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1. CONSIGNES DE SECURITE
(INSTRUCTIONS ORIGINALES)

LIRE ATTENTIVEMENT CES CONSIGNES DE SECURITE
AVANT D'UTILISER LAPPAREIL !

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

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

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

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

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

« Ne pas utiliser pas I'appareil si le cordon d’alimentation est
endommagé. Si le cordon d’alimentation est endommagé,
cesser immédiatement d’utiliser 'appareil. Si le cordon
d'alimentation est endommagé, le fabricant doit le remplacer
afin d’éviter tout risque.

«Toujours débrancher I'appareil de I'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




toucher les lames métalliques ou les bords tranchants des
disques. Toutes ces pieces sont extrémement tranchantes et
un contact peut entrainer des blessures.

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

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

+ Ne jamais enlever la fiche de la prise de courant en tirant sur
le cordon d’alimentation.

+ Ne pas enrouler le cordon d’alimentation autour du corps
principal de I'appareil pendant ou apres utilisation.

- Toujours vérifier que la tension a utiliser correspond a 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.

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

«Toujours s’assurer que vos mains sont seches avant de
débrancher la fiche de la prise secteur.

+ Ne jamais poser la lame ou le disque directement sur la base
de l'appareil. Toujours veiller a 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 I'appareil est en
marche. Vous pouvez utiliser une spatule en plastique, mais
seulement lorsque le moteur du robot culinaire est arrété.




« Ne jamais pousser sur les aliments avec la main lorsque vous les
coupez en tranches ou les rapez. Toujours utiliser un poussoir.

« S'assurer que le moteur est completement arrété avant de
retirer le couvercle.

« Toujours retirer le bol de la base de I'appareil avec précaution
avant d’enlever la lame.

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

« Toujours veiller a nettoyer soigneusement les lames et le bol
apres chaque utilisation et a les sécher complétement avant
de les stocker.

+ Ne jamais stocker de lame ou de disque sur I'axe du moteur.
Pour réduire le risque de blessure, ne placer aucune lame ou
aucun disque sur lI'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 piéces, a I'exception de la base de I'appareil, vont au
lave-vaisselle et nous vous recommandons de les placer dans
le panier supérieur du lave-vaisselle uniquement. Etre prudent
sivous lavez a la main les lames, les disques ou les accessoires
de tranchage et en spirale. Lors de leur manipulation, utiliser le
dispositif central en plastique. Eviter de les laisser dans de l'eau
savonneuse ou vous pourriez les perdre de vue. Pour nettoyer
une lame, la tenir par son dispositif en plastique et utiliser la
brosse de nettoyage fournie afin de nettoyer l'intérieur de la
base de I'appareil.

+ Ne pas immerger la base de 'appareil dans I'eau ou tout autre
liquide et ne pas la mettre au lave-vaisselle.

« Avant d'allumer I'appareil, s'assurer que la lame est verrouillée
sur I'axe moteur (en évitant les parties coupantes) et que le
couvercle est placé correctement. Ne pas forcer ou bloquer le
mécanisme du couvercle.




ATTENTION : Les sachets en polyéthyléne contenant

@ le produit ou son emballage peuvent étre 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 fin film peut coller au
nez et a la bouche et empécher la respiration. Un sachet n'est
pas un jouet.

DEEE - FIN DE VIE DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES
ET ELECTRONIQUES
Dans l'intérét de tous et afin de prendre une part active
mmmm dans la protection de lI'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 étre collectés séparément.

« Ayez recours au systéeme de reprise et de collecte mis en place
pour les DEEE dans votre région. De cette facon, certains
matériaux pourront étre recyclés, réutilisés ou récupérés.

« En veillant a ce que ce produit soit mis au rebut adéquatement,
vous contribuerez a éviter de potentielles conséquences néfastes
pour I'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 congus pour

offrir, jour aprés 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. CARACTER|ST|QUES PRODUIT (voir couverture)

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

2. Touches de commande pour hacher \\‘%?\ et moudre ;D
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. Afin 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 a
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, séche 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 fixer sur la base de
I'appareil.

- Placer délicatementlalame surl’axe central du bol de préparation entirant la tige de manipulation
avec force vers le haut. (Fig.2). Pousser la lame vers le bas. Un «clic» vous confirmera 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 extrémement coupante.

N.B.: Ne jamais placer la lame directement sur I'axe central avant que le bol ne soit fixé.
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 étre orientée a droite de la colonne
arriere. 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 complétement a I'arrét et que la lame ait cessé de tourner avant
de retirer le couvercle.

« Brancher I'appareil. Il est maintenant prét a fonctionner.
B. DEMONTER L'APPAREIL

« Pour retirer le couvercle, maintenir la base de I'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 I'appareil a I'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 suffit de presser la touche choisie aprés avoir placé les ingrédients dans le bol pour démarrer la
préparation. Dés que la touche est relachée, le moteur s'arréte. La lame tourne automatiquement
dans le sens vouluy, selon la touche pressée.

A.MIXER / HACHER / REDUIRE EN PUREE / EMULSIONNER (37~

La touche %\ s'utilise avec le co6té aiguisé de la lame.

B. MOUDRE / CONCASSER 5=

La touche ;ﬁ s'utilise avec le coté plus épais de la lame.

6. CONSEILS D’UTILISATION
A. PREPARATION 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 afin d'éviter des résultats irréguliers et une tension
inutile au moteur. En regle générale, les aliments ne doivent pas dépasser les 2/3 du bol de
préparation.

IMPORTANT

«Nous vous recommandons de maintenir I'appareil d’'une main lorsqu'il fonctionne afin de
I'empécher de bouger.

« Ne jamais faire fonctionner I'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 méme temps.

- Le couvercle doit d'abord étre retiré afin de démonter le bol. Vider d’abord le bol, puis retirer la
lame.

- Grace au systeme BladeLock qui maintient la lame en place, il est possible de verser vos
préparations liquides hors du bol en toute sécurité sans avoir a retirer les lames.

B. MIXER / HACHER / REDUIRE EN PUREE 37~

« 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 afin d'‘éviter des résultats irréguliers et une tension
inutile au moteur. En régle générale, les aliments ne doivent pas dépasser les 2/3 du bol de



préparation.

« Presser et relacher &%k plusieurs fois, en veillant a ce que les aliments retombent a chaque
fois dans le fond du bol. Si des aliments restent collés a la paroi du bol, utiliser la spatule pour
racler les bords ou appuyer sur ;‘“ afin d'inverser le sens de rotation de la lame. Cela permet
d‘éliminer les aliments adhérant a la paroi du bol. Vérifier fréquemment la texture afin de ne pas
hacher trop finement.

Hacher les herbes fraiches :

Les herbes aromatiques, le bol et la lame doivent étre 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’a ce que les herbes soient suffisamment hachées. Plus vous hachez
d’'herbes a la fois, plus elles seront hachées finement.

Si elles sont bien seches lorsquelles sont hachées, les herbes aromatiques se conserveront 4 a 5
jours au réfrigérateur, placées dans un sachet fermé hermétiquement. Elles peuvent également
étre congelées.

Hacher la viande, la volaille, le poisson et les crustacés :

Les aliments doivent étre tres froids, mais pas congelés. Les couper en morceaux de 1,5 cm
environ. Presser %\ pour hacher grossierement. Ensuite, pour hacher plus finement, presser
la touche quelques secondes de plus. Si nécessaire, utiliser la spatule pour oter les aliments qui
restent sur les bords.

Réduire les aliments en purée :

Hacher grossiérement en procédant par impulsions puis maintenir‘\%:‘\ jusqu’a 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 I'huile ou des aromes pendant le
fonctionnement de l'appareil. Pour cela, verser le liquide a travers I'une des deux ouvertures du
couvercle. Veiller a laisser libre I'autre ouverture pour que I'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 méme maniere pour les aliments durs : presser gﬁ par impulsions, en veillant a
ce que les aliments retombent au fond du bol a chaque arrét. Pour une texture plus fine, presser
et maintenir ﬁg pendant plusieurs secondes.



7. TECHNIQUES DE FONCTIONNEMENT ET

QUANTITES RECOMMANDEES

| %ﬁ‘\

;ﬂ Commentaires

Ail/Oignon/Echalotte v
Anchois v
Beurre Pas trop dur et coupé en
petits morceaux
Café (en grains) Max. 50g a la fois
Légumes frais v Coupés en petits morceaux
Chocolat Max. 30g a_ la fois et coupés
en petits morceaux
Fromage 3 péte dure o morceavn de 5em.
Fromage a pate semi-dure v
Fromage a pate semi-molle v Doit étre trés froid
Fromage a pate molle v Doit étre tres froid
Graines (cumin, pavot, etc.)
Herbes fraiches v Doivent étre bien séches
/ ottt s
Noix, noisettes, amandes
Olives v Dénoyautées
Poivre (en grains)
Doivent étre tres froids
Viandes, volailles, poissons v (mais pas congelés) et

découpés en morceaux
réguliers. Max. 1509

Creme fouettée

Environ 45sec par impul-
sion

Préparation liquide

Mayonnaise

En ajoutant I'huile par la
goulotte sur le couvercle

Glagons

Par petites quantités




8. NETTOYAGE ET RANGEMENT

« Débrancher I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé.
IMPORTANT : La lame doit étre rangée hors de portée des enfants.

- Toutes les pieces, a I'exception de la base de I'appareil, peuvent étre lavées au lave-vaisselle.
Nous vous recommandons de les laver dans le panier supérieur du lave-vaisselle. En effet,
si vous les placiez dans le panier inférieur, le volume important d'eau chaude pourrait, a la
longue, endommager le bol, le couvercle et les accessoires. Placer le bol a I'envers.

« Pour laver la lame a la main, procéder avec une tres grande prudence car la lame est trés
coupante. Ne pas la laisser tremper dans de I'eau savonneuse, pour ne pas la perdre de vue.

- Faire trés attention en placant et en retirant la lame du lave-vaisselle.

« Pour simplifier le nettoyage, rincer le bol, le couvercle et la lame immédiatement aprés usage
afin d’éviter que les aliments ne séchent dessus.

- Le fait de hacher certains aliments peut griffer, opacifier ou décolorer le bol (épices et sucre).

« Ne pas utiliser de produits abrasifs sur la base de I'appareil. Utiliser simplement un chiffon
humide et sécher ensuite.

- Appliquer le produit d’entretien sur le chiffon, pas sur la base de I'appareil.

9. RECETTES

Voici quelques recettes pour vous aider a 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'ceufs

1 c.as.de moutarde de Dijon
100 ml d’huile d'arachide

25 ml d’huile d'olive vierge extra
1 c.as. de vinaigre de vin blanc
Le jus d'un demi-citron

Sel et poivre

- Verser les jaunes d'ceufs et la moutarde de Dijon dans le bol de préparation, saler et poivrer
généreusement et maintenir la touche « Hacher » enfoncée jusqu'a obtenir un mélange
homogene.

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

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

Variations: Ajouter des herbes ciselées, de I'essence d'anchois ou encore de I'ail pressé pour obtenir
de l'aioli.



HOUMOUS
Pour 4 personnes

75 g de pois chiches

5 g de persil plat

5 c.a c. de zeste de citron

1 gousse d'ail épluchée

Le jus d'un citron

4 c.a c. de cumin en poudre
1 c.as.d’huile dolive

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

- Ensuite, maintenir la touche « Hacher » enfoncée tout en versant I'huile a travers l'ouverture du
couvercle, jusqu’a obtenir une consistance épaisse et homogéne.

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 batonnets a brochettes en bambou

Chutney de mangue et de noix

2 mangues bien mres, 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 rapé finement
2 gousses d'ail

1 c.as. de graines de moutarde

1 c.as. de graines de coriandre

4 capsules de cardamome verte écrasées

1 baton de cannelle
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2 clous de girofle
Pincée de sel
80 ml d'eau

Raita a la menthe

250 ml de yaourt grec

3 c.as.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 gouts

Chutney de mangue et de noix
(peut étre 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 poélon pendant une minute.

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

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

« Laissez refroidir a température ambiante.

» Mettez les noix dans le bol de préparation et appuyez sur la touche « Moudre » jusqu’a ce quelles
soient bien moulues.

« Incorporez les noix moulues dans le chutney refroidi.
« Au besoin, réservez au réfrigérateur.

Raita a la menthe et au citron
- Disposer tous les ingrédients dans le bol de I'appareil.

« Appuyer sur la touche « Moudre » jusqu'a 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 a l'aide d’'une
cuillére. Hacher grossiérement le concombre. Pour ce faire, maintenir la touche « Hacher »
enfoncée jusqu'a ce qu'il ne reste plus de gros morceaux. Verser la préparation dans un récipient.

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

- Disposer les herbes dans le bol de I'appareil et appuyer sur la touche « Hacher » jusqu’a 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 brievement sur la touche « Hacher ». Les mélanger avec les autres ingrédients hachés.

- Ajouter le reste des ingrédients a la salade et assaisonner selon vos godts.

Brochettes
- Couper la lotte en 24 longues lamelles.

« Disposer le reste des ingrédients dans le bol de I'appareil. Verrouiller le couvercle et appuyer sur
« Moudre » jusqu'a ce que la marinade soit parfaitement homogene.

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

- Enfiler le poisson mariné sur des batonnets a brochettes en prévoyant 3 morceaux par brochette.
» Dans une poéle bien chaude, griller les brochettes pendant 4 minutes de chaque c6té.

« Les servir chaudes.
COMPOTE DE POIRES A LA CANNELLE

75 g de cassonade

1 baton 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’a 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 poélon, 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 I'appareil et la réduir en purée.

Variations : Remplacer les poires par d'autres fruits comme les pommes, les péches, 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, offices, and other working environments; farm
houses; by customers in hotels, motels, and other residential
type environments; bed and breakfast type establishments.

« Thisapplianceis notintended 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 overflowing, sudden steaming and
splattering. In order to avoid scalds from steam it may be
advisable to process smaller quantities on a low speed.

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

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

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

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

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

« Avoid contact between the supply cord and hot surfaces.

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

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

«Always carefullyinserttheblade beforeadding theingredients.

- 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 surethe motor hascompletely stopped beforeremoving
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 putitin 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 fitted. Do
not force or block the lid mechanism.

q 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 film 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 FEATU RES (refer to cover)

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

2. Two control buttons for chopping &~ and grinding ;B
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 flat, 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 firmly 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 turnin a
clockwise direction.

« To remove the blade, pull the assembly firmly 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 (rig.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/PUREE/EMULSIFY [af~

The \:-‘ function uses the sharpened edge of the knife.
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B. GRIND gﬁ

The ;ﬁ function uses the blunt edge of the knife.

6. TIPS FORBETTER 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 firm 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 first 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 first having to remove the blades.

B. MIX/CHOP/PUREE (&~

- 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 \%ﬁ\ 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 ;D 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
fine.

