoas

75 g de grão-de-bico

5 g de salsa

½ colher de chá de raspa de limão

1 dente de alho, descascado

Sumo de 1 limão

½ colher de chá de cominhos em pó

1 colher de sopa de azeite

•  Coloque o grão-de-bico, a salsa, a raspa de limão, o alho, o sumo de limão e os cominhos em 
pó na taça de preparação e processe utilizando a função ‘Grind’ até estar tudo bem misturado.

•  Uma vez misturados, processe utilizando a função ‘Chop’, ao mesmo tempo que junta o azeite 
pela abertura na tampa até engrossar.

Sugestão de apresentação: Servir com pão pita ou a acompanhar pedaços de legumes crus.

ESPETADAS DE TAMBORIL COM SALADA KACHUMBER

Para 4 pessoas

Espetadas
750 g de rabo de tamboril 

50 ml de azeite 

Sumo de 1 limão

1 malagueta

1 dente de alho 

Sal e pimenta

8 espetos em bambu

Chutney de manga e noz 
2 mangas maduras, descascadas e cortadas em cubos 

100 g de nozes

1 malagueta

40 ml de vinagre de sidra

40 g de açúcar mascavado

Sumo de 1 limão

1 pedaço de gengibre de 2 cm, ralado fi no

2 dentes de alho

1 colher de sopa de sementes de mostarda

1 colher de sopa de sementes de coentros

4 vagens de cardamomo verde, esmagadas

1 pau de canela

2 cravinhos
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1 pitada de sal

80 ml de água

Raita temperada com hortelã
250 ml de iogurte grego

3 colheres de sopa de óleo de limão

Raspa de 2 limões

1 punhado de folhas de hortelã

Salada Kachumber
150 g de pepino

1 cebola roxa pequena 

1 punhado de hortelã

1 punhado de salsa

1 punhado de coentros

3 tomates médios

80 g de bagos de romã

50 ml de azeite

Sumo de 1 limão

Sal e pimenta q.b.

Chutney de manga e noz (Pode ser feito com antecedência para apurar)
•  Torre as sementes de mostarda, de coentros e as vagens de cardamomo esmagadas numa 

frigideira durante um minuto.

•  Coloque o alho e a malagueta no processador e prima a botão ‘Chop’ até que não restem pedaços 
grandes, raspando as paredes se necessário.

•  Coloque todos os ingredientes (excepto as nozes) na frigideira com as especiarias torradas e 
cozinhe em lume brando durante cerca de 30 a 40 minutos até evaporar a maioria do líquido.

• Deixe arrefecer à temperatura ambiente.

• Coloque as nozes no processador e prima a botão ‘Grind’ até estarem bem trituradas.

• Misture as nozes processadas com o chutney arrefecido.

• Reserve no frigorífi co.

Raita temperada com hortelã e limão
• Coloque todos os ingredientes no processador.

• Prima a botão ‘Grind’ até todos os ingredientes estarem bem misturados num molho suave.

• Reserve no frigorífi co.

Salada Kachumber
•  Corte o pepino em quatro ao comprido e retire as grainhas com a ajuda de uma colher de sopa. 

Deite fora as grainhas e corte grosseiramente o pepino. Processe utilizando a função ‘Chop’ até 
não restarem pedaços grandes. Ponha numa tigela.

•  Descasque a cebola roxa e corte em quartos. Processe utilizando a função ‘Chop’ até não restarem 
pedaços grandes. Junte à tigela com o pepino.

•  Coloque as ervas aromáticas no processador e prima a botão ‘Chop’ até não restarem pedaços 
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grandes. Junte à tigela com o pepino e a cebola.

•  Corte os tomates em quartos tirando as grainhas. Coloque no processador e processe 
rapidamente utilizando a função ‘Chop’. Misture com os outros ingredientes cortados.

• Acrescente o resto dos ingredientes à salada e tempere a gosto.

Espetadas
• Corte o tamboril em 24 tiras compridas.

•  Coloque o resto dos ingredientes na taça do processador. Feche a tampa e, a seguir, prima a 
botão ‘Grind’ até a marinada estar perfeitamente homogénea.

•  Deite a marinada sobre as tiras de tamboril, tendo o cuidado de cobrir bem todo o peixe. Deixe 
marinar durante 20 minutos.

• Enfi e o peixe marinado nos espetos (3 tiras por espeto).

• Grelhe durante 4 minutos de cada lado numa grelha bem quente.

• Sirva quente.

COMPOTA DE PERA COM CANELA

75 g de açúcar mascavado

1 pau de canela, partido em pedaços de 1,5 cm

25 g de manteiga

2 peras, descascadas e cortadas em cubos de 1,5 cm de lado

•  Coloque o açúcar e os pedaços de canela na taça de preparação. Processe utilizando a botão 
‘Grind’ com a acção ‘Pulse’ até partir o pau de canela e, depois, de forma contínua para reduzir a 
pó. Retire o pó, peneire e reserve.

•  Derreta a manteiga numa frigideira, junte a mistura de pó de canela e açúcar e as peras e deixe 
cozinhar em lume brando durante 10 minutos.

•  Coloque de novo na taça de preparação e reduza a puré.

Variações: Substitua as peras por outros frutos, por exemplo, maçãs, pêssegos.
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1. OSTRZEŻENIA DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA
(TŁUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI)

PRZED UŻYCIEM URZĄDZENIA DOKŁADNIE PRZECZYTAĆ 
PONIŻSZE PRZEPISY BEZPIECZEŃSTWA!

•  Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego 
i nie jest przeznaczone do użytku w: kuchniach pracowników 
w sklepach, biurach i innych miejscach pracy, gospodarstwach, 
przez klientów hoteli, moteli i innych miejsc mieszkalnych, 
obiektów noclegowych, pokojów gościnnych.

•  To urządzenie nie powinno być używane przez osoby o 
ograniczonych zdolnościach fizycznych, sensorycznych lub 
umysłowych lub bez doświadczenia i wiedzy, chyba że są 
pod nadzorem lub zostały poinstruowane na temat sposobu 
jego użytkowania przez osobę odpowiedzialną za ich 
bezpieczeństwo.

•  Produkt nie jest zabawką i należy pilnować, by dzieci się nim 
nie bawiły.

•  Dzieci nie powinny używać tego urządzenia. Trzymaj 
urządzenie i przewód zasilający poza zasięgiem dzieci podczas 
użytkowania i po nim.

•  Istnieje ryzyko zranienia w przypadku niewłaściwego 
użytkowania produktu.

•  Nie używaj urządzenia, jeśli kabel zasilający jest uszkodzony. 
Jeśli przewód zasilający jest uszkodzony, natychmiast 
przestań korzystać z urządzenia. Jeśli przewód zasilający 
jest uszkodzony, producent musi go wymienić, aby uniknąć 
wypływającego z tego ryzyka. 

•  Zawsze odłączaj urządzenie od zasilania, jeśli pozostawiasz 
je bez nadzoru oraz przed montażem, demontażem lub 
czyszczeniem.

•  UWAGA: Zachowaj ostrożność podczas obchodzenia się 
z ostrymi ostrzami, opróżnij miski i dopiero wtedy zacznij 
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czyszczenie. Nie dotykaj metalowych ostrzy ani ostrych 
krawędzi tarcz. Wszystkie te części są bardzo ostre i dotknięcie 
ich może spowodować obrażenia ciała. 

•  OSTRZEŻENIE: Zachowaj szczególną ostrożność podczas pracy 
z gorącymi płynami, aby uniknąć obrażeń spowodowanych 
przelaniem, nagłym wybuchem pary i rozpryskami. Aby 
uniknąć oparzeń parą, może być wskazane przetwarzanie 
mniejszych ilości żywności przy niskiej prędkości.

•  Zawsze sprawdzaj urządzenie i jego akcesoria przed użyciem, 
aby upewnić się, że nie ma widocznych śladów uszkodzenia. 
Nie używaj urządzenia, jeśli jest uszkodzone lub jeśli upadło. 

•  Nigdy nie wyjmuj wtyczki z gniazdka, ciągnąc za przewód 
zasilający.

•  Nie owijaj przewodu zasilającego wokół głównego korpusu 
urządzenia podczas użytkowania lub po.

•  Zawsze sprawdzaj, czy napięcie, które ma być zastosowane, 
odpowiada napięciu urządzenia. Jest ono wskazane na dole 
obudowy.

•  Nie pozwól, aby przewód zasilający zwisał ze stołu kuchennego 
lub blatu.

•  Unikaj kontaktu przewodu zasilającego z gorącymi 
powierzchniami.

•  Zawsze upewnij się, że masz suche ręce przed wyjęciem 
wtyczki z gniazdka.

•  Nigdy nie umieszczaj ostrza lub tarcz bezpośrednio na silniku 
w podstawie obudowy. Zawsze upewnij się, że założona jest 
właściwa miska.