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 finely 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, fish and shellfish: \

Food should be very cold, but not frozen. Cut the food into 1.5 cm pieces. Press Q%\ to chop
roughly, then hold down a few seconds longer to chop finely. If necessary, use the spatula to
remove food that is stuck to the side of the bowl.
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Producing a purée: \
Choproughlyusingapulsing actionthen pressand hold \\%ﬁ\ untilthe desired textureisachieved.
(N.B.: this function is not suitable for mashing potatoes)

Adding liquids:

You can add liquids like water, oil and flavouring 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 Eﬂ

This function can be used for hard foods like walnuts, hazelnuts, almonds, coffee 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 finer texture, press and hold ;D for
several seconds.

7. OPERATING TECHNIQUES AND RECOMMENDED
QUANTITIES

=7
Garlic/Onion/Shallot v
Anchovies v
Butter v Not too hard.and cutin
small pieces
Coffee beans v Max. 50g at a time
Fresh vegetables v Cut in small pieces
Chocolate v Max. %Og ata tlme and
cut in small pieces
Max. 60g at a time and
Hard cheese 4 cutin 1.5cm pieces
Firm cheese v
Semi-soft cheese v Should be very cold
Soft chesse v Should be very cold
Seeds (cumin, poppy, etc.) v
Fresh herbs v Must be well dried
Should be cooked until
Cooked vegetables 4 they are soft
Walnuts, hazelnuts, almonds v
Olives v Stoned
Peppercorns v
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Should be very cold (but

not frozen) and cut into

Meats, poultry, fish 4 equal sized pieces. Max.

1509
Whipped cream v About 45sec per pulse
Liquids v
. Add the oil through the
Mayonnaise 4 hole in the lid
Ice cubes v 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
dryit.

« 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 2 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, finely chopped herbs or anchovy essence.
HUMMUS
Serves 4

759 chickpeas

59 flat leaf parsley

5 tsp lemon zest

1 garlic clove, peeled
Juice of 1 lemon

4 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 Monkfish 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, finely 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 flat 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 flavour)
- 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 monkfish 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 monkfish strips, ensuring all the fish are well coated. Allow to
marinate for 20 minutes.

- Skewer the marinated fish, using 3 monkfish strips per skewer.
« Using a very hot grill pan, grill for 4 min on each side.
- Serve warm.

CINNAMON AND PEAR COMPOTE

759 brown sugar

1 stick cinnamon, broken into 1.5cm pieces
25¢g 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
(UBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER
GEBRAUCHSANLEITUNG)

LESEN SIE DIESE SICHERHEITSHINWEISE GRUNDLICH,
BEVOR SIE DAS GERAT VERWENDEN!

« Dieses Gerat ist bestimmt flir den Betrieb im Haushalt
oder Ahnlichem wie zB. in Kichen fiir Mitarbeiter in
Geschaften, Bliros und anderen Arbeitsumgebungen; in
landwirtschaftlichen Betrieben; flir Gaste in Hotels, Motels
und anderen residentiellen Einrichtungen; in Bed and
Breakfasts.

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

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

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

«Bei unsachgemafler Verwendung des Produkts besteht
Verletzungsgefahr.

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

«Trennen Sie das Gerdat 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 behalter und beim reinigen vorsichtig.
Beriihren sie nicht die metalllkingen oder die schneidkanten
der scheiben. Alle sind sehr scharf und kdnnen bei kontakt
verletzungen verursachen.

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

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

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

» Das Netzkabel wahrend oder nach dem Gebrauch nicht um
das Hauptgehause des Gerates wickeln.

+Vergewissern Sie sich immer, dass die zu verwendende

Spannung mit der Spannung am Gerat Gbereinstimmt; diese
ist auf der Unterseite des Sockels angegeben.

«Lassen Sie das Netzkabel nicht Uber den Rand eines
Kichentisches oder einer Arbeitsplatte hangen.

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

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

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

+ Setzen Sie die Klinge immer vorsichtig ein, bevor Sie die

25




Zutaten hinzufiigen.

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

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

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

+Nehmen Sie den Behalter immer sehr vorsichtig vom
Motorsockel, bevor Sie die Klinge entfernen.

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

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

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

+ Alle Teile auBBer dem Gehausesockel sind spiilmaschinenfest.
Wir empfehlen, diese ausschlie3lich im oberen Korb der
Spulmaschine zu reinigen. Wenn Sie die Klingen, die
Scheiben, den Wiirfelschneidaufsatz und den Spiralschneider
von Hand spilen, gehen Sie vorsichtig vor. Verwenden Sie
beim Handhaben die Kunststoffnaben. Vermeiden Sie es, sie
im Seifenwasser liegen zu lassen, wo sie aus dem Blickfeld
verschwinden kénnen. Fassen Sie die Klinge zum Reinigen in
der Mitte und verwenden Sie die Reinigungsbiirste, um das
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Innere der Nabe zu saubern.

- Tauchen Sie den Gehausesockel nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten und stellen Sie ihn nicht in die Splilmaschine.

«Vergewissern Sie sich immer vor dem Einschalten des
Kiichenhelfers, dass die Klinge fest mit dem Motorstift
verbunden ist (achten Sie dabei darauf, nicht die scharfen
Kanten zu beriihren), und dass der Deckel korrekt verschlossen
ist. Den Verschlussmechanismus des Deckels nie mit Gewalt
betatigen oder blockieren.

ACHTUNG: Die Plastikbeutel, die das Produkt oder seine

@ Verpackung enthalten, kénnen geféhrlich sein. Diese

Beutel diirfen sich nicht in Reichweite von Babys oder
Kleinkindern befinden.

Nicht in Wiegen, Kinderbetten, Kinderwagen oder Laufstallchen

verwenden. Die diinne Folie kann auf Nase und Mund haften

bleiben und die Atmung behindern. Ein Beutel ist kein Spielzeug.

WEEE- ELEKTRO-UND ELEKTRONIK-ALTGERATE
Im Interesse der Allgemeinheit und als aktiven Beitrag

— V1)) Schutz der Umwelt und unserer Gesundheit:

« Entsorgen Sie lhre Gerate nicht mit dem unsortierten Hausmuill.
« WEEE (Elektro- und Elektronikgerate-Abfall) muss getrennt
gesammelt werden.

+ Nutzen Sie das Riicknahmesystem fiir Elektro- und Elektronik-
Altgerate in lhrer Region. Auf diese Weise kdnnen bestimmte
Materialien recycelt, wiederverwendet oder verwertet werden.

« Indem Sie darauf achten, dass dieses Produkt ordnungsgemaf
entsorgt wird, tragen Sie dazu bei, mdgliche nachteilige
Auswirkungen auf die Umwelt und die 6ffentliche Gesundheit
aufgrund von eventuell darin enthaltenen gefahrlichen Stoffen
zu vermeiden.

Flr weitere Informationen zur Entsorgung dieses Produkts
wenden Sie sich bitte an lhren 6rtlichen Hausmiillentsorger.
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2. EINLEITUNG

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen Cuisinart MINI-KUCHENHELFER!

Schon seit Gber 30 Jahren ist es das erkldrte Ziel von Cuisinart, die allerbesten Kiichengerate
herzustellen. Alle Produkte von Cuisinart sind duBerst langlebig und so konzipiert, dass sie leicht
zu verwenden sind und Tag flir Tag hervorragende Leistungen vollbringen.

Mehr Gber unsere Produkte und Rezeptideen erfahren Sie auf unserer Webseite www.cuisinart.eu

3. EIGENSCHAFTEN DES PRODUKTS (Siehe Verpackungstext)

1. Gehdusesockel mit Umkehrmotor (2 Drehrichtungen)

2. Jetzt zwei Tasten zum Hacken &/~ und Mahlen ;B
3. Ein Zubereitungsgefal von 0,9 L.
4. Ein Spatel (nicht abgebildet).

5. Sicherheitsverschluss mit zwei Eintropféffnungen fiir das Gefa3(5a)
Zum Einflllen von Flussigkeiten wahrend der Zubereitung.

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

ACHTUNG! VORSICHT, DAS HACKMESSER IST EXTREM SCHARF.

Um wahrend des Auspackens lhres Gerdts jedes Risiko zu vermeiden empfehlen
wir lhnen, bei der Handhabung der Klinge besondere Vorsicht walten zu lassen.
Bertihren Sie nie die Metallteile und halten Sie die Klinge immer am Haltestift fest.

4, ZUSAMMENSETZEN
A.DAS GERAT ZUSAMMENSETZEN

« Den Sockel des Mini-Kiichenhelfers auf eine gerade, trockene und stabile Oberflache stellen.

« Das Zubereitungsgefal auf den Motorsockel stellen, so dass der Griff auf die linke Ecke des
Gerats zeigt (Siehe Abb. 1 im Deckblattbereich).

« Das Gefal3 entgegen dem Uhrzeigersinn drehen, um es auf dem Motorblock zu befestigen.

- Die Klinge am Haltestift festhalten und vorsichtig auf die Mittelachse des Zubereitungsgefalles
schieben (Abb.2). Die Klinge nach unten driicken. Ein Klickgerdusch zeigt an, dass sie korrekt
befestigt ist.

« Zum Entfernen der Klinge die Vorrichtung kraftig nach oben ziehen.

Anm. Die scharfe Vorrichtung immer am Haltestift festhalten.

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

Anm. Nie die Klinge direkt auf dem Motorstift stecken, bevor das Gefal3 befestigt wurde.
Anm. Immer die Klinge im Gefal} befestigen, bevor die Zutaten hinein gegeben werden.
« Die gewlinschten Nahrungsmittel hineingeben.

- Den Deckel auf das Gefal3 legen. Die Lasche des Deckels muss sich rechts von der hinteren Saule
befinden. 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 véllig still steht und die Klinge nicht mehr
dreht, bevor Sie den Deckel entfernen.

« Das Gerat an den Netzstrom anschlieBen. Es ist nun betriebsbereit.
B. DAS GERAT AUSEINANDERNEHMEN

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

« Zum Entfernen der Klinge die Vorrichtung kréftig nach oben ziehen.

« Zum Entfernen des GefaBes mit der linken Hand den Geratesockel festhalten, den Griff des
Gefdles mit der rechten Hand halten, im Uhrzeigersinn drehen und dabei das Gefal3 abheben.

5. DIE FUNKTIONEN DES GERATS (abb.a)

Nachdem sich alle Zutaten im Gefal3 befinden brauchen Sie nur noch die entsprechende
Drucktaste zu betatigen, um mit der Zubereitung zu beginnen. Sobald die Taste losgelassen
wird, halt der Motor an. Die Klinge dreht automatisch je nach betatigter Drucktaste in die
gewlinschte Richtung.

A. MIXEN / HACKEN / PURIEREN / EMULSIONIEREN Q\%\
Die Taste %‘ funktioniert mit der geschliffenen Seite der Klinge.
B.MAHLEN / ZERKLEINERN 5=

Die Taste Eﬁ funktioniert mit der dickeren Seite der Klinge.

6. GEBRAUCHSHINWEISE
A.VORBEREITEN DER NAHRUNGSMITTEL

- Die Zutaten in Stiicke von ca. 1,5 cm schneiden. Je gro3er die Stilicke, desto langer dauert die
Zubereitung.

«Das Zubereitungsgefdl nicht zu sehr fillen, um ungleichmaBige Resultate zu vermeiden
und den Motor nicht unnétig zu belasten. Als Faustregel sollten die Nahrungsmittel 2/3 des
Zubereitungsgefalles nicht Gbersteigen.

WICHTIG

- Wir empfehlen Ihnen, das Gerat wahrend des Betriebs mit einer Hand fest zu halten, so dass es
sich nicht bewegen kann.

- Das Gerat nie langer als 20 Sekunden am Stiick betreiben.
- Vor dem Entfernen des Deckels immer warten, bis die Klinge still steht.
«Versuchen Sie nie, Deckel und Gefal3 gleichzeitig abzunehmen.

«Vor dem Demontieren des GefdalBes muss zuerst der Deckel entfernt werden. Zuerst das Gefald
entleeren, dann die Klinge entfernen.
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- Dank des BladeLock-Systems, das die Klinge halt, konnen Sie Ihre flissigen Zubereitungen
sicher aus dem GefaR gie3en, ohne vorher die Klingen zu entfernen.

B. MIXEN / HACKEN / PURIEREN (&~

- Die Zutaten in Stiicke von ca. 1,5 cm schneiden. Je grofRer die Stiicke, desto langer dauert die
Zubereitung.

«Das Zubereitungsgefdl nicht zu sehr fiillen, um ungleichmdBige Resultate zu vermeiden
und den Motor nicht unnétig zu belasten. Als Faustregel sollten die Nahrungsmittel 2/3 des
Zubereitungsgefalles nicht Gbersteigen.

« Mehrmals \\%:\ driicken und wieder loslassen, wobei Sie darauf achten sollten, dass die
Nahrungsmittel jedes Mal wieder auf den Boden des GefaBes zuriickfallen. Wenn Nahrungsmittel
an den Wanden des Gefd3es hdangen bleiben, streifen Sie sie mit dem Spatel nach unten, oder

driicken Sie ;ﬂ damit der Motor in die andere Richtung dreht. Hierdurch werden die
Nahrungsmittel von den GefaBwanden geldst.. Die Beschaffenheit hdufig Gberpriifen, um nicht
zu fein zu hacken.

Frische Krauter hacken:

Die Krauter, das GefaB und die Klinge mussen vollstandig sauber und trocken sein. Die Stiele der
Krauter entfernen und nur die zarten Teile behalten. Die Krduter in das Gefal3 geben und mehrmals
\‘%ﬁ'\ driicken, bis die Krauter ausreichend gehackt sind. Je mehr Krauter Sie auf einmal hacken,
desto feiner werden sie gehackt.

Wenn sie vor dem Hacken gut abgetrocknet wurden, halten sich aromatische Krauter 4 bis 5
Tage im Kihlschrank, wenn sie in einem luftdicht geschlossenen Beutel aufbewahrt werden. Sie
konnen auch tiefgefroren werden.

Hacken von Fleisch, Gefliigel, Fisch und Schalentieren:

Die Nahrungsmittel miissen sehr kalt, aber nicht gefroren sein. In Stlicke von ca. 1,5 cm schneiden.
Driicken \\%ﬁ“\ um sie grob zu hacken. Danach kdnnen Sie die Taste noch einige Sekunden
driicken, um feiner zu hacken. Gegebenenfalls mit dem Spatel Nahrungsmittel entfernen, die an
den Seitenwanden haften.

Nahrungsmittel piirieren: \

Durch mehrmaliges, kurzes Driicken grob hacken, dann %’x Konstant driicken, bis die
gewiinschte Beschaffenheit erreicht ist.

(ANMERKUNG: dieser Vorgang ist nicht geeignet, um Kartoffeln zu purieren.)

Fliissigkeiten hinzufiigen:
Es ist méglich, wihrend des Betriebs Fliissigkeiten wie Wasser, Ol oder Aromastoffe hinzuzufiigen.

Dazu die Fliissigkeit durch eine der beiden Offnungen des Deckels gieBen. Achten Sie darauf, dass
die andere Offnung frei bleibt, so dass die Luft zirkulieren kann.

C. MAHLEN / ZERKLEINERN Eﬂ

Diese Funktion ist geeignet flr harte Nahrungsmittel wie Walnisse, Haselnlsse, Mandeln,
Kaffeebohnen, etc.

Gehen Sie genauso vor wie fir harte Nahrungsmittel: Mehrmals ;ﬂ driicken und wieder
loslassen und dabei darauf achten, dass die Nahrungsmittel jedes Mal wieder auf den Boden
des Gerdts zuriickfallen. Fiir eine feinere Beschaffenheit einige Sekunden kontinuierlich ;D
fdriicken.
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7. BETRIEBSTECHNIKEN UND EMPFOHLENE MENGEN

B -

gﬂ

Knoblauch/Zwiebeln/Schalotten v
Sardellen
Butter Nicht zu hart und in kleine
Stlicke geschnitten
Kaffee (in Bohnen) Hochstens 50g gleichzeitig
Frische Gemiise v In kleine Stucke gesch-
nitten
Hochstens 30g gleichzeitig,
Schokolade in kleine Stlicke gesch-
nitten
Hochstens. 60g gleichzei-
Hartkase tig, in kleine Stlcke
geschnitten
Mittelharter Kase v
Halbweicher Kase v Muss sehr kalt sein
Weichkase v Muss sehr kalt sein
Korner (Kimmel, Mohn, etc.)
Frische Krauter v Mdssen gut a.bgetrocknet
sein
Gekochte Gemise v Muss weich gekocht sein
Walnusse, Haselnlisse
Oliven v Entkernt
Pfeffer (Korner)
Muss sehr kalt (aber
nicht gefroren sein), in
Fleisch, Geflugel, Fisch V4 gleichmaBige Stilicke
geschnitten.
Hochstens 1509
Ungeféhr 45 Sek. pro
Schlagsahne v Impuls
Flussigleiten
Das Ol wird durch die ents-
Mayonnaise v prechende Einfill6ffnung
im Deckel hinzugefiigt
Eiswrfel In kleinen Mengen
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8. REINIGEN UND VERSTAUEN

- Den Netzstecker ziehen, wenn das Gerat nicht verwendet wird.
WICHTIG: Bewahren Sie die Klinge auf3erhalb der Reichweite von Kindern auf.

« Alle Bestandteile Ihres Gerdts mit Ausnahme des Gehdusesockels sind spllmaschinenfest. Wir
raten lhnen, sie in dem oberen Korb der Spiilmaschine zu reinigen. In der Tat konnte im unteren
Korb die groBe Menge an heilRem Wasser langfristig das Gefal3, den Deckel und die Zubehorteile
beschadigen. Geben Sie das Gefal3 umgedreht in die Spilmaschine.

- 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 Spililmaschine geben oder sie wieder
herausholen.

« Zur einfachen Reinigung sollten das Zubereitungsgefal, er Deckel und die Klinge sofort nach
dem Gebrauch abgespiilt werden, damit die Nahrungsmittel nicht antrocknen.

- Beim Hacken von bestimmten Nahrungsmitteln (Gewdirze und Zucker) kann das Gefal zerkratzt,
undurchsichtiger oder verfarbt werden.

« Keine Scheuermittel fir den Gehausesockel verwenden. Einfach §mit einem feuchten Tuch
abwischen und danach abtrocknen.

« Reinigungsmittel auf das Tuch und nicht auf den Gehdusesockel geben.

9. REZEPTE

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

KLASSISCHE MAYONNAISE
4 Portionen

2 Eigelb

1 EL Dijonsenf

100ml Erdnussol

25ml Natives Olivendl extra
1 EL WeiBweinessig

Saft einer halben Zitrone
Salz & Pfeffer

« Geben Sie die Eigelb und den Dijonsenf in das Zubereitungsgefal3, wiirzen Sie kraftig mit Salz
und Pfeffer und mischen Sie alles mithilfe der‘Chop’ Funktion gut durch.

«Vermischen Sie in einem anderen Gefal, aus dem sich gut gieBen lisst, die beiden Ole. Die
Taste ‘Chop’ in langsamen Intervallen betétigen, wihrend Sie nach und nach die Olmischung
in kleinen Mengen durch eine der Offnungen im Deckel gieBen. Achten Sie darauf, das Ol nicht
zu schnell hinein zu gieBen, da die Eigelbe sonst stocken. Gehen Sie langsam vor und fiigen Ol
hinzu, bis die Mayonnaise samig wird.

- Danach den Wei3weinessig und den Zitronensaft durch eine der Deckel6ffnungen hinzugeben
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und in Intervallen untermischen.

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

HUMMUS

4 Portionen

75g Kichererbsen

5g glattblattrige Petersilie

Y2 TL Zitronenschale

1 Knoblauchzehe, gepellt

Saft 1 Zitrone

2 TL gemahlener Kreuzkimmel
1 EL Olivendl

+ Geben Sie die Kichererbsen, Petersilie, Zitronenschale, Knoblauch, Zitronensaft und den
gemahlenen Kreuzkiimmel in das Zubereitungsgefal und vermischen Sie alles mit der Taste
‘Grind"

«Wenn alles gut vermischt ist, driicken Sie die Taste‘Chop’ und fiigen durch die Offnung im Deckel
das Olivendl hinzu, bis alles gut vermischt und sémig ist.

Serviervorschlag: Mit Fladenbrot oder als Dip zu Rohkost reichen.
SEETEUFELSPIESSE MIT KACHUMBERSALAT
4 Portionen

SpieBe

750 g Schwanzstlick vom Seeteufel
50 ml Olivenol

Saft 1 Zitrone

1 Chilischote

1 Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer

8 BambusspieRe

Mango & Walnuss-Chutney

2 reife Mangos, geschélt und gewdirfelt
100g Walnisse

1 Chilischote

40 ml Apfelessig

40 g brauner Zucker

Saft 1 Zitrone

2cm frischer Ingwer, fein gerieben

2 Knoblauchzehen

1 EL Senfkdrner
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1 EL Koriandersamen

4 griine Kardamomkapseln, zerdriickt
1 Zimtstange

2 Gewlrznelken

1 Prise Salz

80ml Wasser

Minz-Raita

250 ml griechischer Joghurt
3 EL Zitronendl

Abrieb von 2 Zitronen

1 kleine Handvoll Minzblatter

Kachumber

150 g Gurke

1 kleine rote Zwiebel

1 kleine Handvoll Minzblatter

1 kleine Handvoll glatte Petersilie
1 kleine Handvoll Korianderblatter
3 mittelgro3e Tomaten

80 g Granatapfelkerne

50 ml Olivenol

Saft 1 Zitrone

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Mango & Walnuss-Chutney (Schmeckt noch besser, wenn es durchgezogen ist)

- Rosten Sie die Senfkorner, Koriandersamen und zerdriickten Kardamomkapseln eine Minute
lang in einer hei3en Pfanne

- Geben Sie den Knoblauch und die Chilischote in das ZubereitungsgefaB und driicken Sie ‘Chop;,
bis keine grof3en Stiicke mehr vorhanden sind. Gegebenenfalls mit dem Spatel nach unten
schieben.

- Geben Sie alle Zutaten (auBer den Walniissen) in die Pfanne mit den gertsteten Gewtiirzen und
lassen Sie alles bei geringer Hitze 30 bis 40 Minuten lang kocheln, bis die meiste Flissigkeit
verdunstet ist.

« Auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.

- Geben Sie die Walnisse in das Zubereitungsgefall und drlicken Sie ‘Grind;, bis sie gut gemahlen
sind.

» Mischen Sie die gemahlenen Walnusse unter das Chutney.
« Bis zur Verwendung im Kiihlschrank aufbewahren.

Minz-Zitronen-Raita

« Geben Sie alle Zutaten in das ZubereitungsgefaR.

« Driicken Sie ‘Grind;, bis alle Zutaten zu einer duBerst samigen Sauce gemixt sind.
« Umfiillen und in den Kiihlschrank stellen.
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Kachumber

- Vierteln Sie die Gurke der Lange nach und entfernen Sie die Kerne mit einem Teel6ffel. Danach
die Gurke grob hacken. Betdtigen Sie die Taste ‘Chop’ bis keine groBBen Stiicke mehr bleiben. In
eine Schissel umfllen.

- Die rote Zwiebel schélen und vierteln. Betatigen Sie die Taste ‘Chop’ bis keine grof3en Stiicke
mehr bleiben. In die Schiissel mit der Gurke umfllen.

« Die Krduter in das Zubereitungsgefal geben und ‘Chop’ driicken, bis keine grof3en Stiicke mehr
bleiben. In die Schiissel mit der Gurke und den Zwiebeln umfiillen.

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

- Fligen Sie die restlichen Zutaten hinzu und schmecken Sie den Salat nach Belieben ab.

SpieB3e
- Schneiden Sie den Seeteufel in 24 lange Streifen.

- Geben Sie alle anderen Zutaten in das ZubereitungsgefaB. Sichern Sie den Deckel und driicken
Sie‘Grind; bis die Marinade gut vermischt ist.

- GieBen Sie die Marinade Uber die Seeteufelstreifen und achten Sie darauf, dass alle Fischstlicke
von der Marinade liberzogen sind. 20 Minuten marinieren

- Den marinierten Fisch auf die Spief3e stecken, 3 Streifen pro Spief.
- In einer sehr heilen Grillpfanne von jeder Seite 4 Minuten grillen.

«Warm servieren.
ZIMT- UND BIRNENKOMPOTT

759 brauner Zucker

1 Zimtstange, in Stiicke von 1,5 cm zerbrochen
25¢g Butter

2 Birnen, geschélt und in Stlicken von 1,5 cm

« Zucker und Zimt in das Zubereitungsgefa geben. Die Taste‘Grind’driicken und wieder loslassen,
um die Zimtstticke aufzubrechen, und dann gedriickt halten, um alles zu Puder zu mahlen. Das
Puder umfllen, sieben und beiseite stellen.

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

« Alles wieder in das Zubereitungsgefal filllen und zu einem Piiree verarbeiten.
Variationen: Ersetzen Sie die Birnen durch anderes Obst, z.B. Apfel oder Pfirsiche.
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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 residentiéle omgevingen, bed and
breakfast-pensions.

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

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

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

« Eris gevaar voor letsel als dit product onjuist wordt gebruikt.

+ Gebruik het apparaat niet wanneer de stroomkabel is
beschadigd.Wanneerde stroomkabelis 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 vloeistoffen werkt om letsel door overlopen, plotselinge
stoomontwikkeling en spatten te voorkomen. Om verbranding
door stoom te voorkomen, wordt u geadviseerd kleinere
hoeveelheden bij een lage snelheid te verwerken.

« Controleer het apparaat en de accessoires voor 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.

« Zorgeraltijd voordatde spanning die ugebruikt 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 ingrediénten
toevoegt.

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

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

- Controleer of de motor volledig is gestopt voordat u het
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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
(5,’ 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 film 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
B \yerken 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.

» Maakgebruikvandeterugname-eninzamelpuntenvoor AEEA
in uw regio. Op die manier kunnen bepaalde grondstoffen
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 stoffen 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 \\%ﬁ\ en te malen ;B
3. Een mengkom van 0,9 |
4. Een spatel (niet afgebeeld)

5. Veiligheidsdeksel met twee gietopeningen (5a)
Om tijdens de bereiding vloeistoffen 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 ingrediénten 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 (rig.a)

Nadat u de ingrediénten 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 ~J"\

De a~ wordt gebruikt met de scherpe kant van het mes.

B. MALEN / PLETTEN ;B

De ;ﬂ wordt gebruikt met de dikkere kant van het mes.

6. GEBRUIKSAANWLZINGEN
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 \\%ﬁ\

« 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.

41



« De toets %\ meerdere keren indrukken en loslaten. Let erop dat het voedsel telkens opnieuw
op de bodem van de kom valt. Wanneer er ingrediénten 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 fijn 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 Q%f\ totdat de kruiden fijn genoeg gehakt zijn. Hoe meer kruiden u tegelijk
hakt, hoe fijner 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 \\%ﬁ"\ om grof te hakken. Druk hem daarna enkele seconden langer in om fijner
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 é\%f\ te drukken. Daarna de toets ingedrukt houden
totdat de gewenste textuur is verkregen.

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

Vloeistoffen toevoegen:

Het is mogelijk om vloeistoffen, 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, koffiebonen,
enz.

Ga voor hard voedsel op dezelfde manier tewerk: druk met impulsen op g“ , let erop dat het
voedsel bij elke stilstand op de bodem van de kom valt. Voor een fijnere textuur, druk op

fen houd deze toets gedurende meerdere seconden ingedrukt.
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7. WERKINGSTECHNIEKEN EN AANBEVOLEN

HOEVEELHEDEN

-

\%ﬁ‘

gﬂ

Look/Ui/Sjalot V4
Ansjovis v
Boter v Niet te l;ae;i:g;: stukjes
Koffie (bonen) Max. 509 tegelijk
Verse groenten 4 In stukjes gesneden
g i
Max. 60g tegelijk en in
Harde kaas stukken van 1,5cm gesne-
den
Halfharde kaas v
Halfzachte kaas v Moet zeer koud zijn
Zachte kaas v Moet zeer koud zijn
Zaden (komijn, maanzaad, enz.)
Tuinkruiden 4 Moeten goed droog zijn
Gekookte groenten v Moeten zachtgekookt zijn
Okkernoten, hazelnoten,
amandelen
Olijven v Ontpit
Peper (korrels)
Moet zeer koud zijn (maar
Vlees, gevogelte, vis v r?::ttig:\;;szne)negei?nreegee;
Max. 1509
Slagroom v Ongeveer 45sec met

impulsen

Vloeibare bereiding

Mayonaise

Door olie toe te voegen via
de opening in het deksel

lisblokjes

In kleine hoeveelheden
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8. REINIGING EN BEWARING

« Koppel het toestel los als het niet wordt gebruikt.
BELANGRUJK : 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 receptideeén om u op weg te helpen met uw ‘Mini Prep Pro. Meer
receptideeén 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 'z 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 olién 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 knoflook toe voor aioli of fijngehakte kruiden of ansjovis-essence.
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HUMMUS
4 porties

75 g kikkererwten

5 g bladpeterselie

4 theelepel geraspte citroenschil
1 teentje knoflook, gepeld

Sap van 1 citroen

2 theelepel gemalen komijn

1 eetlepel olijfolie

- Doe de kikkererwten, peterselie, citroenrasp, knoflook, 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 knoflook
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, fijn geraspt
2 teentjes knoflook

1 eetlepel mosterdzaadjes

1 eetlepel korianderzaadjes

4 groene kardemompeulen, geplet

1 kaneelstokje

2 kruidnagels
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Snufje 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 knoflook 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 ingrediénten (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 ingrediénten in de processor.

« Druk op de‘Grind’-knop totdat alle ingrediénten 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 ingrediénten.

»Voeg de rest van de ingrediénten voor de salade toe en breng op smaak met peper en zout.

Spiesen
- Snijd de zeeduivel in 24 lange reepjes.