• Zawsze wkładaj ostrze ostrożnie przed dodaniem składników.
•  Trzymaj ręce, szpatułki i inne przybory z dala od ruchomych 

ostrzy i tarcz, gdy urządzenie jest w użyciu. Możesz użyć 
plastikowej szpatułki, ale tylko wtedy, gdy silnik robota 
kuchennego jest zatrzymany.
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•  Nigdy nie popychaj żywności ręką podczas używania opcji 
krojenia na plastry lub tarcia. Zawsze używaj popychacza.

•  Upewnij się, że silnik jest całkowicie zatrzymany przed zdjęciem 
przykrywki.

•  Zawsze ostrożnie zdejmuj miskę z podstawy silnika przed 
zdjęciem ostrza.

• Nigdy nie pozostawiaj włączonego urządzenia bez nadzoru.
•  Zawsze pamiętaj o dokładnym wyczyszczeniu ostrzy i miski 

po każdym użyciu oraz o ich całkowitym wysuszeniu przed 
schowaniem.

•  Nigdy nie przechowuj ostrzy lub tarczy na wale silnika. Aby 
zmniejszyć ryzyko obrażeń, nie umieszczaj ostrzy ani tarcz 
na wale, chyba że miska jest odpowiednio zablokowana na 
miejscu, a robot jest w użyciu. Przechowuj ostrza i tarcze poza 
zasięgiem dzieci.

•  Wszystkie części, za wyjątkiem postawy obudowy, można 
myć w zmywarce i zalecane jest umieszczanie ich wyłącznie w 
górnym koszu zmywarki. Zachowaj ostrożność podczas mycia 
ostrz, tarczy lub akcesoriów krojących i spiralnych. Trzymaj 
je zawsze za plastikowe części. Unikaj pozostawiania ich w 
wodzie z mydłem, gdyż możesz ich w niej nie zauważyć. Aby 
wyczyścić ostrze, przytrzymaj je za plastikowy środek i użyj 
dołączonej szczotki, aby wyczyścić wnętrze plastikowej części.

•  Nie zanurzaj podstawy obudowy w wodzie lub innym płynie 
i nie wkładaj jej do zmywarki.

•  Przed włączeniem urządzenia upewnij się, że nóż jest 
zablokowany na pręcie silnika (nie dotykaj ostrych części) i 
że przykrywka jest prawidłowo umieszczona. Nie forsuj i nie 
blokuj mechanizmu przykrywki.

UWAGA: Torebki polietylenowe zawierające produkt 
lub jego opakowanie mogą być niebezpieczne. Torebki 
należy przechowywać w miejscu niedostępnym dla 
dzieci. 
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Nie wykorzystywać ich do kołysek, łóżeczek dziecięcych, 
wózków lub kojców dla dzieci. Cienka folia może przykleić się 
do nosa lub ust i uniemożliwić oddychanie. Torebka nie jest 
zabawką.

WEEE - DYREKTYWA W SPRAWIE ZUŻYTEGO 
SPRZĘTU ELEKTRYCZNEGO I ELEKTRONICZNEGO
W interesie wszystkich oraz aby aktywnie uczestniczyć 
w ochronie środowiska i zdrowia publicznego:

•  Nie wyrzucać urządzeń ze zwykłymi, niesegregowanymi 
odpadami.

•  WEEE (zużyty sprzęt elektryczny i elektroniczny) należy 
poddawać selektywnej zbiórce.

•  Skorzystać z systemu odzyskiwania i zbiórki WEEE w swoim 
regionie. W ten sposób niektóre materiały można poddać 
recyklingowi, ponownie wykorzystać lub odzyskać.

•  Zapewniając prawidłową utylizację produktu, pomożesz 
zapobiec potencjalnym, negatywnym skutkom dla 
środowiska i zdrowia publicznego ze względu na zawarte w 
nim substancje niebezpieczne.

Aby uzyskać szczegółowe informacje na temat utylizacji tego 
produktu, prosimy o kontakt z lokalną fi rmą zajmującą się 
przetwarzaniem odpadów z gospodarstw domowych.

2. WSTĘP
Gratulujemy zakupu nowego urządzenia Cuisinart MINI PREP PRO!
Od ponad 30 lat celem fi rmy Cuisinart jest produkcja najwyższej jakości wyposażenia
kuchennego. Wszystkie produkty Cuisinart zostały zaprojektowane z myślą o wyjątkowo długim 
okresie eksploatacji, są łatwe w użyciu, a także zapewniają doskonałe wyniki dzień po dniu.
Więcej informacji o naszych produktach oraz pomysły na przepisy można znaleźć w naszej 
witrynie internetowej www.cuisinart.eu
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3. SPECYFIKACJA PRODUKTU (ZOB. OKŁADKA)

1. Podstawa obudowy z silnikiem dwukierunkowym (obroty w 2 strony)

2. Dwa przyciski sterujące do siekania   i mielenia 

3. Misa robocza o pojemności 0,9 l
4. Łopatka (nie pokazano)

5. Pokrywa zabezpieczająca misy z dwoma otworami do wlewania (5a) 
Służą one do wlewania płynów podczas pracy.

6. Precyzyjny nóż z kółkiem do chwytania 
W zależności od kierunku obrotów nóż umożliwia siekanie lub mielenie składników.
 

OSTROŻNIE! NÓŻ JEST BARDZO OSTRY. 
Aby uniknąć ryzyka obrażeń ciała podczas rozpakowywania urządzenia, należy 
obchodzić się z ostrzem z zachowaniem najwyższej ostrożności. Nie wolno dotykać 
metalowych części i zawsze trzymać nóż za uchwyt w górnej części osłony.

4. MONTAŻ
A. MONTAŻ URZĄDZENIA

• Umieścić podstawę minirobota kuchennego na płaskiej, suchej i stabilnej powierzchni.

•  Umieścić misę roboczą na centralnym wałku z uchwytem po lewej stronie urządzenia(zob. rys. 
1 na okładce).

• Obrócić misę w kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek zegara, blokując ją na podstawie 
silnika.

•  Przytrzymując zespół noża za kółko w środku ostrożnie umieścić go na centralnym wałku w misie 
roboczej (rys. 2). Docisnąć ostrze. Kliknięcie oznacza, że nóż zablokował się na swoim miejscu.

•  Aby wyjąć nóż, pociągnąć zespół nożna mocno do góry.

OSTROŻNIE! Zespół noża należy zawsze trzymać za kółko w środku. Nie wolno dotykać noża, 
gdyż jest bardzo ostry.

OSTROŻNIE! Nie wolno zakładać noża bezpośrednio na wałek napędowy, jeśli misa robocza nie 
jest zablokowana we właściwym położeniu.

OSTROŻNIE! Nóż należy zawsze zakładać przed umieszczeniem składników w misie roboczej.

• Umieścić w misie składniki, jakie mają być rozdrabniane.

•  Założyć pokrywę na misę. Wypustka pokrywy powinna się znaleźć z prawej strony tylnej kolumny. 
Obrócić pokrywę w kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek zegara, aby zablokować ją w 
właściwym położeniu (rys. 3).

UWAGA: Silnik nie uruchomi się, jeśli pokrywa nie jest zablokowana.

OSTROŻNIE! Przed zdjęciem pokrywy należy sprawdzić, czy silnik całkowicie się zatrzymał, a nóż 
już się nie obraca.

•  Podłączyć urządzenie do sieci. Teraz jest gotowe do pracy.

B. DEMONTAŻ URZĄDZENIA

•  Aby zdjąć pokrywę, przytrzymać lewą ręką podstawę urządzenia, ująć pokrywę i obrócić w 
kierunku zgodnym z ruchem wskazówek zegara.
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• Aby wyjąć nóż, pociągnąć zespół noża mocno do góry.

•  Aby zdjąć misę, przytrzymać podstawę urządzenia lewą ręką, ująć uchwyt misy prawą ręką i 
obrócić misę w kierunku zgodnym z ruchem wskazówek zegara, zdejmując misę z podstawy.

5. PRACA Z URZĄDZENIEM (rys. 4)

Aby rozpocząć pracę z urządzeniem, nacisnąć odpowiedni przycisk po umieszczeniu składników 
w misie roboczej. Silnik zatrzyma się natychmiast po zwolnieniu przycisku. Nóż obraca się 
automatycznie w żądanym kierunku, w zależności od naciśniętego przycisku.

A. MIESZANIE / SIEKANIE / MIKSOWANIE / EMULSYFIKACJA   

Funkcja   wykorzystuje zaostrzoną krawędź noża.

B. MIELENIE  

Funkcja   wykorzystuje tępą krawędź noża. 

6.  WSKAZÓWKI DOTYCZĄCE LEPSZEGO 
UŻYTKOWANIA

A. PRZYGOTOWANIE POTRAW

•  Pokroić składniki na kawałki o długości 1,5 cm. Im większe kawałki składników, tym dłuższy czas 
niezbędny do rozdrobnienia.

•  Aby uniknąć nierównomiernej konsystencji i przeciążenia silnika, nie należy umieszczać zbyt 
dużych ilości składników w misie roboczej. Po przetworzeniu potrawa nie powinna sięgać wyżej 
niż do 2/3 wysokości plastikowego kółka w zespole noża.

WAŻNE
•  Zalecamy trzymanie urządzenia mocno jedną ręką podczas pracy, co uniemożliwi jego 

przesuwanie.

• Urządzenie nie powinno pracować dłużej niż 20 sekund w sposób ciągły.

• Przed zdjęciem pokrywy należy zawsze poczekać, aż nóż się zatrzyma.

• Nie wolno równocześnie zdejmować pokrywy i misy.

• Pokrywę należy zdjąć przed zdjęciem misy. Opróżnić misę, a następnie zdjąć zespół noża.

•  Dzięki systemowi BladeLock, który utrzymuje nóż na swoim miejscu, można bezpiecznie 
wylewać ciecze z misy przed konieczności demontażu ostrzy.

B. MIESZANIE / SIEKANIE / MIKSOWANIE  

•  Pokroić składniki na kawałki o długości 1,5 cm. Im większe kawałki składników, tym dłuższy czas 
niezbędny do rozdrobnienia.

•  Aby uniknąć nierównomiernej konsystencji i przeciążenia silnika, nie należy umieszczać zbyt 
dużych ilości składników w misie roboczej. Po przetworzeniu potrawa nie powinna sięgać wyżej 
niż do 2/3 wysokości plastikowego kółka w zespole noża.
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•  Nacisnąć i zwolnić kilka razy  , sprawdzając przed każdym naciśnięciem, czy składniki 
spadają na dno misy roboczej. Jeśli składniki przykleją się do ścianek misy, użyć łopatki i zsunąć 
je ze ścianek misy lub nacisnąć  , by odwrócić kierunek obrotów silnika. Pomaga to w 
usuwaniu składników ze ścianek misy. Należy regularnie sprawdzać stopień rozdrobnienia, by 
uniknąć siekania składników zbyt drobno.

Siekanie świeżych ziół:
Aromatyczne zioła, misa robocza i nóż muszą być dokładnie umyte i suche. Usunąć z ziół łodygi, 
pozostawiając wyłącznie delikatne części. Umieścić zioła w misce roboczej, a następnie kilkukrotnie 
nacisnąć i zwolnić  , aż zioła zostaną rozdrobione do odpowiedniej konsystencji. Im dłużej 
trwa siekanie, tym większy stopień rozdrobnienia.
Jeśli przed posiekaniem zioła zostały prawidłowo wysuszone, mogą być przechowywane w 
szczelnej torebce w lodówce przez 4 do 5 dni. Można je także zamrozić.

Mielenie mięsa, drobiu, ryb i owoców morza:
Składniki powinny być bardzo zimne, lecz nie zamrożone. Pokroić składniki na kawałki o długości 
1,5 cm. Nacisnąć  , by posiekać składniki z grubsza, a następnie przytrzymać przez kilka 
sekund dłużej, by posiekać drobno zawartość misy. W razie potrzeby użyć łopatki do zgarnięcia 
składników ze ścianek misy. 

Rozdrabnianie na przecier:
Rozdrobnić składniki z grubsza używając trybu impulsowego, a następnie nacisnąć i przytrzymać

 , aż do osiągnięcia żądanej konsystencji. (UWAGA: tej funkcji nie należy używać do 
tłuczenia ziemniaków)

Wlewanie cieczy:
Podczas pracy urządzenia można wlewać do misy ciecze, takie jak woda, olej czy aromat. Wlać 
płyn przez jeden z dwóch otworów w pokrywie. Sprawdzić, czy drugi otwór zapewnia swobodny 
przepływ powietrza.

C. MIELENIE  

Funkcja może być stosowana w przypadku twardych składników, jak orzechy włoskie, orzechy 
laskowe, migdały, ziarna kawy itp.
Należy użyć tej samej procedury w przypadku twardych składników: nacisnąć  używając 
trybu impulsowego, sprawdzając, czy składniki spadają na dno misy przy każdym przerwaniu 
pracy urządzenia. Aby uzyskać większe rozdrobnienie, nacisnąć i przytrzymać   przez kilka 
sekund.
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7. TECHNIKI PRACY I ZALECANE ILOŚCI

Składniki
  

Uwagi

Czosnek/cebula/szalotka ✓

Sardele (anchois) ✓

Masło ✓
Niezbyt twarde i 
pokrojone na małe 
kawałki

Ziarna kawy ✓ Maksymalnie po 50 g

Świeże warzywa ✓
Pokrojone na małe 
kawałki

Czekolada ✓
Maksymalnie po 30 
g, pokrojone na małe 
kawałki

Bardzo twarde sery ✓
Maksymalnie po 60 g, 
pokrojone na kawałki 1,5 
cm

Twarde sery ✓

Półmiękkie sery ✓
Powinny być bardzo 
zimne

Miękkie sery ✓
Powinny być bardzo 
zimne

Nasiona (kminek, mak itp.) ✓

Świeże zioła ✓
Muszą być dobrze 
wysuszone

Gotowane warzywa ✓
Należy gotować do 
miękkości

Orzechy włoskie, orzechy laskowe, 
migdały ✓

Oliwki ✓ Wypestkowane

Ziarna pieprzu ✓

Mięso, drób, ryby ✓

Powinny być bardzo 
zimne (lecz nie 
zamrożone) i pokrojone 
na równe kawałki. Maks. 
150 g

Bita śmietana ✓
Około 45 sekund na 
impuls

Płyny ✓

Majonez ✓
Wlać oliwę przez otwór w 
pokrywie

Kostki lodu ✓ W małych ilościach



92

8. CZYSZCZENIE I PRZECHOWYWANIE
• Nieużywane urządzenie należy przechowywać po odłączeniu od sieci elektrycznej.

WAŻNE: Noże muszą być przechowywane w miejscu niedostępnym dla dzieci.

•  Wszystkie elementy z wyjątkiem podstawy obudowy można myć w zmywarce. Zalecamy mycie 
na górnej półce zmywarki. Przy umieszczeniu na dolnej półce duża ilość gorącej wody może 
po pewnym czasie uszkodzić misę, pokrywę i akcesoria. Misę wkładać do zmywarki odwróconą.

W przypadku ręcznego mycia noży należy zachować szczególną ostrożność, nóż jest bardzo ostry. 
Unikać pozostawiania noży w wodzie z detergentem, gdzie mogą być niewidoczne.

•  Należy zachować szczególną ostrożność podczas umieszczania noży w zmywarce i ich 
wyjmowania.

•  Aby ułatwić czyszczenie, natychmiast po użyciu opłukać misę roboczą, pokrywę misy i nóż, by 
resztki potrawy nie zaschły na nich.

•  Rozdrabnianie niektórych składników (np. przypraw i cukru) może spowodować zarysowanie, 
zmatowienie lub odbarwienie misy roboczej.

•  Nie wolno czyścić podstawy obudowy przy użyciu środków czyszczących o właściwościach 
ściernych. Wystarczy przetrzeć ją wilgotną ściereczką i osuszyć.

• Środki czyszczące należy nakładać na ściereczkę, nie na podstawę obudowy.

9.  PRZEPISY
Poniżej zamieszczamy kilka przykładowych przepisów, które ułatwią rozpoczęcie pracy z 
urządzeniem Mini Prep Pro. Więcej pomysłów na przepisy i inspiracji można znaleźć w witrynie 
www.cuisinart.eu

MAJONEZ KLASYCZNY

4 porcje

2 żółtka 

1 łyżeczka musztardy diżońskiej 

100 ml oleju z orzeszków ziemnych 

25 ml oliwy Extra Virgin 

1 łyżeczka octu z białego wina 

Sok z ½ cytryny 

Sól i pieprz

•  Umieścić żółtka i musztardę diżońską w misce robota kuchennego, dodać pieprz i sól i mieszać w 
trybie ciągłym używając funkcji „Chop” (Siekanie), do chwili, aż się dobrze połączą.

•  Przed wlaniem oliwy i oleju wymieszać je w oddzielnym naczyniu. Używając funkcji „Chop” 
(Siekanie) mieszać zawartość w trybie impulsowym i wlewać olej z oliwą małymi porcjami przez 
otwór w pokrywie. Należy pamiętać, że nie wolno wlewać oleju zbyt szybko, gdyż żółtka mogą 
się zwarzyć. Przetwarzać powoli, wlewając małymi porcjami, aż majonez zgęstnieje.

•  Po uzyskaniu odpowiedniej gęstości wlać ocet z białego wina i sok z cytryny przez otwór w 
pokrywie, używając trybu impulsowego do połączenia składników.

Warianty: Można dodać zmiażdżony czosnek i uzyskać w ten sposób sos aioli, drobno siekane 
zioła lub olej z anchois.
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HUMUS

4 porcje

75 g ciecierzycy

5 g liści pietruszki (odmiana o płaskich liściach)

½ łyżeczki otartej skórki cytrynowej

1 ząbek czosnku, obrany

Sok z 1 cytryny

½ łyżeczki mielonego kminku

1 łyżeczki oliwy z oliwek

•  W misie roboczej umieścić ciecierzycę, pietruszkę, skórkę z cytryny, czosnek, sok z cytryny 
i mielony kminek, a następnie rozdrabniać przy użyciu przełącznika „Grind” (Mielenie) do 
połączenia się składników.