«Doe de overige ingrediénten 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 LAPPARECCHIO!

+Questo apparecchio €& destinato unicamente all'uso
domestico e non ¢ idoneo alle sequenti applicazioni: angoli
cucina riservati al personale di negozi, uffici e altri ambienti
professionali; agriturismi; 'uso da parte di clienti di alberghi,
motel e altri ambienti a carattere residenziale; gli ambienti
tipo affittacamere;

+Questo apparecchio non & destinato per persone con
capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte 0 0 mancanza
di esperienza e conoscenza, a condizione che siano
attentamente sorvegliate e istruite riguardo I'uso in sicurezza
dell’apparecchio da un responsabile per la loro sicurezza.

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

+ Questo apparecchio non deve essere utilizzato dai bambini.
Tenere '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 wusare lapparecchio se il cavo di alimentazione
presenta segni visibili di danneggiamento. Interrompere
immediatamente ['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 affilate, lo svuotamento delle vaschette e durante
la pulizia. Non toccare le lame metalliche o i bordi taglienti
dei dischi. Sono tutti estremamente affilati e possono causare
pericoli.

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

« Prima dell’utilizzo, controllare che I'apparecchio e gliaccessori
non presentino segni visibili di danneggiamento. Non usare
I'apparecchio se & danneggiato o se & 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 I'utilizzo.

« Assicurarsi sempre che il voltaggio da utilizzare corrisponda
a quello dell'apparecchio; questo € 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
superfici calde.

« Assicurarsidiavere semprele maniasciutte primadiscollegare
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 lI'apparecchio e in funzione, tenere le mani, le spatole
e altri utensili lontani da lame o dischi in movimento. E
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possibile utilizzare una spatola di plastica, ma solo quando il
motore del robot da cucina e fermo.

«Non spingere mai a mano il cibo verso il basso durante
I'affettatura o la triturazione. Utilizzare sempre uno spintore.

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

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

+ Non lasciare mai I'apparecchio incustodito quando e 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 & correttamente bloccato in
posizione el robot & in uso. Conservare le lame e i dischi fuori
dalla portata dei bambini.

«Tutte le parti, ad eccezione della base dell'alloggiamento,
sono lavabili in lavastoviglie e consigliamo di lavarle in
lavastoviglie solo sul ripiano superiore. Lavare accuratamente
a mano lame, 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
I'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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fj ATTENZIONE: | sacchettiin 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 puo aderire a naso e bocca e impedire
la respirazione. Un sacchetto non & un giocattolo.

RAEE - APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED
ELETTRONICHE A FINE VITA

Nell'interesse collettivo, e al fine di partecipare
attivamente alla protezione dell’lambiente e della
salute pubblica:

« Non gettare i prodotti nei rifiuti domestici non differenziati;

« | RAEE (rifiuti 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 si che il prodotto venga smaltito in modo appropriato,
si contribuisce a evitare potenziali conseguenze nefaste per
I'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 I'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 piu sui nostri prodotti o per idee diricette, visitate il nostro sito Internet www.cuisinart.eu

51



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 ;B
3. Un recipiente universale, con capacita di 0,9 |
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 E 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 afferrare
sempre la lama dal suo asse centrale.

4. MONTAGGIO
A. MONTARE LAPPARECCHIO

- Poggiare il blocco del minipreparatore su una superficie piatta, asciutta e stabile.

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

« Per fissare il recipiente universale al blocco motore, girarlo in senso antiorario

- Afferrando 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 é posizionata correttamente.

- Per estrarre la lama, togliere il dispositivo tirando con forza verso I'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 é 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. E pronto per funzionare.

B. SMONTARE LAPPARECCHIO

- Per togliere il coperchio, tenere la base dell'apparecchio con la mano sinistra, quindi afferrare 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,
afferrare I'impugnatura del recipiente con la mano destra e ruotare in senso orario, sollevando
contemporaneamente il recipiente dalla base.

5.LE FUNZIONI DELL'APPARECCHIO (rig.4)

Per avviare il funzionamento, e sufficiente 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 Q‘%ﬁ\
Il tasto %.‘ si usa con il lato affilato della lama.

B. MACINARE / TRITURARE ;ﬁ

Il tasto ;D si usa con il lato piu spesso della lama.

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

- Tagliare gli alimenti in pezzi da 1,5 cm circa. Piui gli alimenti sono tagliati grossolanamente,
maggiore & 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 pit di 2/3 del
recipiente universale.

IMPORTANTE

- Per far si che non si muova, si consiglia di tenere I'apparecchio con una mano durante il
funzionamento.

» Non far mai funzionare I'apparecchio per piu di 20 secondi di fila.
- 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, & 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. Piu gli alimenti sono tagliati grossolanamente,
maggiore & il tempo necessario per tritarli.

53



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

« Premere e lasciare piu 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 ;D, in modo da invertire il movimento del motore. Cio
contribuisce a pulire i lati del recipiente dal cibo accumulato. Verificare spesso la consistenza per
evitare di tritare troppo finemente.

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 piu tenera. Mettere le erbe nel recipiente e
premere il tasto \\%5”\ piu volte, fino a quando le erbe risultano sufficientemente tritate. Piti erbe
si tritano alla volta, piu saranno tritate finemente.

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 piu finemente, premere il tasto
per qualche secondo in pil. 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
fino ad ottenere la consistenza desiderata.
(NOTA: questo procedimento non & adatto per ridurre in purea le patate).

Aggiungere dei liquidi:

Durante il funzionamento dell'apparecchio, & possibile aggiungere dei liquidi, come acqua o olio,
o degli aromi. Per far questo, versare il liquido da una delle due aperture del coperchio. Verificare
che I'altra apertura sia lasciata libera affinché I'aria possa circolarvi.

C. MACINARE / TRITURARE ;D

Questa funzione é utile per alimenti duri come noci, nocciole, mandorle, caffe 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 piu fine,

premere e mantenere il tasto gﬂ premuto per diversi secondi.
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7. TECNICHE DI FUNZIONAMENTO E QUANTITA

CONSIGLIATE

-

\%ﬁ‘

-

Aglio/Cipolle/Scalogni v
Acciughe V4
Burro v Non trss;zgttiirc;ii(t:zﬁliato a
Caffe (in grani) Max. 50g alla volta
Verse groenten v Tagliate a pezzetti piccoli
Cioccolato ta;\AHZ)t(;JBaogeazllzae;/t?g?csoli
rormago s st gl e
Formaggio a pasta semidura v
Formaggio a pasta semimolle v Deve essere molto freddo
Formaggio a pasta molle v Deve essere molto freddo
Chicchi (cumino, semi di papavero,
ecc.)
Erbe aromatiche v parfeDtet\a,;ne%tegsaircE;utte
Verdure cotte v punto da rultate enere
Noci, nocciole, mandorle
Olive v Snocciolate
Pepe (in grani)
Devono essere molto
/
Max. 150 g
Panna montata v Circa 45sec per impulso
Preparato liquido v
/ Fogmae ol
Ghiaccioli A piccole quantita
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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 e
estremamente affilata. 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 pili 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 puo graffiare, 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 %2 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 modalita 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 farimpazzire i tuorli. Procedere lentamente, aggiungendo
I'olio fino all'addensarsi della maionese.

- Una volta addensata, versare |'aceto di vino bianco e il succo di limone attraverso I'apertura nel
coperchio, procedendo a impulsi per unire correttamente tutti gli ingredienti.
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Variazioni: Possibilita 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
4 cucchiaino di scorza di limone
1 spicchio d’aglio, pelato

Il succo di 1 limone

4 cucchiaino di cumino macinato

1 cucchiaio di olio d'oliva

« Mettere i ceci, il prezzemolo, la scorza di limone, I'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 I'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'Oliva

Il succo di 1 limone

1 peperoncino

1 spicchio d’aglio

Sale e pepe

8 spiedini di bambu

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 (Puo 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 I'aglio e il peperoncino nel robot e premere “Tritare” fino a che non rimangono piu 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

- Tagliareil cetriolo in lunghezza in quarti. Togliere I'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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pil pezzi grandi. Trasferire in un contenitore.

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

- Mettere le erbe nel robot e premere “Tritare”fino a che non ci saranno pill 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 pezzida 1,5 cm
25 g di burro

2 pere, sbucciate e tagliate in cubettida 1,5 cm

« Mettere zucchero e cannella nel recipiente. Attivare la funzione “Macinare” con azione a impulsi
per frantumare, quindi in modalita 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: E possibile sostituire le pere con altri frutti, per es. mele e pesche.
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1. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
(TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES
ORIGINALES)

iLEA ATENTAMENTE ESTAS CONSIGNAS DE SEGURIDAD
ANTES DE UTILIZAR EL APARATO!

« El aparato esta destinado Unicamente para uso doméstico y
no para aplicaciones tales como: areas de cocina reservadas
al personal en tiendas, oficinas y otros ambientes de trabajo;
granjas; por clientes en hoteles, moteles y otras instalaciones
de tipo residencial; establecimientos del tipo alojamiento y
desayuno.

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

+ Los ninos tienen que estar siempre bajo supervision para
asegurarse de que no juegan con este producto.

« Este aparato no debe ser utilizado por nifios. Mantenga el
aparato y su cable de alimentacién fuera del alcance de los
ninos durante su uso y después de este.

«Existeriesgodelesionessiel productonoseusacorrectamente.

+ No utilice el aparato si el cable de alimentacion esta danado.
En caso de que haya danos en el cable de alimentacidn,
interrumpa el uso inmediatamente. Si el cable de de
alimentacion esta danado, debe ser reemplazado por el
fabricante para evitar peligros.

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

« PRECAUCION: Tenga cuidado al manejar las cuchillas de
corte, al vaciar los boles y durante la limpieza. No toque las
cuchillas metalicas o los filos cortantes de los discos. Todos
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ellos estan muy afilados y el contacto con ellos puede causar
lesiones.

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

« Inspeccione siempre el aparato y los accesorios del aparato
antes de usarlo, en busca de sefales visibles de dafos. No
utilice el aparato si esta danado o si se ha caido.

+ No saque nunca el enchufe de la toma de corriente tirando
del cable de alimentacion.

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

+ Asegurese siempre de que el voltaje que se va a usar se
corresponda con el voltaje del aparato, que esta indicado en
la parte inferior de la carcasa.

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

- Evite el contacto entre el cable de alimentacién y las
superficies calientes.

« Asegurese 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. Asegurese siempre de que esté
colocado el bol de trabajo correcto, segun corresponda.

«Inserte la cuchilla, siempre de forma cuidadosa, antes de
anadir los ingredientes.

» Mantenga alejadas las manos, las espatulas y otros utensilios
de las cuchillas o discos en movimiento mientras el aparato
esté en funcionamiento. Puede usarse una espatula de plastico,
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.

+ Asegurese de que el motor haya parado completamente
antes de retirar la tapa.

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

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

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

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

- 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, hagalo con
cuidado. Al manejarlos, use los nucleos de plastico. Evite
dejarlos en agua jabonosa de forma que puedan desaparecer
de la vista. Para limpiar las cuchillas, sujete la cuchilla por su
centro de plastico y use el cepillo de limpieza suministrado
para limpiar el interior del nucleo.

« No sumerja la base de la carcasa en agua u otro liquido ni la
meta en el lavavajillas.

+ Antes de encender el procesador, compruebe que la cuchilla
esta bloqueada en su sitio en el eje del motor (con cuidado
de evitar los bordes afilados) y que la tapa esta correctamente
colocada. No fuerce ni bloquee el mecanismo de la tapa.
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"% ATENCION: Las bolsas de polietileno que contienen el

L%,‘ producto o su embalaje pueden ser peligrosas.
Mantenga estas bolsas fuera del alcance de los bebés
y de los nifos.

No las utilice en cunas, camas de ninos, cochecitos o corrales

para bebés. Esta pelicula puede pegarse a la narizy la boca,
impidiendo la respiracién. Una bolsa no es un juguete.

ELECTRONICOS
Eninterés de todos y para participar activamente en la
BN proteccion del medio ambiente y de la salud publica:

ﬁ RAEE - RESIDUOS DE APARATOS ELECTRICOS Y

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

« Los RAEE (residuos de aparatos eléctricos y electrénicos) 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,
ayudard a evitar posibles consecuencias adversas para el medio
ambiente y la salud publica debido a las posibles sustancias
peligrosas que pueda contener.

Para mas informacién sobre la eliminacion de este producto,
poéngase en contacto con el servicio local de recogida de
residuos domésticos.
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2. INTRODUCCION

iFelicidades por la compra de su nuevo Cuisinart MINIROBOT!

Desde hace mas de 30 afios el objetivo de Cuisinart ha sido producir los mejores equipos de
cocina del mundo.

Todos los productos Cuisinart estan diseflados para una vida util excepcionalmente larga y una
gran facilidad de uso, asi como para obtener un excelente rendimiento dia tras dia.

Para obtener mas informacién sobre nuestros productos y algunas ideas de recetas, visite nuestro
sitio web www.cuisinart.eu

3. CARACTERI’STICAS (consulte la portada)

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

2. Los dos botones de control permiten picar \%:"\ o moler ;ﬂ
3. Una cubeta de preparacion de 0,9 |
4. Una espatula (no aparece en la ilustracién)

5. El recipiente cuenta con una tapa de seguridad con dos orificios para anadir ingredientes
(5a) Para anadir liquidos durante la preparacion.

6. Una cuchilla de precision con una varilla para su manipulacion
Dependiendo del sentido de la rotacion, la cuchilla servira para picar o para moler los alimentos.

iATENCION! LA CUCHILLA ESTA MUY AFILADA. Con el fin de evitar lesiones al
desembalar el aparato, le aconsejamos que manipule la cuchilla con extrema
precaucion. No toque nunca las partes metalicas y sujete siempre la cuchilla por la
varilla prevista para ello.

4. MONTAJE
A. MONTAJE DEL MINIRROBOT

- Coloque la base del minirrobot sobre una superficie plana, seca y estable.

- Coloque la cubeta sobre la base del motor, con la empuiadura frente a la parte izquierda del
producto (véase Fig. 1 en la seccion de la cubierta).

- Gire la cubeta en el sentido inverso a las agujas del reloj para fijarla al bloque motor.

- Coloque suavemente la cuchilla sobre el eje central de la cubeta, sujetandola por la varilla
dispuesta para ello (Fig.2). Empuje la cuchilla hacia abajo. Un «clic» le confirmara que esta 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 esta
muy afilada.

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

NOTA: Coloque la cuchilla antes de afadir los ingredientes.
- Afhada los alimentos que desee.
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- Coloque la tapadera sobre la cubeta. La lenglieta 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 esta bloqueada, el motor no se pondra en marcha.

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

« Enchufe el aparato. Ahora esta listo para funcionar.
B. DESMONTAJE DEL MINIRROBOT

- Para retirar la tapadera, sujete la base del aparato con la mano izquierda, tome la tapadera y
hagala 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 empunadura
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 (rig.4)

Sélo 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 detendra. La cuchilla gira
automaticamente en el sentido adecuado, en funcién de la tecla que presione.