•  Po połączeniu mieszać przy użyciu przełącznika „Chop” (Siekanie), dodając oliwę przez otwór w 
pokrywie, aż potrawa zostanie dobrze wymieszana i zgęstnieje.

Propozycja podania: Podawać z chlebem pita lub jako dip do surowych warzyw.

SZASZŁYKI Z ŻABNICY Z POMIDOROWĄ SAŁATKĄ INDYJSKĄ 

4 porcje

Szaszłyki 
750 g mięsa z ogona żabnicy 

50 ml oliwy z oliwek 

Sok z 1 cytryny

1 papryczka chili 

1 ząbek czosnku

Sól i pieprz

8 bambusowych patyczków do szaszłyków

Chutney z mango i orzechów włoskich
2 dojrzałe owoce mango, obrane i pokrojone w kostkę

100 g orzechów włoskich

1 papryczka chili

40 ml octu jabłkowego

40 g brązowego cukru

Sok z 1 cytryny

Kawałek imbiru o długości 2 cm, drobno starty

2 ząbki czosnku

1 łyżeczka nasion gorczycy

1 łyżeczka nasion kolendry

4 zielone strąki kardamonu, zmiażdżone

1 laska cynamonu
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2 goździki

Szczypta soli

80 ml wody

Raita z miętą
250 ml jogurtu greckiego

3 łyżeczki oliwy z oliwek

Otarta skórka z 2 cytryn

Mała garść liści mięty

Indyjska sałatka pomidorowa
150 g ogórka

1 mała czerwona cebula 

Mała garść liści mięty

Mała garść liści pietruszki (odmiana o płaskich liściach)

Mała garść liści kolendry

3 średnie pomidory

80 g pestek granatu

50 ml oliwy z oliwek

Sok z 1 cytryny

Sól i pieprz do smaku

Chutney z mango i orzechów włoskich  
(można go przygotować z wyprzedzeniem, by smaki się połączyły)
• Uprażyć nasiona gorczycy, kolendry i zmiażdżone nasiona kardamonu w rondelku przez minutę.

•  Umieścić czosnek i chili w misie robota kuchennego i rozdrabniać przy użyciu przełącznika 
„Chop” (Siekanie), aż wszystkie składniki ulegną rozdrobnieniu, w razie potrzeby zsuwając je ze 
ścianek.

•  Przełożyć wszystkie składniki (z wyjątkiem orzechów włoskich) do rondelka z uprażonymi 
przyprawami i podgrzewać na małym ogniu przez około 30 do 40 minut, aż większość płynu 
odparuje.

• Pozostawić do ostygnięcia do temperatury pokojowej.

•  Umieścić orzechy włoskie w robocie kuchennym i zmielić drobno przy użyciu przełącznika 
„Grind” (Mielenie).

• Wymieszać rozdrobnione orzechy z ostudzonym chutneyem.

• Do chwili podania przechowywać w lodówce.

Raita z miętą i cytryną
• Umieścić wszystkie składniki razem w robocie kuchennym.

•  Rozdrabniać wszystkie składnik przy użyciu przycisku „Grind” (Mielenie), aż powstanie gęsty, 
jednorodny sos.

• Odstawić do lodówki.
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Indyjska sałatka pomidorowa
•  Pokroić ogórki na ćwiartki i usunąć nasiona łyżeczką. Wyrzucić pestki i posiekać ogórka niezbyt 

drobno. Rozdrabniać z użyciem funkcji „Chop” (Siekanie), aż w mieszaninie nie będzie żadnych 
większych kawałków. Przełożyć do miski.

•  Obrać czerwoną cebulę i pokroić na ćwiartki. Rozdrabniać z użyciem funkcji „Chop” (Siekanie), aż 
w mieszaninie nie będzie żadnych większych kawałków. Przełożyć do miski z ogórkiem.

•  Umieścić zioła w robocie kuchennym i naciskać przełącznik „Chop” (Siekanie), aż w mieszaninie 
nie będzie już żadnych większych kawałków. Przełożyć do miski z ogórkiem i cebulą.

•  Pokroić pomidory na ćwiartki usuwając rdzeń. Umieścić je w robocie kuchennym i szybko 
zmiksować przy użyciu funkcji „Chop” (Siekanie). Wymieszać z innymi rozdrobnionymi 
składnikami.

• Dodać do sałatki pozostałe składniki i przyprawić do smaku.

Szaszłyki
• Pokroić żabnicę na 24 długie paski.

•  Umieścić pozostałe składniki w misie robota kuchennego. Zamocować pokrywę i użyć funkcji 
„Grind” (Mielenie), aż składniki marynaty się połączą.

•  Polać paski żabnicy marynatą, sprawdzając, czy wszystkie kawałki ryby są nią dobrze pokryte. 
Pozostawić w marynacie na 20 minut.

• Nadziać marynowane paski ryby na patyczki, po 3 paski na jeden patyczek.

• Grillować na bardzo gorącej patelni grillowej, po 4 minuty z każdej strony.

• Natychmiast podawać.

KOMPOT Z GRUSZEK Z CYNAMONEM

75 g brązowego cukru

1 laska cynamonu, połamana na kawałki o długości 1,5 cm

25 g masła

2 gruszki, obrane i pokrojone w kostki 1,5 cm

•  Wsypać cukier i cynamon do misy roboczej. Rozdrabniać używając przełącznika „Grind” (Mielenie) 
i trybu impulsowego, a po częściowym rozdrobnieniu zastosować tryb ciągły do uzyskania 
proszku. Wyjąć proszek, przesiać i odłożyć.

•  Rozpuścić masło w rondlu, dodać mieszaninę cukru z cynamonem, włożyć gruszki i gotować na 
małym ogniu przez 10 minut.

•  Przełożyć do misy roboczej i rozdrabniać do uzyskania przecieru.

Warianty: Można zastąpić innymi owocami, jak jabłka czy brzoskwinie.
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1.  ПРАВИЛА БЕЗОПАСНОСТИ  
(ПЕРЕВОД ОРИГИНАЛЬНЫХ ИНСТРУКЦИЙ)

ПРЕЖДЕ ЧЕМ ИСПОЛЬЗОВАТЬ ЭЛЕКТРОПРИБОР, 
ВНИМАТЕЛЬНО ПРОЧТИТЕ ДАННЫЕ ПРАВИЛА 
БЕЗОПАСНОСТИ!

•  Данный электроприбор предназначен исключительно 
для домашнего использования. Прибор не предназначен 
для эксплуатации на кухнях коллективного пользования 
для персонала офисов, магазинов или в любой другой 
профессиональной среде. Прибор не предназначен для 
использования в гостевых домах, на фермах, а также 
клиентами гостиниц, мотелей и других учреждений 
проживания, типа гостевых комнат.

•  Данный электроприбор не предназначен для 
использования лицами с ограниченными физическими, 
сенсорными или умственными способностями, 
либо с недостатком опыта или знаний, если только 
они не находятся под наблюдением или не были 
проинструктированы лицом, ответственным за их 
безопасность, о способах применения электроприбора.

•  Проследите за тем, чтобы дети не играли с данным 
электроприбором.

•  Дети не должны пользоваться данным электроприбором. 
Прибор и его электрический шнур должны находиться 
в местах, недоступных для детей, как во время, так и по 
окончании пользования устройством.

•  При неправильной эксплуатации электроприбора 
возможно получение травм.

•  Не пользуйтесь электроприбором, если шнур питания 
поврежден. При повреждении шнура питания 
немедленно прекратите использование электроприбора. 
Во избежание возможных рисков замена поврежденного 
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электрического шнура должна осуществляться 
производителем.

•  Всегда отключайте электроприбор от сети, если он 
остается без наблюдения, а также перед его сборкой, 
разборкой или уходом за ним.

•  ВНИМАНИЕ: Будьте осторожны при обращении с острыми 
краями насадок, когда вы освобождаете чашу и чистите 
электроприбор. Не дотрагивайтесь до металлических 
лезвий ножей или до режущих краев дисков. Все эти 
детали чрезвычайно острые, и контакт с ними может 
привести к травмам.

•  ПРЕДОСТЕРЕЖЕНИЕ: Будьте очень осторожны при 
обращении с горячими жидкостями, чтобы избежать травм 
при их переливании через край, при внезапном выбросе 
пара и разбрызгивании. Во избежание ожогов от пара 
рекомендуется перерабатывать небольшие количества 
горячей жидкости на низкой скорости.

•  Перед тем как воспользоваться электроприбором или 
его аксессуарами, обязательно проверьте их состояние и 
убедитесь в отсутствии видимых признаков повреждений. 
Не пользуйтесь электроприбором, если он поврежден 
или если он падал.

•  Никогда не доставайте вилку из розетки, потянув за 
электрический шнур.

•  Не наматывайте электрический шнур вокруг основного 
корпуса электроприбора во время или после 
использования устройства.

•  Всегда проверяйте, соответствует ли напряжение в сети 
рабочему напряжению электроприбора, которое указано 
на дне корпуса.

•  Электрический шнур не должен свешиваться с края стола 
или столешницы.

•  Не допускайте соприкосновения электрического шнура с 
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горячими поверхностями.
•  Каждый раз перед тем, как вынуть вилку из розетки, 

убедитесь в том, что ваши руки сухие.
•  Никогда не устанавливайте нож или диск 

непосредственно на вал двигателя основного корпуса. 
Обязательно установите сначала соответствующую чашу 
для переработки.

•  Прежде чем добавлять ингредиенты для переработки, 
аккуратно установите нож.

•  Во время работы электроприбора не приближайте руки, 
шпатели и иную кухонную утварь к движущимся ножам 
или дискам. Вы можете пользоваться пластмассовым 
шпателем только тогда, когда двигатель кухонного 
комбайна остановлен.

•  Никогда не подталкивайте продукты рукой при нарезке 
или натирании. Всегда пользуйтесь толкателем.

•  Прежде чем снять крышку, убедитесь в том, что двигатель 
полностью остановился.

•  Прежде чем достать нож, сначала осторожно снимите 
чашу с основания прибора.

•  Никогда не оставляйте без присмотра работающий или 
включенный в сеть прибор.

•  Тщательно мойте ножи и чашу после каждого 
использования; дайте им полностью высохнуть перед 
тем, как убрать на хранение.

•  Никогда не храните ножи или диски установленными на 
вал двигателя. Чтобы уменьшить риск получения травмы, 
устанавливайте нож или диск на вал двигателя только тогда, 
когда вы намереваетесь использовать кухонный комбайн; 
перед установкой ножей или дисков убедитесь в том, что 
чаша соответствующим образом закреплена на месте. 
Храните ножи и диски в местах, недоступных для детей.

•  Все детали, за исключением основания корпуса, можно 



99

мыть в посудомоечной машине; мы рекомендуем класть 
их только в верхнюю корзину посудомоечной машины. 
Будьте осторожны, если вы моете вручную диски, насадки 
для нарезки и насадки спиралевидной формы. Держите 
их за пластмассовые стержни. Не оставляйте насадки 
в мыльной воде, где вы можете их не заметить. Чтобы 
очистить нож, держите его за пластмассовый стержень; 
для очистки стержня изнутри воспользуйтесь щеточкой, 
включенной в комплект поставки.

•  Не погружайте основание корпуса в воду или иную 
жидкость, не мойте его в посудомоечной машине.

•  Прежде чем включить электроприбор, убедитесь (избегая 
острых краев) в том, что нож заблокирован на валу двигателя 
и что крышка установлена соответствующим образом. Не 
форсируйте и не блокируйте механизм крышки.

•  ВНИМАНИЕ: Полиэтиленовые пакеты, в которые 
уложен электроприбор или его упаковка, могут 
представлять опасность. Во избежание малейшей 
опасности удушения следует хранить эти пакеты 
в местах, недоступных младенцам и детям. 
Данные пакеты не игрушка!

Утилизация электрических и электронных 
приборов по окончании срока службы
В общих интересах и с целью активного участия 
в совместных усилиях по защите окружающей 
среды:
•  Не выбрасывайте ваши электроприборы с 

бытовыми отходами.
•  Используйте существующие в вашем регионе 

системы возврата оборудования с истекшим 
сроком службы и системы сбора отходов. 

В результате некоторые материалы могут быть 
переработаны или использованы повторно.



100

2. ВСТУПЛЕНИЕ
Поздравляем вас с покупкой кухонного комбайна MINI PREP PRO!
В течение вот уже более 30 лет Cuisinart производит высококачественное кухонное 
оборудование. Все изделия Cuisinart отличаются исключительной долговечностью, весьма 
просты в использовании и день за днем демонстрируют свои выдающиеся эксплуатационные 
качества.
Чтобы поближе ознакомиться со всеми нашими изделиями и с идеями рецептов, посетите 
сайт www.cuisinart.eu

3.  ХАРАКТЕРИСТИКИ И КОМПЛЕКТАЦИЯ ИЗДЕЛИЯ 
(см. обложку)

1. Основание с реверсивным двигателем (2 направления вращения)

2. Две кнопки управления для измельчения   и помола  

3. Чаша для переработки 0,9 л
4. Шпатель (не показан на иллюстрации).

5.   Крышка, оснащенная устройством безопасности, и два отверстия для загрузки 
продуктов (5а) Для добавления жидких продуктов в процессе переработки

6. Нож для точной нарезки со стержнем для безопасности обращения
В зависимости от направления вращения нож измельчает или перемалывает 
перерабатываемые продукты.
 

ВНИМАНИЕ! ЛЕЗВИЕ НОЖА ОЧЕНЬ ОСТРОЕ! При распаковке электроприбора 
будьте крайне осторожны, чтобы избежать травм при обращении с ножом. Не 
прикасайтесь к металлическим деталям ножа, держите его только за стержень.

4. СБОРКА
А. СБОРКА ЭЛЕКТРОПРИБОРА

• Установите основание прибора на плоскую, сухую, устойчивую поверхность.

•  Установите чашу для переработки на привод двигателя; ручка должна быть слева, как 
показано на иллюстрации (см. Fig.1 на обложке) 

• Чтобы заблокировать чашу на корпусе, поверните ее против часовой стрелки. 

•  Удерживая нож за пластиковый стержень, осторожно установите его на центральную 
ось чаши для переработки (Fig.2). Надавите на нож. Раздавшийся щелчок подтвердит 
правильную установку ножа.

•  Чтобы снять нож, потяните его вверх, приложив усилие.

N.B. При обращении с ножом беритесь только за пластиковый стержень. Не прикасайтесь к 
лезвиям ножа – они чрезвычайно острые.

N.B. Сначала установите и закрепите чашу на валу двигателя, и только затем устанавливайте 
нож.

N.B. Нож должен быть установлен до загрузки ингредиентов.
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• Добавьте в чашу продукты для переработки.

•  Установите крышку на чашу для переработки. По отношению к задней стойке язычок 
крышки должен находиться, как это показано на рисунке (Fig.3). Чтобы заблокировать 
крышку, поверните ее против часовой стрелки.

N.B. Если крышка не заблокирована, двигатель не запустится.

N.B. Перед тем ка снять крышку, убедитесь в том, что двигатель полностью остановился и 
нож прекратил вращение.

• Включите электроприбор в сеть. Он готов к использованию.

В. ДЕМОНТАЖ ЭЛЕКТРОПРИБОРА

•  Чтобы снять крышку, одной рукой придержите электроприбор за основание, другой 
возьмитесь за крышку и поверните ее по часовой стрелке.

• Чтобы снять нож, сильно потяните за стержень вверх.

•  Чтобы снять чашу с корпуса, придерживайте корпус одной рукой, возьмитесь за ручку 
чаши другой рукой и поверните чашу по часовой стрелке, одновременно приподнимая ее.

5. ФУНКЦИИ ЭЛЕКТРОПРИБОРА (Fig.4)

Чтобы начать переработку ингредиентов в чаше, достаточно нажать на нужную вам кнопку. 
Как только вы отпустите кнопку, двигатель остановится. Направление вращения ножа 
автоматически определяется в зависимости от нажатой кнопки.

А. ПЕРЕМЕШИВАНИЕ/ ИЗМЕЛЬЧЕНИЕ/ ПЕРЕТИРАНИЕ/ ЭМУЛЬГИРОВАНИЕ  

• Кнопка     приводит в действие острый край ножа.

В. ПОМОЛ/ДРОБЛЕНИЕ  

• Кнопка   приводит в действие толстый край ножа.

6. СОВЕТЫ ПО ИСПОЛЬЗОВАНИЮ
А. ПОДГОТОВКА ПРОДУКТОВ

•  Нарежьте продукты кусочками примерно в 1,5 см. Чем крупнее нарезаны продукты, тем 
больше времени понадобится для их переработки.

•  Не переполняйте чашу для переработки во избежание перегрузки двигателя и получения 
неравномерных результатов переработки. Как правило, продукты для переработки 
должны заполнять чашу не более чем на 2/3 ее глубины.

ВАЖНО:
•  Чтобы электроприбор не перемещался по поверхности во время работы, рекомендуется 

придерживать его одной рукой.

• Никогда не пользуйтесь прибором в течение более 20 секунд без перерыва.

• Обязательно дождитесь полной остановки двигателя, перед тем как снять крышку.
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• Никогда не снимайте крышку и чашу для переработки одновременно.

•  Прежде чем снять чашу, необходимо снять крышку. Опорожните чашу для переработки, и 
только затем снимите нож.

•  Благодаря системе BladeLock, которая блокирует нож на валу, вы можете безбоязненно 
выливать жидкие продукты из чаши, не снимая ножа.

В. ПЕРЕМЕШИВАНИЕ/ ИЗМЕЛЬЧЕНИЕ/ ПЕРЕТИРАНИЕ  

•  Нарежьте продукты кусочками примерно в 1,5 см. Чем крупнее нарезаны продукты, тем 
больше времени понадобится для их переработки.

•  Не переполняйте чашу для переработки во избежание излишней перегрузки двигателя 
и получения неравномерных результатов переработки. Как правило, продукты для 
переработки должны заполнять чашу не более чем на 2/3 ее глубины. 