A.BATIR/ PICAR / PREPARAR PURES / EMULSIONAR Q\%ﬁ\
La \:-‘ se utiliza con el lado afilado de la cuchilla.
B. MOLER / TRITURAR ;ﬁ

La ;D se utiliza con el lado mas grueso de la cuchilla.

6. CONSEJOS DE UTILIZACION
A. PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

- Corte los alimentos en trozos de unos 1,5 cm. Cuanto mas gruesos los corte, mds tiempo
necesitara para picarlos.

+ No llene demasiado la cubeta, con el fin de evitar resultados irregulares y una tensién
innecesaria al motor. Como norma general, los alimentos no deben ocupar més 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 mas 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 vacie la
cubeta y luego retire la cuchilla.

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

B. BATIR/ PICAR / PREPARAR PURES (&~

- Corte los alimentos en trozos de unos 1,5 cm. Cuanto mas gruesos los corte, mas tiempo
necesitara para picarlos.

« No llene demasiado la cubeta, con el fin de evitar resultados irregulares y una tension innecesaria
al motor. Como norma general, los alimentos no deben ocupar més de 2/3 de la cubeta.

- Pulse y suelte el botén \%ﬁ\ 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 espatula
para despegarla o presione el botén para invertir el sentido de giro del motor. De esta
forma, la comida se despegara de las paredes del recipiente. Verifique frecuentemente la textura
con el fin de no triturar demasiado los alimentos.

Picar hierbas frescas:

Las hierbas aromaticas, la cubeta y la cuchilla deben estar completamente limpias y secas. Corte
los tallos de las hierbas, conservando Unicamente la parte tierna. Coloque las hierbas en la cubeta
y pulse la tecla \\%ﬁ\ varias veces, hasta que las hierbas estén suficientemente picadas. Cuanto
mayor sea la cantidad de hierbas que ponga en la cubeta, mas finamente se picaran.

Si estan perfectamente secas antes de picarlas, las hierbas aromaticas se conservaran de 4 a 5 dias
en la nevera dentro de una bolsa herméticamente cerrada. También se pueden congelar.

Picar carne, aves, pescados y mariscos:

Los alimentos deben estar muy frios, pero no congelados. Cértelos en trozos de unos 1,5 cm. Pulse
‘%?\ para picar grueso. Luego, para picar mas fino, presione la tecla unos segundos mas. Si es
necesario, utilice la espatula para retirar los alimentos que se peguen a los bordes.

Para reducir alimentos a puré:

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

Anadir liquidos:
Es posible anadir liquidos como agua, aceite o aromas con el aparato funcionando. Para ello,

puede verter el liquido 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 ?ﬁ
Proceda de la misma forma con todos los alimentos duros: vaya dando ;ﬂ toques, vigilando

que los alimentos vuelvan a caer al fondo del recipiente a cada vez. Para una textura mas fina,
presione y mantenga presionado ;ﬁ durante unos segundos.
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7.TECNICAS DE FUNCIONAMIENTO Y CANTIDADES

RECOMENDADAS

| %ﬁ‘\

-

Ajo / Cebolla / Chalota v
Anchoas v
Manteauila v tach en rovos pecuenos
Café (en grano) Méx. 50 gr de una vez
Verduras fresca v Cortada en trocitos
Chocolate i\ﬁlj:i.tz(s) gdeunavezyen
Quesos de pasta dura rc?s):(i'tgg gedi::?nvez yen
Quesos de pasta semidura v
Quesos de pasta semiblanda v Debe estar muy frio
Quesos de pasta blanda 4 Debe estar muy frio
Semillas (comino, amapola, etc.)
Hierbas frescas Deben estar muy secas
Verduras hervidas ZS:?Z :;T::lzzzidas hasta
Nueces, avellanas, almendras
Aceitunas v Sin hueso
Pimienta (en grano)
Los alimentos deben estar
% e e cnge
regulares. Max. 150 g
Nata montada v En toques de unos 45 seg.
Preparacion liquida v

Mayonesa

Anadiendo aceite por la
abertura de la tapadera

Cubitos de hielo

En pequenas cantidades
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8.LIMPIARY GUARDAR

« Desenchufelo cuando no lo esté utilizando.
IMPORTANTE: No deje la cuchilla al alcance de los nifios.

- Todas las piezas, con excepcion de la base, pueden lavarse en el lavavajillas. Le recomendamos
que utilice la bandeja superior. En la bandeja inferior se utiliza mas agua caliente, que podria
acabar danando la cubeta, la tapadera y los accesorios. Coloque la cubeta boca abajo.

- Silava a mano la cuchilla, proceda con gran prudencia, pues estd muy afilada. No la sumerja en
agua jabonosa, pues es dificil saber dénde esta.

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

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

« Algunos alimentos (especias y azicar) pueden arafar, dejar opaca o decolorar la cubeta al
picarlos.

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

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

9. RECETAS

Aqui tiene algunas ideas de recetas para iniciarse con su «Mini Prep Pro». Para obtener mas
ideas de recetas e inspiracion, visite www.cuisinart.eu

MAYONESA CLASICA
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 limén

Sal y pimienta

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

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

« Cuando la mezcla haya espesado, afada el vinagre y el zumo de limén por el orificio de la tapa,
dando toques para que se mezcle.

Variaciones: Puede afadir 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 limén
1 diente de ajo pelado

Elzumo de 1 limén

1/2 cucharadita de comino molido

1 cucharada de aceite de oliva

- Coloque los garbanzos, el perejil, la ralladura de limon, el ajo, el zumo de limén y el comino
molido en la cubeta y procéselo utilizando la funcién «Grind» hasta que se mezclen.

- Una vez mezclados, utilice la funcion «Chop» mientras afade 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
Elzumo de 1 limén

1 chile

1 diente de ajo

Saly pimienta

8 pinchos de bambu

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 azicar morena

Elzumo de 1 limén

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 limén

La ralladura de la cascara de 2 limones
Un puiadito de hojas de menta

Ensalada Cachumber

150 g de pepino

1 cebolla roja pequena

Un puiadito de hojas de menta
Un puiadito de hojas de perejil
Un punadito de hojas de cilantro
3 tomates medianos

80 g de semillas de granada

50 ml de aceite de oliva

El zumo de 1 limén

Saly pimienta al gusto

Chutney de mango y nuez (se puede hacer con anticipaciéon 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 funcién «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 liquido.

« 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 frio.

- Refrigere hasta que lo vaya a consumir.

Raita de mentay limén

- 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 corazén con una cucharita. Descarte las pepitas
y corte el pepino en trozos grandes. Procese utilizando la funcion «Chop» hasta que no queden
trozos grandes. Ponga en un tazén.

- Pele la cebolla roja y cortela en rodajas. Procese utilizando la funcion «Chop» hasta que no
queden trozos grandes. Pase al tazén 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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tazén junto con el pepino y las cebollas.

- Corte los tomates en cuartos y quite el corazén. Métalos en el procesador y pique rapidamente
utilizando la funcién «Chop». Mezcle con el resto de los ingredientes picados.

« Ahada 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
alino esté perfectamente mezclado.

«Vierta el alifo 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

759 de aztcar 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 azucary la canela en la cubeta. Procese utilizando la funcion «Grind» dando pequefos
toques para romper la canela y luego de forma continua para reducir la preparacién a polvo.
Retire el polvo, tamice y reserve.

- Derrita la mantequilla en una cacerola, afiada la mezcla de canela y azucar 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. INSTRUCOES DE SEGURANCA
(TRADUCAO DAS INSTRUCOES ORIGINAIS)

LEIA ATENTAMENTE TODAS AS INSTRUCOES DE
SEGURANCA ANTES DE UTILIZAR O APARELHO!

+ O aparelho destina-se apenas a uso doméstico e nao deve ser
utilizado em aplicagbes como areas de cozinha reservadas ao
pessoal em lojas, escritérios e outros ambientes de trabalho;
casas agropecuadrias; clientes em hotéis, motéis e similares;
pequenos alojamentos turisticos.

+ Este aparelho nao se destina a ser utilizado por pessoas
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas,
ou sem experiéncia e conhecimento, a menos que estejam
sob vigilancia ou tenham recebido instrucao sobre o modo
de emprego do aparelho da pessoa responsdvel pela sua
seguranca.

+ As criancas devem ser devidamente vigiadas para garantir
que nao brincam com este aparelho.

« Este aparelho nao deve ser utilizado por criancas. Mantenha o
aparelho e o cabo de alimentacao fora do alcance de criancas
durante e apds a sua utilizacao.

+ Ha risco de lesao em caso de utilizacao indevida do aparelho.

«Nao utilize o aparelho se o cabo de alimentagao estiver
danificado. Neste caso, deixe imediatamente de utilizar o
aparelho. Se o cabo de alimentacao estiver danificado deve
ser substituido pelo fabricante para evitar qualquer risco.

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

« ATENCAO: Tenha cuidado quando manipular as laminas
cortantes, esvaziar as tacgas e proceder a limpeza. Nao toque
nas laminas metalicas ou nas arestas afiadas dos discos. Todas
estas pecas sao extremamente afiadas e o contacto pode
causar ferimentos.
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« ADVERTENCIA: Tenha o méaximo cuidado quando trabalhar
com liquidos quentes para evitar lesbes causadas por
extravasamento, libertacao subita 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 acessorios antes
da utilizacdo para confirmar que nao apresentam sinais
visiveis de dano. Nao o utilize se estiver danificado ou se tiver
caido.

+Nunca puxe pelo cabo de alimentacao para desligar o
aparelho da tomada de corrente.

+ Nao enrole o cabo de alimentacao a volta do corpo principal
do aparelho durante ou ap6s a utilizacao.

« Confirme que a tensao a utilizar corresponde a do aparelho;
esta é indicada na parte inferior do corpo.

+Nao deixe o cabo de alimentacao pendurado na borda de
uma mesa de cozinha ou bancada.

« Evite qualquer contacto entre o cabo de alimentacao e
superficies quentes.

« Confirme que as suas maos estao secas antes de retirar a ficha
da tomada de corrente.

+Nunca coloque a lamina ou o disco directamente sobre
o motor do aparelho. Confirme que a taca de preparacao
adequada estad bem instalada.

«Insira sempre a lamina com cuidado antes de juntar os
ingredientes.

« Mantenha as maos, as espatulas e outros utensilios afastados
de laminas ou discos em movimento quando o aparelho
estd a funcionar. Pode utilizar uma espatula de plastico, mas
apenas quando o motor do processador de alimentos esta
parado.

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

« Retire sempre a taca da base do motor com muito cuidado
antes de remover a lamina.

» Nunca deixe o aparelho sem vigilancia quando estiver aceso
ou ligado a corrente.

+ Limpe sempre as laminas e a taca depois de cada utilizacao e
seque-as completamente antes de as guardar.

» Nunca deixe umalamina ou disco guardado no eixo do motor.
Para reduzir o risco de ferimentos, nenhuma lamina ou disco
deve ficar no eixo, salvo quando a taca estd devidamente
instalada e o processador estd a ser utilizado. Guarde as
laminas e os discos fora do alcance de criancas.

- Todas as pecas, com excepcao da base do motor, podem ir a
maquina de lavar loica e recomenda-se que sejam colocadas
unicamente no tabuleiro superior. Se lavar a mao as laminas
ou os discos, bem como os acessoérios para fatiar e espiralar,
faca-o com o maximo cuidado. Segure sempre nas laminas ou
discos pelo anel central em plastico. Evite deixa-los de molho
em dgua com detergente onde pode perdé-los de vista. Para
limpar as laminas, segure-as pelo anel central em plastico e
use a escova de limpeza fornecida para limpar o interior.

+ Nao mergulhe a base do motor em agua ou em qualquer
outro liquido e nao a coloque na maquina de lavar loica.

« Antes de ligar o processador, confirme que a lamina esta bem
instalada no eixo central do motor (tome cuidado para evitar
as arestas vivas), e que a tampa estd montada correctamente.
Nao force nem bloqueie o mecanismo da tampa.

fw ADVERTENCIA: Os sacos em polietileno contendo o

produto ou a sua embalagem podem ser perigosos.
Mantenha esses sacos fora do alcance dos bebés e das
criancas.
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Nao use em bercos, camas de crianga, carrinhos nem parques
para bebés. A pelicula fina pode colar-se ao nariz e a boca e
impedir a respiracao. Um saco de plastico nao é um brinquedo.

REEE - RESIDUOS DE EQUIPAMENTOS ELECTRICOS
E ELESTRONICOS EM FIM DE VIDA

No interesse de todos e de modo a participar
activamente no esforco colectivo de proteccdo do
ambiente e da saude publica:

+ Nao elimine os produtos no lixo doméstico nao separado.

+ Os REEE (residuos de equipamentos eléctricos e electrénicos)
devem ser recolhidos separadamente.

« Utilize os sistemas de recolha e de reciclagem disponiveis na
sua regido para os REEE. Alguns materiais poderao assim ser
reciclados, reutilizados ou recuperados.

« Garantindo que este produto é eliminado adequadamente,
estara a contribuir para evitar potenciais consequéncias
nefastas para o ambiente e a saude publica devido as
eventuais substancias perigosas nele contidas.

Para obter mais informacoes sobre o modo de elimina¢ao do
aparelho, contacte o servico local de recolha de lixo.

2. INTRODUCAO

Parabéns por ter comprado o MINI PREP PRO da Cuisinart!

Ha mais de 30 anos que o objectivo da Cuisinart é produzir o melhor em equipamento de cozinha.
Todos os produtos da Cuisinart sdo concebidos para terem uma vida util excepcionalmente longa,
grande facilidade de utilizacdo e um desempenho excelente dia apds dia.

Para saber mais sobre os nossos produtos e descobrir ideias de receitas fantasticas, visite o site
www.cuisinart.eu
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3. CA RACTERiSTICAS (consulte a tampa da embalagem)

1. Base com motor reversivel (rotacdo bidireccional)

2. Dois botées de comando para cortar %\ e triturar ;“
3. Uma taca de preparacao com 0,9 litros de capacidade

4. Uma espatula (néo ilustrada)

5. Uma tampa de seguranca para a taca com duas aberturas de enchimento (5a)
Para adicionar liquidos durante a preparacao.

6. Uma lamina de precisao com pega para manipular
Consoante o sentido de rota¢ao, a lamina corta ou tritura os alimentos.

ATENGAO! A LAMINA E EXTREMAMENTE AFIADA.

Para evitar o risco de lesdes quando desembalar o aparelho, manipule a lamina com o
maximo cuidado. Nunca toque nas partes metalicas e segure sempre na lamina pela
pega prevista para o efeito.

4. MONTAGEM
A.MONTAR O APARELHO

- Coloque a base do miniprocessador de alimentos sobre uma superficie seca, plana e estavel.

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

« Rode a taga no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio até engatar na base do motor.

- Segurando nalamina pela pga, coloque-a cuidadosamente no eixo central da taga de preparacdo
(Fig. 2). Exerca pressao na lamina para baixo. Um clique confirmara que esta correctamente
encaixada.