•  Несколько раз нажмите и отпустите кнопку , проследив за тем, чтобы каждый раз 
перерабатываемые продукты опускались на дно чаши. Если продукты налипли на стенки 
чаши, воспользуйтесь шпателем, чтобы счистить их со стенок, либо нажмите на кнопку 

 ,  чтобы поменять направление вращения ножа. Это поможет очистить стенки 
чаши от налипших на них кусочков продуктов. Регулярно проверяйте консистенцию 
переработанных продуктов, чтобы не слишком сильно размельчить их.

Измельчение пряных трав
Пряные травы, чаша для переработки и нож должны быть совершенно чистыми и сухими. 
Отрежьте стебли трав, сохранив только нежные части. Положите травы в чашу для 
переработки и удерживайте нажатой кнопку      до тех пор, пока травы не будут 
достаточно измельчены. Чем больше трав вы перерабатываете за один раз, тем мельче они 
будут нарезаны.
Если пряные травы будут достаточно сухими при измельчении, их можно хранить в 
холодильнике в течение 4-5 дней в герметично закрытом пакете. Их можно также заморозить.

Рубленое мясо, птица, рыба и моллюски
Перерабатываемые продукты должны быть охлажденными, но не замороженными. 
Предварительно нарежьте их кусочками в 1,5 см приблизительно.
Нажмите на кнопку    , чтобы крупно нарезать продукты. Для более тонкой переработки 
еще раз нажмите  и удерживайте кнопку в нажатом положении еще нескольких секунд. При 
необходимости воспользуйтесь шпателем, чтобы собрать перемолотые продукты со стенок 
чаши.

Протертые продукты (пюре)
Сначала несколько раз воспользуйтесь кнопкой  в импульсном режиме, чтобы крупно 
перемолоть продукты, затем удерживайте ее в нажатом положении до получения желаемой 
консистенции. (ПРИМЕЧАНИЕ: данный способ не подходит для получения картофельного 
пюре).

Добавление жидкости
В процессе работы аппарата можно добавить к перерабатываемым продуктам воду, масло 
или пищевые ароматизаторы. Наливайте жидкости через одно из отверстий в крышке, 
другое должно оставаться свободным для обеспечения циркуляции воздуха.
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С. ПОМОЛ/ДРОБЛЕНИЕ   

Данная функция используется для помола твердых продуктов питания – грецких и лесных 
орехов, миндаля, кофейных зерен и т.п.
Действуйте аналогичным образом, как при измельчении мягких продуктов: сначала в 
импульсном режиме, следя за тем, чтобы перемалываемые продукты опускались на дно 
чаши при каждой остановке. Для более тонкого помола нажмите кнопку  и удерживайте 
ее в нажатом положении в течение нескольких секунд.

 

7.   МЕТОДЫ ПЕРЕРАБОТКИ И РЕКОМЕНДУЕМОЕ 
КОЛИЧЕСТВО ПРОДУКТОВ

ИНГРЕДИЕНТЫ   КОММЕНТАРИИ

Чеснок/Лук/Лук-шалот ✓

Анчоусы ✓

Сливочное масло ✓
Не очень твердое, нарезанное 
на кусочки

Кофе (в зернах) ✓ Максимум 50 г за один раз

Свежие овощи ✓
Нарезанные маленькими 
кусочками

Шоколад ✓
Не более 30 г за один раз, 
поломанный мелкими 
кусочками

Твердый сыр ✓
Не более 60 г за один раз, 
нарезанный кусочками в 1,5 
см

Полутвердый сыр ✓

Полумягкий сыр ✓
Должен быть очень 
холодным

Мягкий сыр ✓
Должен быть очень 
холодным

Зерна (тмин, мак и т.п.) ✓

Пряные травы ✓
Не должны быть 
влажными/мокрыми

Вареные овощи ✓
Должны быть отварены до 
размягчения

Грецкие и лесные 
орехи, миндаль

✓

Оливки, маслины ✓ Без косточек
Перец (в зернах) ✓
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Мясо, птица, рыба ✓

Должны быть сильно 
охлажденными, но не 
замороженными. Не более 
150 г за один раз

Взбитые сливки ✓
Примерно 45 секунд в 
импульсном режиме

Переработка жидких 
продуктов ✓

Майонез ✓

Добавляя растительное 
масло через отверстие в 
крышке

Лед ✓ Небольшими порциями

8. УХОД И ХРАНЕНИЕ
•  Отключите аппарат от сети, когда вы не пользуетесь им.

ВАЖНО: Нож должен храниться в местах, недоступных для детей.

•  Все детали, за исключением корпуса аппарата, можно мыть в посудомоечной машине. 
Рекомендуем класть их в верхнюю корзину. Если класть их в нижнюю корзину, большой 
объем очень горячей воды может со временем  повредить чашу, крышку и насадки. Для 
помывки в машине чашу следует перевернуть.

•  Если вы моете нож вручную, будьте крайне осторожны, так как его лезвие очень острое. Не 
оставляйте нож в мыльной воде, вы можете потерять его из виду.

• Будьте очень осторожны, когда кладете и вынимаете нож из посудомоечной машины. 

•  Для облегчения ухода за электроприбором ополаскивайте чашу, крышку и нож сразу же 
после использования, чтобы остатки продуктов не засохли на них.

•  При помоле некоторых продуктов (специи и сахар) чаша может поцарапаться, помутнеть 
или изменить цвет.

•  Не пользуйтесь абразивными моющими средствами для ухода за корпусом. Достаточно 
протереть его влажной тканью и вытереть насухо.

•  Наносите препараты для ухода за электроприбором на ткань, а не на корпус электроприбора.

9. РЕЦЕПТЫ
Предлагаем вашему вниманию несколько рецептов, которые помогут вам открыть 
для себя электроприбор Mini Prep Pro. Еще больше вдохновения и идей рецептов вы 
найдете на нашем сайте www.cuisinart.eu 

КЛАССИЧЕСКИЙ МАЙОНЕЗ

На 4 порции

2 желтка

1 столовая ложка дижонской горчицы
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100 мл арахисового масла

20 мл оливкового масла первого холодного отжима vierge extra

1 столовая ложка белого уксуса

Сок половины лимона

Соль и перец

•  Поместите желтки и горчицу в чашу для переработки, обильно посолите и поперчите. 
Нажмите и удерживайте в нажатом положении кнопку «Измельчение» до тех пор, пока не 
получите однородную массу.

•  Смешайте арахисовое и оливковое масло в отдельной емкости. Нажимая на кнопку 
«Измельчение» в импульсном режиме, постепенно добавляйте смесь масел через одно из 
отверстий в крышке. Добавляйте масло очень маленькими порциями, чтобы майонез не 
свернулся. Действуйте неспешно, постепенно добавляя масло до тех пор, пока майонез не 
загустеет.

•  После того как майонез загустел, через отверстие в крышке добавьте белый уксус и сок 
лимона. Используйте импульсный режим, чтобы хорошо перемешать их с майонезом.

Вариант: Чтобы получить соус айоли, добавьте нарезанные пряные травы, масло анчоусов 
или раздавленный чеснок.

ХУМУС

На 4 порции

75 г нута (турецкого гороха)

5 г плоской петрушки

½ кофейной ложки лимонной цедры

1 почищенный зубчик чеснока

Сок 1 лимона

½ кофейной ложки молотого тмина

1 столовая ложка оливкового масла

•  Соедините в чаше для переработки нут, петрушку, лимонную цедру и молотый тмин, 
нажмите и удерживайте в нажатом положении кнопку «Перемол» до тех пор, пока хорошо 
не перемешаются все ингредиенты.

•  Затем нажмите кнопку «Измельчение» и удерживайте ее в нажатом положении, 
одновременно наливая масло через отверстие крышки, до тех пор, пока не получите смесь 
густой однородной консистенции. 

Форма подачи: С лавашем или как соус для нарезки из сырых овощей.

ШАШЛЫК ИЗ ХВОСТА МОРСКОГО ЧЕРТА (НАЛИМА) И ИНДИЙСКИЙ САЛАТ ИЗ 
ПОМИДОРОВ

На 4 порции

Для шашлыка
750 г хвоста морского черта (налима)

50 мл оливкового масла

Сок 1 лимона
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1 стручковый перец

1 зубчик чеснока

Соль, перец

8 бамбуковых шампуров

Приправа чатни из манго и орехов
2 спелых манго, очищенных и нарезанных кубиками

100 г грецких орехов

1 стручковый перец

40 г яблочного уксуса

40 г сахара-сырца

Сок 1 лимона

1 кусочек имбиря 2 см, мелко натертый

2 зубчика чеснока

1 кофейная ложка зерен горчицы

1 кофейная ложка зерен кориандра

4 коробочки зеленого кардамона (молотого)

1 палочка корицы

2 гвоздики

Щепотка соли

80 мл воды

Соус райта с мятой
250 мл греческого йогурта  

3 столовых ложки лимонного масла

Цедра от 2 лимонов

Маленькая горсть листьев мяты

Индийский салат из помидоров
150 г огурца

1 маленькая красная луковица

Маленькая горсть листьев мяты

Маленькая горсть листьев плоской петрушки

Маленькая горсть листьев кориандра

3 средних помидора

80 г зерен граната

50 мл оливкового масла

Сок одного лимона

Соль и перец по вкусу

Индийский соус чатни из манго и грецких орехов 
(для улучшения вкуса можно приготовить заранее)
• Обжарьте семена горчицы, кориандра и измельченные стручки кардамона в сотейнике в 
течение минуты.
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•  Положите чеснок и перец чили в кухонный комбайн, нажмите  и удерживайте в нажатом 
положении кнопку «покрошить» до тех пор, пока не останется больших кусочков, при 
необходимости соскребая их со стенок чаши.

•  Поместите все ингредиенты (кроме грецких орехов) в сотейник с жареными специями и 
готовьте на медленном огне в течение приблизительно 30-40 минут, пока большая часть 
жидкости не испарится.

•  Дайте остыть до комнатной температуры.

•  Положите грецкие орехи в кухонный комбайн, нажмите и удерживайте в нажатом 
положении кнопку «помол» до тех пор, пока орехи не будут хорошо измельчены.

• Добавьте молотые грецкие орехи в охлажденный соус чатни и перемешайте.

• Храните в холодильнике до подачи на стол.

Соус райта с мятой и лимоном
• Положите в чашу все ингредиенты для соуса райта. 

•  Нажмите и удерживайте в нажатом положении кнопку «Помол» до тех пор, пока все 
ингредиенты хорошо не перемешаются и не образуют соус гладкой консистенции.

• Поставьте соус в холодильник. 

Индийский салат из помидоров
•  Разрежьте огурец вдоль на 4 части и достаньте ложкой семена. Крупно перемелите огурец. 

Для этого нажмите кнопку  «Измельчение» и удерживайте ее в нажатом положении до 
получения равномерно нарезанной смеси, без крупных кусков. Переложите нарезанный 
огурец в другую емкость.

•  Очистите красную луковицу и разрежьте ее на 4 части. Нажмите кнопку «Измельчение» и 
удерживайте ее в нажатом положении до получения равномерно нарезанной смеси, без 
крупных кусков. Добавьте измельченный лук в емкость с огурцом.

•  Положите в чашу травы, нажмите кнопку «Измельчение» и удерживайте ее в нажатом 
положении до получения равномерно нарезанной смеси, без крупных кусков. Добавьте 
измельченные травы в емкость с огурцом и луком.

•  Разрежьте помидоры на 4 части и удалите семена. Положите помидоры в чашку и коротко 
нажмите на кнопку «Измельчение». Перемешайте помидоры с другими измельченными 
ингредиентами.

• Добавьте в салат его остальные  ингредиенты и приправьте по вкусу.

Шашлыки
• Нарежьте налима на 24 длинных ломтика

•  Положите в чашу ингредиенты для приготовления шашлыков. Заблокируйте крышку, 
нажмите на кнопку «Помол» и удерживайте ее в нажатом положении до тех пор, пока не 
получите маринад однородной консистенции.

•  Полейте маринадом нарезанную ломтиками рыбу таким образом, чтобы он полностью 
покрывал все ломтики. Маринуйте в течение 20 минут.

•  Наденьте маринованные ломтики на шампуры, по 3 на каждый.

•  Хорошо разогрейте сковороду и поджарьте на ней надетую на шампуры рыбу по 4 минуты 
с каждой стороны.

•  Подавайте шашлыки горячими.
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ПЮРЕ ИЗ ГРУШ С КОРИЦЕЙ

75 г сахара-сырца

1 палочка корицы, поломанная на кусочки в 1,5 см

25 г сливочного масла

2 груши, очищенные и нарезанные на кусочки в 1,5 см

•  Положите в чашу сахар и корицу. Сначала воспользуйтесь кнопкой «Помол» в импульсном 
режиме, чтобы размолоть ингредиенты, затем удерживайте кнопку в нажатом положении 
до тех пор, пока все ингредиенты не перемелются в порошок. Высыпьте порошок из чаши, 
просейте через сито и отложите в сторону.

•  Растопите в ковшике сливочное масло, добавьте перемолотые сахар с корицей и 
нарезанные груши, подогрейте на медленном огне в течение 10 минут.

•  Перелейте смесь в чашу и перетрите ее до состояния пюре.

Вариант: Вместо груш можно использовать другие фрукты – яблоки, персики и т.д.
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Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket  / Rechnung - Kassenschein 
/ Factuur - Kasticket  / Fattura - scontrino / Factura - Tique de caja / 
Factura - talão de caixa / Faktura - Paragon / Квитанция - Кассовый чек

Acheteur / Purchaser / Käufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / Покупатель

FRANÇAIS : CUISINART vous garantit une mise en relation facilitée 
avec ses services consommateurs de tous les pays. Pour connaître 
les coordonnées de votre service consommateur, composez le :
ENGLISH : CUISINART guarantees easier contact with its customer 
services in every country. For details of the customer services in 
your area, call:
DEUTSCH : CUISINART gewährleistet Ihnen eine unkomplizierte 
Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Ländern. 
Um die Adresse Ihres Kundendienstes zu erfahren, wählen Sie:
NEDERLANDS : CUISINART garandeert u een eenvoudig contact 
met de klantenservice in alle landen. Om telefonisch contact 
met de klantenservice te verkrijgen, raadpleegt u het volgende 
nummer:
ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto 
con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i 
dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero:
ESPAÑOL : CUISINART le facilita la comunicación con los servicios 
de atención al cliente de todos los países. Para conocer los datos 
de su servicio de atención al cliente, marque el:
PORTUGUÊS : A CUISINART facilita o acesso aos seus serviços de 
apoio ao consumidor em todos os países. Para entrar em contacto 
com o seu serviço de apoio ao consumidor, marque o número:
POLSKI : Firma CUISINART zapewnia Państwu łatwy kontakt 
ze swoim działem obsługi klientów we wszystkich krajach. Aby 
uzyskać dane kontaktowe działu obsługi klientów w Państwa 
kraju, należy wybrać numer:
РУССКИЙ: CUISINART гарантирует наличие сервисных 
центров в любой стране. При приобретении изделий 
домашнего применения торговой марки CUISINART 
на территории Российской Федерации, информация 
по ближайшим сервисным центрам и их адресам 
предоставляется по телефону:

•  Merci de conserver cette carte de garantie avec l’original de votre preuve d’achat. 
•  Please keep this warranty card with your original proof of purchase.
•  Bitte bewahren Sie diese Garantiekarte zusammen mit dem Original Ihres Kaufbelegs auf.
•  Bewaar deze garantiekaart goed, samen met uw originele aankoopbewijs 
•  Conservare il presente attestato di garanzia con l’originale della prova d’acquisto. 
•  Debe conservar este certifi cado de garantía junto con el original de su prueba de compra. 
• Conserve este certifi cado de garantia com o original do comprovativo de compra.
• Proszę zachować tę kartę gwarancyjną z oryginałem dowodu zakupu.
•Пожалуйста, сохраняйте данный гарантийный талон вместе с оригиналами документов, подтверждающих Вашу покупку.

N°VERT 00 800 2011 2014France

Deutschland

Italia

España

Portugal

Россия

Polska

+31 (79) 363 4242

+7 495 729 76 13
+7 495 018 59 47

Nederland

00 800 5000 6000GREEN
NUMBER

Belgique, België, 
Belgien 

00 800 5000 6000GREEN
NUMBER

00 800 5000 6000GREEN
NUMBER

00 800 5000 6000GREEN
NUMBER

00 800 5000 6000GREEN
NUMBER

00 800 5000 6000GREEN
NUMBER

Hot Line: 00 800 5000 6000
cuisinart_international@conair.com

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal 
garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantía Internacional / Garantia Internacional / Gwarancja 

międzynarodowa / Международная гарантия

CUISINART 
99 avenue Aristide Briand

92120 MONTROUGE - FRANCE

www.cuisinart.eu
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FRANCAIS : GARANTIE uniquement d’application en France + DOM/COM 
(Martinique, Réunion, Guyane, Guadeloupe, Mayotte, Saint-Pierre-et-
Miquelon, Saint-Barthélemy), Nouvelle Calédonie, Polynésie Française, 
Wallis-et-Futuna
3 ans de garantie à compter de la date d’achat sur présentation d’une preuve 
d’achat. 
-  Un échange standard (produit identique ou à défaut produit équivalent) 

du produit sera eff ectué pendant cette période (ticket de caisse ou facture).
La garantie couvre tout défaut de fabrication ou vice de matière mais 
s’applique sous certaines conditions. En particulier :
-  L’appareil doit avoir été utilisé exclusivement et conformément à sa 

destination, telle qu’indiquée dans la notice d’utilisation et pour un usage 
non professionnel.

-  La garantie exclut les détériorations résultant d’une mauvaise utilisation, 
d’une chute, de démontage, réparation ou modifi cation eff ectués par des 
personnes non autorisées par Cuisinart, d’une négligence, d’une utilisation 
à une tension électrique non appropriée ou avec des accessoires ou 
consommables non adaptés.