- Para retirar a lamina, puxe o conjunto cuidadosamente para cima.
N.B. Segure sempre na lamina pela pega. Nunca toque na lamina porque é muito afiada.

N.B. Nunca coloque a lamina sobre o eixo do motor enquanto a taca de preparagao nao estiver
encaixada.

N.B. Insira sempre a lamina na taca antes de juntar os ingredientes.
« Introduza na taga os alimentos que deseja processar.

- Coloque a tampa na taca. A lingueta da tampa deve ficar a direita da coluna da base. Rode a
tampa no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio para bloquear (Fig. 3).

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

N.B. Certifique-se de que o motor estd completamente parado e que a lamina deixou de mover-se
antes de remover a tampa.

« Ligue o aparelho. Esta pronto para ser utilizado.
B. DESMONTAR O APARELHO

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

- Para retirar a lamina, puxe o conjunto cuidadosamente para cima.
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- Para retirar a taga, segure na base do motor com a mao esquerda e, seguidamente, agarre a pega
da taga com a mao direita e rode no sentido dos ponteiros do relégio para desencaixar e levantar
da base do motor.

5. MODO DE EMPREGO (Fig. 4

Para comegar a processar, basta premir o botao pretendido depois de ter colocado os ingredientes
na taca de preparacao. Assim que deixar de premir o botdo, o motor parara. A lamina rodara
automaticamente na direccdo pretendida, consoante o botao utilizado.

A. MISTURAR/CORTAR/REDUZIR A PURE/EMULSIONAR °\%ﬁ\

A funcéo \“:‘\ utiliza o bordo afiado da lamina.
B.TRITURAR &'

Afuncao gﬁ utiliza o bordo néo afiado da lamina.

6. CONSELHOS DE UTILIZACAO
A.PREPARAGAO DOS ALIMENTOS

- Corte os alimentos em pedacos de 1,5 cm. Quanto maiores forem os pedacos, mais tempo sera
necessario para os processar.

» Néo encha a taga de preparacao excessivamente para evitar resultados irregulares e ndo esforcar
o motor. Os alimentos ndo devem ultrapassar a altura correspondente a 2/3 da haste central em
plastico do conjunto da lamina.

IMPORTANTE

- Recomenda-se que segure no aparelho com uma méo durante o funcionamento para evitar que
se desloque.

«» Néo utilize o aparelho continuamente mais de 20 segundos.
« Espere sempre que a lamina pare de rodar antes de retirar a tampa.
« Nunca tente retirar a tampa e a taga ao mesmo tempo.

«A tampa deve ser sempre retirada antes de remover a taca. Esvazie primeiro a taca e,
seguidamente, remova o conjunto da lamina.

- Gragas ao sistema BladeLock, que mantém a lamina firmemente no lugar, é possivel despejar
preparacgdes liquidas da taca sem ter de remover as laminas.

B. MISTURAR/CORTAR/REDUZIR A PURE \%?‘

- Corte os alimentos em pedagos de 1,5 cm. Quanto maiores forem os pedacos, mais tempo sera
necessario para os processar.

» Ndo encha a taga de preparagao excessivamente para evitar resultados irregulares e ndo esforcar
o motor. Os alimentos ndo devem ultrapassar a altura correspondente a 2/3 da haste central em
plastico do conjunto da lamina.
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« Prima e solte o botédo %‘ varias vezes, confirmando que os alimentos caem no fundo da
taca de preparagao de cada vez que o prime. Se os alimentos ficarem presos no rebordo da
taca, passe a espatula nas paredes da taca de preparacdo para os descolar, ou prima o botéo

para inverter o sentido da rotagao do motor, o que faz com que os alimentos se descolem
das paredes da taca. Verifique a textura dos alimentos periodicamente para evitar que fiquem
demasiado finos.

Picar ervas aromaticas:

As ervas aromaticas, a taca e a lamina devem estar completamente limpas e secas. Retire os talos e
conserve apenas as partes mais tenras das ervas. Coloque as ervas na taga de preparagao e prima

e solte o botédo %ﬂ‘ varias vezes até obter a consisténcia desejada. Quanto mais tempo picar
as ervas, mais finas ficam.

Se estiverem bem secas antes de serem picadas, as ervas conservam-se no frigorifico 4 a 5 dias,
guardadas num saco hermético. Também podem ser congeladas.

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

Prima o botao %‘ para cortar grosseiramente e, seguidamente, mantenha o botdo premido
durante mais uns segundos para picar finamente. Se necessario, passe a espatula nas paredes da
taca para retirar os alimentos que ficaram colados.

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

botao %" premido até atingir a textura desejada. (N.B.: Nao utilize este método para fazer
puré de batata)

Juntar liquidos:

Pode juntar liquidos, por exemplo dgua, azeite, 6leo ou preparados aromatizantes, com o aparelho
a funcionar. Deite o liquido por uma das duas aberturas da tampa. Nao deite liquido pelas duas
aberturas ao mesmo tempo. Uma das aberturas deve estar livre para o ar circular.

C.TRITURAR Eﬂ

Esta funcdo pode ser utilizada para os alimentos rijos, como, por exemplo, nozes, avelas,
améndoas, café em grao, etc.

Utilize este método para os alimentos rijos: prima o botao Eﬂ e utilizando a accdo ‘Pulse’ de
curta duragdo confirme que os alimentos caem no fundo da taga. Para uma textura mais fina,
prima o botao g“ e mantenha-o premido durante varios segundos.
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7.TECNICAS DE FUNCIONAMENTO E QUANTIDADES
RECOMENDADAS

Alho/cebola/chalota v
Anchovas v
. Nao muito dura e cortada
Manteiga
aos pedacos
Café em grao v Max. 50 g de cada vez
Legumes frescos v Cortados em pedacos
pequenos
Méx. 30 g de cada vez
Chocolate v e cortados em pedacos
pequenos
Max. 60 g de cada vez e
Queijo de pasta dura v cortado em pedacos de
1,5cm
Queijo de pasta semidura v
Queijo de pasta semimole v Devem estar muito frios
Queijo de pasta mole v Devem estar muito frios
Sementes (cominho, papoila, etc.) v
Ervas aromaticas v Devem estar bem secas
. Devem ser cozinhados até
Legumes cozidos )
estarem macios
Nozes, avelds, améndoas v
Azeitonas v Sem caroco
Pimenta em gréo v
Devem estar muito frios
(mas ndo congelados) e
Carnes, aves, peixe v cortados em pedacos de
tamanho semelhante.
Max. 150 g
. Accionamento de cerca
Natas batidas de 45 segundos
Liquidos
. Junte o azeite pela
Maionese
entrada da tampa
Em pequenas
I .
Cubos de gelo v quantidades
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8.LIMPEZA E ARMAZENAMENTO

» Quando nao estiver a ser utilizado, deixe o aparelho desligado.
IMPORTANTE: A lamina deve ser mantida fora do alcance de criancas.

- Todas as pecas, com excepcdo da base do motor, podem ir a maquina de lavar loica. Recomenda-
se que sejam colocadas unicamente no tabuleiro superior. Devido a elevada temperatura da
4gua, a lavagem da taga, da tampa e dos acessérios no tabuleiro inferior pode danificé-los ao
longo do tempo. Coloque a taca virada para baixo para escorrer.

« Se lavar a lamina a méao, faca-o com o maximo cuidado, porque é muito afiada. Evite deixa-la de
molho em dgua com detergente onde pode perdé-la de vista.

« Tenha muito cuidado ao colocar ou retirar a lamina da maquina de lavar loica.

- Parasimplificaralimpeza, passe por agua ataca de preparacdo, atampa e alaminaimediatamente
apos a utilizagao para evitar que os restos de alimentos fiquem agarrados.

« Cortar determinados alimentos (p. ex. especiarias e aguicar) pode riscar, embacar ou desbotar a
taca de preparacéo.

« Nao utilize produtos de limpeza abrasivos na base do motor; basta limpar com um pano himido
e secar bem.

« Aplique o produto de limpeza no pano e nao 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 inspiracao, visite www.cuisinart.eu

MAIONESE CLASSICA
Para 4 pessoas

2 gemas

1 colher de sopa de mostarda de Dijon

100 ml de 6leo de amendoim

25 ml de azeite extra virgem

1 colher de sopa de vinagre de vinho branco
Sumo de %2 liméo

Sal e pimenta

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

« Misture o azeite com o éleo num recipiente a parte. Utilizando a fungao ‘Chop), recorra a acao
‘Pulse’ de curta duracdo 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 a medida que a maionese vai engrossando.

» Quando a maionese estiver espessa, deite o vinagre de vinho branco e o sumo de limao pela
abertura da tampa, recorrendo a accao ‘Pulse’ de curta duracao para misturar.

Variagdes: Pode juntar alho esmagado para fazer aioli ou ervas aromaticas picadas e esséncia de
anchovas para fazer molho rémoulade.
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HUMUS
Para 4 pessoas

75 g de grao-de-bico

5gdesalsa

% colher de cha de raspa de limao

1 dente de alho, descascado

Sumo de 1 limédo

% colher de cha de cominhos em pé
1 colher de sopa de azeite

- Coloque o grao-de-bico, a salsa, a raspa de liméo, o alho, o sumo de limdo e os cominhos em
p6 na taga de preparacdo e processe utilizando a fungao ‘Grind’ até estar tudo bem misturado.

» Uma vez misturados, processe utilizando a fungao ‘Chop; ao mesmo tempo que junta o azeite
pela abertura na tampa até engrossar.

Sugestdo de apresentagao: Servir com pao pita ou a acompanhar pedacos 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 limédo

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 agucar mascavado

Sumo de 1 limdo

1 pedaco de gengibre de 2 cm, ralado fino
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 agua

Raita temperada com hortela

250 ml de iogurte grego

3 colheres de sopa de dleo de liméao
Raspa de 2 limdes

1 punhado de folhas de hortela

Salada Kachumber
150 g de pepino

1 cebola roxa pequena
1 punhado de horteld
1 punhado de salsa

1 punhado de coentros
3 tomates médios

80 g de bagos de roma
50 ml de azeite

Sumo de 1 limao

Sal e pimenta q.b.

Chutney de manga e noz (Pode ser feito com antecedéncia 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 botdo‘Chop’até que nao restem pedacos
grandes, raspando as paredes se necessario.

- 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 liquido.

« Deixe arrefecer a temperatura ambiente.

« Coloque as nozes no processador e prima a botao ‘Grind’ até estarem bem trituradas.
« Misture as nozes processadas com o chutney arrefecido.

- Reserve no frigorifico.

Raita temperada com hortela e limao

« Coloque todos os ingredientes no processador.

« Prima a botao ‘Grind’ até todos os ingredientes estarem bem misturados num molho suave.
- Reserve no frigorifico.

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 fungao ‘Chop’ até
ndo restarem pedacos grandes. Ponha numa tigela.

- Descasque a cebola roxa e corte em quartos. Processe utilizando a funcdo‘Chop’até ndo restarem
pedacos grandes. Junte a tigela com o pepino.

- Coloque as ervas aromaticas no processador e prima a botdo ‘Chop’ até ndo restarem pedacos
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grandes. Junte a tigela com o pepino e a cebola.

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

- Acrescente o resto dos ingredientes a salada e tempere a gosto.

Espetadas
- Corte o tamboril em 24 tiras compridas.

- Coloque o resto dos ingredientes na taca do processador. Feche a tampa e, a seguir, prima a
botado ‘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.

- Enfie 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 aglicar mascavado

1 pau de canela, partido em pedacgos de 1,5 cm

25 g de manteiga

2 peras, descascadas e cortadas em cubos de 1,5 cm de lado

- Coloque o acucar e os pedacos de canela na taca de preparacdo. Processe utilizando a botdo
‘Grind’ com a acgao ‘Pulse’ até partir o pau de canela e, depois, de forma continua para reduzir a
po. Retire o pd, peneire e reserve.

- Derreta a manteiga numa frigideira, junte a mistura de p6 de canela e agucar e as peras e deixe
cozinhar em lume brando durante 10 minutos.

« Coloque de novo na taca de preparagdo e reduza a puré.
Variagbes: Substitua as peras por outros frutos, por exemplo, magas, péssegos.

83



1. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI)

PRZED UZYCIEM URZADZENIA DOKEADNIE PRZECZYTAC
PONIZSZE PRZEPISY BEZPIECZENSTWA!

+ Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego
i nie jest przeznaczone do uzytku w: kuchniach pracownikéw
w sklepach, biurach iinnych miejscach pracy, gospodarstwach,
przez klientow hoteli, moteli i innych miejsc mieszkalnych,
obiektow noclegowych, pokojéw goscinnych.

«To urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez osoby o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych lub bez doswiadczenia i wiedzy, chyba ze sa
pod nadzorem lub zostaty poinstruowane na temat sposobu
jego uzytkowania przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo.

« Produkt nie jest zabawka i nalezy pilnowac, by dzieci sie nim
nie bawity.

«Dzieci nie powinny uzywac tego urzadzenia. Trzymaj
urzadzenie i przewdd zasilajacy poza zasiegiem dzieci podczas
uzytkowania i po nim.

«Istnieje ryzyko zranienia w przypadku niewtasciwego
uzytkowania produktu.

+ Nie uzywaj urzadzenia, jesli kabel zasilajacy jest uszkodzony.
Jedli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, natychmiast
przestan korzysta¢ z urzadzenia. Jesli przewdd zasilajacy
jest uszkodzony, producent musi go wymieni¢, aby uniknac
wyptywajgcego z tego ryzyka.

« Zawsze odfaczaj urzadzenie od zasilania, jesli pozostawiasz
je bez nadzoru oraz przed montazem, demontazem lub
czyszczeniem.

« UWAGA: Zachowaj ostroznos¢ podczas obchodzenia sie
z ostrymi ostrzami, opréznij miski i dopiero wtedy zacznij
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czyszczenie. Nie dotykaj metalowych ostrzy ani ostrych
krawedzi tarcz. Wszystkie te czesci sa bardzo ostre i dotkniecie
ich moze spowodowac obrazenia ciata.

« OSTRZEZENIE: Zachowaj szczegdlna ostroznos¢ podczas pracy
z gorgcymi ptynami, aby uniknag¢ obrazen spowodowanych
przelaniem, nagtym wybuchem pary i rozpryskami. Aby
unikng¢ oparzen parg, moze by¢ wskazane przetwarzanie
mniejszych ilosci zywnosci przy niskiej predkosci.

« Zawsze sprawdzaj urzadzenie i jego akcesoria przed uzyciem,
aby upewnic sie, ze nie ma widocznych sladéw uszkodzenia.
Nie uzywaj urzadzenia, jesli jest uszkodzone lub jesli upadto.

« Nigdy nie wyjmuj wtyczki z gniazdka, ciggnac za przewdd
zasilajacy.

+ Nie owijaj przewodu zasilajagcego wokét gtdwnego korpusu
urzadzenia podczas uzytkowania lub po.

« Zawsze sprawdzaj, czy napiecie, ktére ma by¢ zastosowane,
odpowiada napieciu urzadzenia. Jest ono wskazane na dole
obudowy.

+ Nie pozwdl, aby przewdd zasilajacy zwisat ze stotu kuchennego
lub blatu.

«Unikaj kontaktu przewodu zasilajagcego z goracymi
powierzchniami.

- Zawsze upewnij sie, ze masz suche rece przed wyjeciem
wtyczki z gniazdka.

+ Nigdy nie umieszczaj ostrza lub tarcz bezposrednio na silniku
w podstawie obudowy. Zawsze upewnij sie, ze zatozona jest
wiasciwa miska.

« Zawsze wktadaj ostrze ostroznie przed dodaniem sktadnikow.

+ Trzymaj rece, szpatutki i inne przybory z dala od ruchomych
ostrzy i tarcz, gdy urzadzenie jest w uzyciu. Mozesz uzy¢
plastikowej szpatutki, ale tylko wtedy, gdy silnik robota
kuchennego jest zatrzymany.
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+ Nigdy nie popychaj zywnosci reka podczas uzywania opgcji
krojenia na plastry lub tarcia. Zawsze uzywaj popychacza.

« Upewnij sie, ze silnik jest catkowicie zatrzymany przed zdjeciem
przykrywki.

« Zawsze ostroznie zdejmuj miske z podstawy silnika przed
zdjeciem ostrza.

« Nigdy nie pozostawiaj wigczonego urzadzenia bez nadzoru.

« Zawsze pamietaj o doktadnym wyczyszczeniu ostrzy i miski
po kazdym uzyciu oraz o ich catkowitym wysuszeniu przed
schowaniem.

+ Nigdy nie przechowuj ostrzy lub tarczy na wale silnika. Aby
zmniejszy¢ ryzyko obrazen, nie umieszczaj ostrzy ani tarcz
na wale, chyba ze miska jest odpowiednio zablokowana na
miejscu, a robot jest w uzyciu. Przechowuj ostrza i tarcze poza
zasiegiem dzieci.

« Wszystkie czesci, za wyjatkiem postawy obudowy, mozna
my¢ w zmywarce i zalecane jest umieszczanie ich wytgcznie w
gornym koszu zmywarki. Zachowaj ostroznos¢ podczas mycia
ostrz, tarczy lub akcesoriow krojacych i spiralnych. Trzymaj
je zawsze za plastikowe czesci. Unikaj pozostawiania ich w
wodzie z mydtem, gdyz mozesz ich w niej nie zauwazy¢. Aby
wyczyscic ostrze, przytrzymaj je za plastikowy srodek i uzyj
dotaczonej szczotki, aby wyczysci¢ wnetrze plastikowej czesci.

+ Nie zanurzaj podstawy obudowy w wodzie lub innym ptynie
i nie wkfadaj jej do zmywarki.

+Przed wiaczeniem urzadzenia upewnij sie, ze ndz jest
zablokowany na precie silnika (nie dotykaj ostrych czesci) i
ze przykrywka jest prawidtowo umieszczona. Nie forsuj i nie
blokuj mechanizmu przykrywki.

UWAGA: Torebki polietylenowe zawierajgce produkt

lub jego opakowanie moga by¢ niebezpieczne. Torebki
nalezy przechowywa¢ w miejscu niedostepnym dla
dzieci.
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Nie wykorzystywac ich do kotysek, t6zeczek dzieciecych,
wozkoéw lub kojcow dla dzieci. Cienka folia moze przykleic sie
do nosa lub ust i uniemozliwi¢ oddychanie. Torebka nie jest
zabawka.

WEEE - DYREKTYWA W SPRAWIE ZUZYTEGO
SPRZETU ELEKTRYCZNEGO | ELEKTRONICZNEGO

W interesie wszystkich oraz aby aktywnie uczestniczy¢
w ochronie $Srodowiska i zdrowia publicznego:
«Nie wyrzuca¢ urzadzen ze zwyktymi, niesegregowanymi
odpadami.
+WEEE (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny) nalezy
poddawac selektywnej zbidrce.

« Skorzysta¢ z systemu odzyskiwania i zbiérki WEEE w swoim
regionie. W ten sposdb niektére materiaty mozna poddac
recyklingowi, ponownie wykorzysta¢ lub odzyskac.

- Zapewniajac prawidtowg utylizacje produktu, pomozesz
zapobiec potencjalnym, negatywnym skutkom dla
srodowiska i zdrowia publicznego ze wzgledu na zawarte w
nim substancje niebezpieczne.

Aby uzyskac szczegétowe informacje na temat utylizacji tego

produktu, prosimy o kontakt z lokalng firmg zajmujaca sie

przetwarzaniem odpadow z gospodarstw domowych.

2. WSTEP

Gratulujemy zakupu nowego urzadzenia Cuisinart MINI PREP PRO!

Od ponad 30 lat celem firmy Cuisinart jest produkcja najwyzszej jakosci wyposazenia
kuchennego. Wszystkie produkty Cuisinart zostaty zaprojektowane z mysla o wyjatkowo dtugim
okresie eksploatacji, sg tatwe w uzyciu, a takze zapewniaja doskonate wyniki dzier po dniu.
Wiecej informacji o naszych produktach oraz pomysty na przepisy mozna znalezé w naszej
witrynie internetowej www.cuisinart.eu

87



3. SPECYFIKACJA PRODUKTU (zoB. oktADKA)

1. Podstawa obudowy z silnikiem dwukierunkowym (obroty w 2 strony)
2. Dwa przyciski sterujace do siekania \\\%ﬁ\ i mielenia ?ﬂ

3. Misa robocza o pojemnosci 0,9 |

4. topatka (nie pokazano)

5. Pokrywa zabezpieczajaca misy zdwoma otworami do wlewania (5a)
Stuza one do wlewania ptynéw podczas pracy.

6. Precyzyjny noz z kétkiem do chwytania
W zaleznosci od kierunku obrotéw néz umozliwia siekanie lub mielenie sktadnikow.

OSTROZNIE! NOZ JEST BARDZO OSTRY.

Aby unikna¢ ryzyka obrazen ciata podczas rozpakowywania urzadzenia, nalezy
obchodzi¢ sie z ostrzem z zachowaniem najwyzszej ostroznosci. Nie wolno dotykac
metalowych czesci i zawsze trzymac n6z za uchwyt w gérnej czesci ostony.

4. MONTAZ
A. MONTAZ URZADZENIA

« Umiesci¢ podstawe minirobota kuchennego na ptaskiej, suchej i stabilnej powierzchni.

» Umiesci¢ mise roboczg na centralnym watku z uchwytem po lewej stronie urzadzenia(zob. rys.
1 na oktadce).

« Obréci¢ mise w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, blokujac ja na podstawie
silnika.

« Przytrzymujac zesp6t noza za kétko w srodku ostroznie umiesci¢ go na centralnym watku w misie
roboczej (rys. 2). Docisnagc¢ ostrze. Klikniecie oznacza, ze néz zablokowat sie na swoim miejscu.

« Aby wyjac n6z, pociggnac zespot nozna mocno do gory.
OSTROZNIE! Zesp6t noza nalezy zawsze trzymac za kétko w érodku. Nie wolno dotykaé noza,
gdyz jest bardzo ostry.

OSTROZNIE! Nie wolno zaktada¢ noza bezposrednio na watek napedowy, jesli misa robocza nie
jest zablokowana we wtasciwym potozeniu.

OSTROZNIE! N6z nalezy zawsze zaktada¢ przed umieszczeniem sktadnikéw w misie roboczej.
« Umiesci¢ w misie sktadniki, jakie maja by¢ rozdrabniane.

« Zatozy¢ pokrywe na mise. Wypustka pokrywy powinna sie znalez¢ z prawej strony tylnej kolumny.
Obréci¢ pokrywe w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, aby zablokowac¢ jg w
wiasciwym potozeniu (rys. 3).

UWAGA: Silnik nie uruchomi sie, jesli pokrywa nie jest zablokowana.

OSTROZNIE! Przed zdjeciem pokrywy nalezy sprawdzi¢, czy silnik catkowicie sie zatrzymat, a néz
juz sie nie obraca.

- Podtaczy¢ urzadzenie do sieci. Teraz jest gotowe do pracy.
B.DEMONTAZ URZADZENIA

« Aby zdja¢ pokrywe, przytrzymac lewa reka podstawe urzadzenia, ujaé¢ pokrywe i obréci¢ w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.
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- Aby wyja¢ ndz, pociagna¢ zespdt noza mocno do gory.
« Aby zdja¢ mise, przytrzymac podstawe urzadzenia lewa reka, ujg¢ uchwyt misy prawa reka i
obroci¢ mise w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, zdejmujac mise z podstawy.

5.PRACA Z URZADZENIEM (rys. 4

Aby rozpocza¢ prace z urzadzeniem, nacisna¢ odpowiedni przycisk po umieszczeniu sktadnikow
w misie roboczej. Silnik zatrzyma sie natychmiast po zwolnieniu przycisku. N6z obraca sie
automatycznie w zgdanym kierunku, w zaleznosci od nacisnietego przycisku.

A.MIESZANIE / SIEKANIE / MIKSOWANIE / EMULSYFIKACJA \\‘%?\

Funkcja \\\%\ wykorzystuje zaostrzona krawedz noza.

B.MIELENIE &

Funkcja ;ﬁ wykorzystuje tepa krawedz noza.

6. WSKAZOWKI DOTYCZACE LEPSZEGO
UZYTKOWANIA

A.PRZYGOTOWANIE POTRAW

« Pokroi¢ sktadniki na kawatki o dtugosci 1,5 cm. Im wigksze kawatki sktadnikéw, tym dtuzszy czas
niezbedny do rozdrobnienia.

+ Aby unikna¢ nieréwnomiernej konsystencji i przecigzenia silnika, nie nalezy umieszcza¢ zbyt
duzych ilosci sktadnikéw w misie roboczej. Po przetworzeniu potrawa nie powinna siegac wyzej
niz do 2/3 wysokosci plastikowego kétka w zespole noza.

WAZNE

«Zalecamy trzymanie urzadzenia mocno jedna reka podczas pracy, co uniemozliwi jego
przesuwanie.

« Urzadzenie nie powinno pracowac dtuzej niz 20 sekund w sposéb ciagty.

- Przed zdjeciem pokrywy nalezy zawsze poczekac, az noz sie zatrzyma.

« Nie wolno réwnoczesnie zdejmowac pokrywy i misy.

« Pokrywe nalezy zdja¢ przed zdjeciem misy. Oprézni¢ mise, a nastepnie zdja¢ zespét noza.

- Dzieki systemowi BladelLock, ktéry utrzymuje néz na swoim miejscu, mozna bezpiecznie
wylewac ciecze z misy przed koniecznoéci demontazu ostrzy.

B. MIESZANIE / SIEKANIE / MIKSOWANIE %‘

« Pokroic sktadniki na kawatki o dtugosci 1,5 cm. Im wieksze kawatki sktadnikéw, tym dtuzszy czas
niezbedny do rozdrobnienia.

» Aby unikna¢ nieréwnomiernej konsystencji i przecigzenia silnika, nie nalezy umieszczac zbyt
duzych ilosci sktadnikéw w misie roboczej. Po przetworzeniu potrawa nie powinna siega¢ wyzej
niz do 2/3 wysokosci plastikowego kétka w zespole noza.
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+ Nacisng¢ i zwolni¢ kilka razy e~ , sprawdzajac przed kazdym nacisnieciem, czy sktadniki
spadaja na dno misy roboczej. Jesli sktadniki przykleja sie do $cianek misy, uzy¢ topatki i zsunaé
je ze Scianek misy lub nacisnag¢ , by odwrdcic¢ kierunek obrotéw silnika. Pomaga to w
usuwaniu sktadnikéw ze scianek misy. Nalezy regularnie sprawdzac¢ stopien rozdrobnienia, by
unikna¢ siekania sktadnikéw zbyt drobno.

Siekanie swiezych ziot:

Aromatyczne ziofa, misa robocza i néz musza by¢ dokfadnie umyte i suche. Usunac¢ z ziét todygi,
pozostawiajac wytacznie delikatne czesci. Umiesci¢ ziota w misce roboczej, a nastepnie kilkukrotnie
nacisna¢ i zwolnic¢ %\ az ziofa zostang rozdrobione do odpowiedniej konsystencji. Im diuzej
trwa siekanie, tym wiekszy stopien rozdrobnienia.

Jesli przed posiekaniem ziota zostaty prawidtowo wysuszone, moga by¢ przechowywane w
szczelnej torebce w lodéwce przez 4 do 5 dni. Mozna je takze zamrozic.

Mielenie migsa, drobiu, ryb i owocéw morza:

Sktadniki powinny by¢ bardzo zimne, lecz nie zamrozone. Pokroi¢ skfadniki na kawatki o dtugosci
1,5 cm. Nacisna¢ %\ , by posiekac sktadniki z grubsza, a nastepnie przytrzymac przez kilka
sekund dtuzej, by posiekac¢ drobno zawartos$¢ misy. W razie potrzeby uzy¢ topatki do zgarniecia
sktadnikow ze $cianek misy.

Rozdrabnianie na przecier:

Rozdrobni¢ sktadniki z grubsza uzywajac trybu impulsowego, a nastepnie nacisnac i przytrzymac

%\ , az do osiagniecia zadanej konsystencji. (UWAGA: tej funkcji nie nalezy uzywa¢ do
ttuczenia ziemniakdéw)

Wilewanie cieczy:

Podczas pracy urzadzenia mozna wlewa¢ do misy ciecze, takie jak woda, olej czy aromat. Wla¢
ptyn przez jeden z dwéch otworéw w pokrywie. Sprawdzi¢, czy drugi otwdr zapewnia swobodny
przeptyw powietrza.

C.MIELENIE 7=

Funkcja moze by¢ stosowana w przypadku twardych sktadnikéw, jak orzechy wioskie, orzechy
laskowe, migdaty, ziarna kawy itp.

Nalezy uzy¢ tej samej procedury w przypadku twardych skfadnikéw: nacisnac¢ ;ﬂ uzywajac
trybu impulsowego, sprawdzajac, czy sktadniki spadaja na dno misy przy kazdym przerwaniu
pracy urzadzenia. Aby uzyskac wieksze rozdrobnienie, nacisnac i przytrzymac przez kilka
sekund.
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7. TECHNIKI PRACY | ZALECANE ILOSCI

BT -

Czosnek/cebula/szalotka

-

Sardele (anchois)

Niezbyt twarde i

Masto pokrojone  na  mate
kawatki
Ziarna kawy v Maksymalnie po 50 g
£ Pokrojone  na  mate
Swieze warzywa kawalki
Maksymalnie po 30
Czekolada v g, pokrojone na mate
kawatki
Maksymalnie po 60 g,
Bardzo twarde sery v pokrojone na kawatki 1,5
cm

Twarde sery

Potmiekkie sery

Powinny  by¢  bardzo
zimne

Powinny  by¢  bardzo

Miekkie sery Zimne

Nasiona (kminek, mak itp.) v

Swieze ziota Musza by¢ dobrze
wysuszone

Gotowane warzywa Nélezy . .gotowac do
miekkosci

Orzechy wtoskie, orzechy laskowe, v

migdaty

Oliwki Wypestkowane

Ziarna pieprzu v
Powinny  by¢  bardzo
zimne (lecz nie

Mieso, dréb, ryby zamrozone) i pokrojone
na réowne kawatki. Maks.
1509

e Okoto 45 sekund na

Bita $mietana .
impuls

Ptyny

Majonez Wla¢ oI|.we przez otwor w
pokrywie

Kostki lodu v W matych ilosciach

91




8.CZYSZCZENIE | PRZECHOWYWANIE

- Nieuzywane urzadzenie nalezy przechowywac po odtaczeniu od sieci elektrycznej.
WAZNE: Noze musza by¢ przechowywane w miejscu niedostepnym dla dzieci.