-  Les accessoires et consommables ne sont pas pris en charge dans le cadre de 
cette garantie.

-  La garantie ne s’applique pas pour les dommages causés par une catastrophe 
naturelle telle qu’un incendie ou dégât des eaux.

Nos produits peuvent être réparés, échangés ou remboursés, au choix exclusif 
de Cuisinart et de son revendeur.
Cette garantie Cuisinart vient en complément de la garantie légale de 
conformité telle que mentionnée aux articles L. 211-4 à L. 211-13 du code de 
la consommation et de celle relative aux défauts de la chose vendue, dans les 
conditions prévues aux articles 1641 à 1648 et 2232 du Code Civil.
Extrait du Code de la consommation :
Art. L. 211-4. « Le vendeur est tenu de livrer un bien conforme au contrat et répond 
des défauts de conformité existant lors de la délivrance. Il répond également des 
défauts de conformité résultant de l’emballage, des instructions de montage ou de 
l’installation lorsque celle-ci a été mise à sa charge par le contrat ou a été réalisée 
sous sa responsabilité ».
Art. L. 211-12. « L’action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans 
à compter de la délivrance du bien ».
Art. L. 211-5. « Pour être conforme au contrat, le bien doit :
1.  Etre propre à l’usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le cas 

échéant : 
-  correspondre à la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que 

celui-ci a présentées à l’acheteur sous forme d’échantillon ou de modèle ; 
-  présenter les qualités qu’un acheteur peut légitimement attendre eu égard 

aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son 
représentant, notamment dans la publicité ou l’étiquetage.

2.  Présenter les caractéristiques défi nies d’un commun accord par les parties ou être 
propre à tout usage spécial recherché par l’acheteur, porté à la connaissance du 
vendeur et que ce dernier a accepté ».

Extrait du Code civil :
Art. 1641. « Le vendeur est tenu de la garantie à raison des défauts cachés de la 
chose vendue qui la rende impropre à l’usage auquel on la destine, ou qui diminuent 
tellement cet usage, que l’acheteur ne l’aurait pas acquise, ou n’en aurait donné qu’un 
moindre prix, s’il les avait connus ».
Art. 1648 - alinéa 1er. « L’action résultant des vices rédhibitoires doit être intentée 
par l’acquéreur dans un délai de deux ans à compter de la découverte du vice »

Pièces détachées et accessoires :
Ce produit n’étant pas réparable, aucune pièce détachée de réparation n’est 
disponible.
Toutefois, vous pouvez vous procurer les diff érents accessoires et consom-
mables indispensables à l’utilisation du produit pendant une période d’au 
moins 5 ans à compter de la date d’achat. Pour cela, merci de contacter le 
service consommateurs Cuisinart.

FRANÇAIS : GARANTIE (pays autres que la France) 
Cuisinart vous off re 3 ans de garantie contre tout défaut de fabrication. Un 
échange standard (produit identique ou à défaut produit équivalent) du pro-
duit sera eff ectué pendant cette période. Pour en bénéfi cier, le présent bon 
doit comporter l’original de la preuve d’achat (ticket de caisse ou facture) 
ainsi que vos coordonnées complètes. La garantie exclut les détériorations 
résultant d’une mauvaise utilisation, d’une chute, de démontage ou de répa-
ration par des personnes non autorisées. Cette garantie contractuelle vient 
en complément de la garantie légale. 

ENGLISH: GUARANTEE
Cuisinart off ers you a 3-year warranty. We off er a standard exchange of the 
appliance (identical or equivalent) during this period. To benefi t from the war-
ranty, the original proof of purchase (sales ticket or receipt) must be attached 
to this warranty slip along with your full contact details. The warranty does not 
cover damage resulting from misuse, falls, dismantling, or repair by unautho-
rized persons. This guarantee in no way aff ects your rights under statutory law. 

DEUTSCH: GARANTIE
Cuisinart bietet 3 Jahre Garantie. In diesem Zeitraum erfolgt ein 
Standardumtausch des Geräts (identisches Produkt oder gegebenenfalls 
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zurückgreifen zu können, 
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs 

(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schließt 
Schäden aufgrund einer unsachgemäßen Verwendung, eines Sturzes, eines 
Zerlegens oder einer Reparatur durch nicht autorisierte Personen aus. Diese 
Garantie schränkt auf keinen Fall Ihre gesetzlichen Rechte ein.

NEDERLANDS: GARANTIE
Cuisinart biedt u 3 jaar garantie. Tijdens eventuele reparatie wordt standaard 
een vervangend product (een zelfde of vergelijkbaar apparaat) beschikbaar 
gesteld. Om hiervan gebruik te kunnen maken dient u deze volledig ingevulde 
bon en het originele aankoopbewijs te overleggen. De garantie omvat niet 
beschadigingen voortvloeiend uit een verkeerd gebruik, een val, demontage 
of herstelling door onbevoegde personen. Deze garantie heeft op geen enkele 
manier invloed op uw rechten volgens de statutaire wet.

ITALIANO: GARANZIA 
Cuisinart vi off re 3 anni di garanzia. Durante tale periodo sarà eff ettuato uno 
scambio standard (prodotto identico o, in mancanza, prodotto equivalente). 
Per benefi ciare della garanzia, il presente buono deve essere accompagnato 
dall’originale della prova di acquisto (scontrino o fattura) e dai vostri dati 
completi. Dalla garanzia sono esclusi deterioramenti dovuti ad un errato 
utilizzo, a cadute, a smontaggio o riparazione eseguiti da personale non 
autorizzato. La presente garanzia non infl uisce in alcun modo sui vostri diritti 
in base alle normative vigenti.

ESPAÑOL: GARANTíA
Cuisinart le ofrece 3 años de garantía. Durante este periodo se llevará a cabo un 
cambio estándar (producto idéntico o, en su defecto, producto equivalente). 
Para utilizarla, debe adjuntar a este bono el original de la prueba de compra 
(tique de caja o factura), así como sus datos completos. La garantía excluye 
el deterioro derivado de una utilización incorrecta, una caída, el desmontaje 
o la reparación realizados por personal no autorizado. Lo dispuesto en este 
contrato de garantía no puede afectar en modo alguno a los derechos que 
le otorga la legislación de su país.

PORTUGUÊS: GARANTIA 
A Cuisinart oferece 3 anos de garantia contra qualquer defeito de fabrico. 
Durante esse período será efetuada uma troca padrão (produto idêntico ou, 
na sua falta, produto equivalente). Para benefi ciar da garantia, esta deve ser 
acompanhada do comprovativo de compra (talão de caixa ou factura), bem 
como dos dados completos do comprador. Da garantia são excluídas as dete-
riorações resultantes de uma utilização defi ciente, de uma queda, de desmon-
tagem ou de reparação por pessoas não autorizadas. O disposto na presente 
garantia contratual não afeta os direitos legais vigentes no país do comprador.

POLSKI: GWARANCJA 
Firma Cuisinart udziela gwarancji 3-letniej dotyczącej wad produkcyjnych. 
W tym okresie przeprowadzona zostanie standardowa wymiana (na pro-
dukt identyczny lub równoważny). Aby z niej skorzystać, niniejszy bon musi 
zawierać oryginalny dowód zakupu (paragon lub fakturę) oraz Państwa pełne 
dane identyfi kacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzeń wynikających z 
niewłaściwego użytkowania, upadku, demontażu lub przeprowadzenia 
naprawy przez osoby nieupoważnione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi 
uzupełnienie gwarancji prawnej.

РУССКИЙ: ГАРАНТИЯ
При приобретении товаров домашнего применения торговой марки 
Cuisinart на территории Российской Федерации мы даем гарантию 
на все заводские дефекты в течение 3 (трех) года (гарантийный срок). 
В случае обнаружения в указанный гарантийный срок дефектов, 
вызванных недостаточным качеством материалов или сборки в изделии, 
приобретенном в Российской Федерации, в гарантийный период оно 
может быть заменено на новое или аналогичное в соответствии с 
Федеральным законом «О защите прав потребителей». Гарантийная 
замена производится при предъявлении документов, подтверждающих 
покупку товара (чек, квитанцию, гарантийный талон с отметками и т.п.) 
при условии соблюдения правил эксплуатации, описанных в инструкции 
по эксплуатации изделия. 
Гарантия на изделия не распространяется в случаях механических 
повреждений, вызванных ненадлежащим использованием, выхода из 
строя изделия из-за попадания внутрь инородных предметов, жидкостей, 
насекомых и т.п., его падения; разборки, ремонта или преобразования 
лицами, не уполномоченными Cuisinart и/или если использованы 
неоригинальные детали; вскрытия пломб на изделии; использования 
изделий в условиях и режимах, отличающихся от бытовых; нарушения 
инструкций по эксплуатации. 
Гарантия не распространяется на аксессуары и комплектующие.
В случае предъявления претензий в соответствии с условиями настоящей 
Гарантии передайте изделие целиком вместе с гарантийным талоном в 
любой из центров сервисного обслуживания.

Гарантийный срок – 3 года
Cрок службы – 3 года
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