- Wszystkie elementy z wyjatkiem podstawy obudowy mozna my¢ w zmywarce. Zalecamy mycie
na gornej poétce zmywarki. Przy umieszczeniu na dolnej potce duza ilo$¢ goracej wody moze
po pewnym czasie uszkodzi¢ mise, pokrywe i akcesoria. Mise wktada¢ do zmywarki odwrécona.

W przypadku recznego mycia nozy nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢, noéz jest bardzo ostry.
Unikac¢ pozostawiania nozy w wodzie z detergentem, gdzie moga by¢ niewidoczne.

- Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢ podczas umieszczania nozy w zmywarce i ich
wyjmowania.

« Aby utatwic czyszczenie, natychmiast po uzyciu optukac¢ mise robocza, pokrywe misy i néz, by
resztki potrawy nie zaschty na nich.

« Rozdrabnianie niektérych sktadnikéw (np. przypraw i cukru) moze spowodowac zarysowanie,
zmatowienie lub odbarwienie misy roboczej.

« Nie wolno czysci¢ podstawy obudowy przy uzyciu srodkéw czyszczacych o wihasciwosciach
Sciernych. Wystarczy przetrzec jg wilgotna Sciereczka i osuszyc.
- Srodki czyszczace nalezy naktadac na ciereczke, nie na podstawe obudowy.

9. PRZEPISY

Ponizej zamieszczamy kilka przyktadowych przepiséw, ktére utatwiag rozpoczecie pracy z
urzadzeniem Mini Prep Pro. Wiecej pomystéw na przepisy i inspiracji mozna znalez¢ w witrynie
www.cuisinart.eu

MAJONEZ KLASYCZNY
4 porcje

2 z6ttka

1 tyzeczka musztardy dizonskiej
100 ml oleju z orzeszkdw ziemnych
25 ml oliwy Extra Virgin

1 tyzeczka octu z biatego wina

Sok z V2 cytryny

Sél i pieprz

« Umiescic zottka i musztarde dizoriska w misce robota kuchennego, dodac pieprzi séli miesza¢ w
trybie ciggtym uzywajac funkgji ,Chop” (Siekanie), do chwili, az sie dobrze potacza.

4

« Przed wlaniem oliwy i oleju wymiesza¢ je w oddzielnym naczyniu. Uzywajac funkgji ,Chop”
(Siekanie) miesza¢ zawartos¢ w trybie impulsowym i wlewac olej z oliwg matymi porcjami przez
otwor w pokrywie. Nalezy pamieta¢, ze nie wolno wlewac oleju zbyt szybko, gdyz zéttka moga
sie zwarzy¢. Przetwarza¢ powoli, wlewajac matymi porcjami, az majonez zgestnieje.

« Po uzyskaniu odpowiedniej gestosci wla¢ ocet z biatego wina i sok z cytryny przez otwér w
pokrywie, uzywajac trybu impulsowego do potaczenia skfadnikow.

Warianty: Mozna doda¢ zmiazdzony czosnek i uzyskac¢ w ten sposéb sos aioli, drobno siekane

ziota lub olej z anchois.
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HUMUS
4 porcje

75 g ciecierzycy

5 g lisci pietruszki (odmiana o ptaskich lisciach)
4 tyzeczki otartej skorki cytrynowej

1 zabek czosnku, obrany

Sok z 1 cytryny

Y2 tyzeczki mielonego kminku

1 tyzeczki oliwy z oliwek

+W misie roboczej umiesci¢ ciecierzyce, pietruszke, skorke z cytryny, czosnek, sok z cytryny
i mielony kminek, a nastepnie rozdrabnia¢ przy uzyciu przetacznika ,Grind” (Mielenie) do
potaczenia sie sktadnikow.

« Po potaczeniu mieszac przy uzyciu przetacznika ,,Chop” (Siekanie), dodajac oliwe przez otwér w
pokrywie, az potrawa zostanie dobrze wymieszana i zgestnieje.

Propozycja podania: Podawac z chlebem pita lub jako dip do surowych warzyw.
SZASZLYKI Z ZABNICY Z POMIDOROWA SALATKA INDYJSKA
4 porcje

Szaszlyki

750 g miesa z ogona zabnicy

50 ml oliwy z oliwek

Sok z 1 cytryny

1 papryczka chili

1 zgbek czosnku

Soli pieprz

8 bambusowych patyczkéw do szasztykow

Chutney z mango i orzechéw wioskich

2 dojrzate owoce mango, obrane i pokrojone w kostke
100 g orzechéw wioskich

1 papryczka chili

40 ml octu jabtkowego

40 g brazowego cukru

Sok z 1 cytryny

Kawatek imbiru o dtugosci 2 cm, drobno starty
2 zabki czosnku

1 tyzeczka nasion gorczycy

1 tyzeczka nasion kolendry

4 zielone straki kardamonu, zmiazdzone

1 laska cynamonu
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2 gozdziki
Szczypta soli
80 ml wody

Raita z mieta

250 ml jogurtu greckiego
3 tyzeczki oliwy z oliwek
Otarta skérka z 2 cytryn
Mata gars¢ lisci miety

Indyjska satatka pomidorowa
150 g ogorka

1 mata czerwona cebula

Mata gars¢ lisci miety

Mata gars¢ lisci pietruszki (odmiana o ptaskich lisciach)
Mata gars¢ lisci kolendry

3 $rednie pomidory

80 g pestek granatu

50 ml oliwy z oliwek

Sokz 1 cytryny

Soli pieprz do smaku

Chutney z mango i orzech6éw wioskich
(mozna go przygotowac z wyprzedzeniem, by smaki sie potaczyty)

« Uprazy¢ nasiona gorczycy, kolendry i zmiazdzone nasiona kardamonu w rondelku przez minute.

« Umiesci¢ czosnek i chili w misie robota kuchennego i rozdrabnia¢ przy uzyciu przetacznika
,Chop” (Siekanie), az wszystkie sktadniki ulegna rozdrobnieniu, w razie potrzeby zsuwajac je ze
scianek.

« Przetozy¢ wszystkie skfadniki (z wyjatkiem orzechéw wioskich) do rondelka z uprazonymi
przyprawami i podgrzewaé na matym ogniu przez okoto 30 do 40 minut, az wiekszos¢ ptynu
odparuje.

« Pozostawi¢ do ostygniecia do temperatury pokojowe;j.

« Umiesci¢ orzechy wioskie w robocie kuchennym i zmieli¢ drobno przy uzyciu przetacznika
,Grind” (Mielenie).

« Wymiesza¢ rozdrobnione orzechy z ostudzonym chutneyem.
« Do chwili podania przechowywac w lodéwce.

Raita z mieta i cytryna
+ Umiesci¢ wszystkie sktadniki razem w robocie kuchennym.

« Rozdrabnia¢ wszystkie sktadnik przy uzyciu przycisku ,Grind” (Mielenie), az powstanie gesty,
jednorodny sos.

« Odstawic do lodéwki.
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Indyjska satatka pomidorowa

« Pokroi¢ ogérki na ¢wiartki i usuna¢ nasiona tyzeczka. Wyrzucié¢ pestki i posiekac¢ ogérka niezbyt
drobno. Rozdrabnia¢ z uzyciem funkcji ,Chop” (Siekanie), az w mieszaninie nie bedzie zadnych
wiekszych kawatkéw. Przetozy¢ do miski.

+ Obrac¢ czerwong cebule i pokroi¢ na ¢wiartki. Rozdrabnia¢ z uzyciem funkcji,Chop” (Siekanie), az
w mieszaninie nie bedzie zadnych wiekszych kawatkéw. Przetozy¢ do miski z ogdrkiem.

« Umiescic ziota w robocie kuchennym i naciska¢ przetacznik ,Chop” (Siekanie), az w mieszaninie
nie bedzie juz zadnych wiekszych kawatkéw. Przetozy¢ do miski z ogérkiem i cebula.

« Pokroi¢ pomidory na ¢wiartki usuwajac rdzen. Umiesci¢ je w robocie kuchennym i szybko
zmiksowac przy uzyciu funkcji ,Chop” (Siekanie). Wymiesza¢ z innymi rozdrobnionymi
sktadnikami.

» Dodac do safatki pozostate sktadniki i przyprawi¢ do smaku.

Szasztyki

« Pokroi¢ zabnice na 24 dtugie paski.

» Umiesci¢ pozostate sktadniki w misie robota kuchennego. Zamocowac pokrywe i uzy¢ funkgji
,Grind” (Mielenie), az sktadniki marynaty sie potacza.

- Pola¢ paski zabnicy marynata, sprawdzajac, czy wszystkie kawatki ryby sa nig dobrze pokryte.
Pozostawi¢ w marynacie na 20 minut.

- Nadzia¢ marynowane paski ryby na patyczki, po 3 paski na jeden patyczek.
- Grillowa¢ na bardzo goracej patelni grillowej, po 4 minuty z kazdej strony.
« Natychmiast podawac.

KOMPOT Z GRUSZEK Z CYNAMONEM

75 g brazowego cukru

1 laska cynamonu, potamana na kawatki o dtugosci 1,5 cm
25 g masta

2 gruszki, obrane i pokrojone w kostki 1,5 cm

« Wsypac cukier i cynamon do misy roboczej. Rozdrabniac uzywajac przetacznika,Grind” (Mielenie)
i trybu impulsowego, a po czesciowym rozdrobnieniu zastosowac tryb ciggty do uzyskania
proszku. Wyjac¢ proszek, przesiac i odtozyc.

« Rozpusci¢ masto w rondlu, doda¢ mieszanine cukru z cynamonem, wtozy¢ gruszki i gotowac na
matym ogniu przez 10 minut.

« Przetozy¢ do misy roboczej i rozdrabnia¢ do uzyskania przecieru.
Warianty: Mozna zastapi¢ innymi owocami, jak jabtka czy brzoskwinie.
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1. MPABUJ1IA BE3OMNACHOCTHU
(MEPEBOA OPUTMHAJIbHbBIX UHCTPYKL,UIA)

MPEXKOE YEM WCIOJIb3OBATb  3JIEKTPOTPUBOP,
BHUMATEJIbHO  TNPOYTUTE  OAHHbIE  TMPABWJIA
BE3OMNACHOCTW!

« laHHbI 3nekTponpubop npefHasHayeH MWCKIIOYMTENIbHO
A8 JOMalUHero ncnonb3osaHua. MNpubop He npegHasHayeH
AR dKCNAyaTauUn Ha KYXHAX KOMNEKTUBHOMO NOJib30BaHMWA
ANA nepcoHana odpucoB, MarasuHoOB unu B N060N Apyrow
npodeccmoHanbHonm cpege. MNpnbop He npegHasHayeH AnA
MCNONb30BaHNA B FOCTEBbIX AOMax, Ha depmax, a Takxe
KNMEeHTaMW TOCTUHUL, MOTENen u JApYyrux ydypexaeHun
NPOXUBAHWA, TUMA FOCTEBbIX KOMHaT.

JlaHHbI  3MeKTponpubop He  npeaHa3HayeH  Ans
NCNOSIb30BAHUA NMLAMK C OFPaHUYEHHbIMU GUINYECKUMN,
CEHCOPHbIMA  WAW  YMCTBEHHbIMM  CMOCOBHOCTAMMU,
nnMbo C HeJoCTaTKOM OrnbiTa WAWM 3HaHWKW, €CI TONbKO
OHW He HaxogATcs nof HabnogeHMemM wnayM He 6binu
MPOUHCTPYKTUPOBAHblI  JIMLLOM, OTBETCTBEHHbIM 33 WX
6e30MacHOCTb, 0 cnocobax NpUMeHeHUs aneKkTponpubopa.

Mpocneante 3a Tem, 4YTOObl AETU He Urpanu C AaHHbIM
3/71eKTPONPUOOPOM.

JleTn He NOMKHbI MONb30BaTbCA AaHHBbIM SNEKTPONPUOOPOM.
Mpubop 1 ero aNeKTPUYECKNIA LWHYP AOMKHbI HAXOAUTLCA
B MecTax, HeJOCTYNHbIX ANA AeTel, Kak BO BpeMs, Tak 1 No
OKOHYaHWUW NOJSIb30BaHMA YCTPONCTBOM.

Mpy HenmpaBWAbHOW  3KCrlyaTauuu  3nekTponpubopa
BO3MOXHO MOJTyYeHrie TPaBM.

He nonb3yntecb anektponpubopom, ecnv LWHYp NUTaHuA
nogpexaeH. [pu  noBpexaeHUM  LWHypa  NUTaHUA
HeMeAJIeHHO NpeKpaTUTe NCNOJIb30BaHMe 3neKkTponpubopa.
Bo n3b6exxaHre BO3MOXHbIX PUCKOB 3aMeHa NOBPEXAEHHOMO
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IJIEKTPUNYECKOro LHYypa OOJ1XKHa ocylecTBNATbCA
nponmssoanTenem.

«Bcerma otknouante snekTponpubop OT CeTW, ecsin OH
ocTaeTca 6e3 HabnoaeHUs, a TakXke nepen ero cbopkon,
pa3bopKo UM yXoaoM 3a HUM.

« BHUMAHME: byabTe 0CTOPOXHbI Mpr 06 paLLeHn COCTPbIMU
KpasMu HacafoK, Korga Bbl 0CBOOOXKAAETE Yally U YMCTUTE
anekTponpubop. He poTtparmBanitecb OO0 MeTalIMYECKNX
Ne3BUN HOXeN WM OO pexyLlux KpaeB AUCKOB. Bce 3Tu
AEeTann upe3BblYallHO OCTPble, N KOHTAKT C HUMK MOXKET
NPUBECTN K TPaBMaM.

«MPEAOCTEPEMXEHWUE: byabte oueHb OCTOPOXKHbI Npu
obpaLLeHN C TOPAYNMU XKUAKOCTAMMN, YTOObI M36exKaTb TPaBM
Npu KX NepennBaHnN Yepes Kpawn, Npy BHE3aNnHOM Bbibpoce
napa n pasb6pbiarnBaHun. Bo n3bexaHune oxoros oT napa
pekoMeHayeTca nepepabaTtbiBaTb HEOONbLUME KONNYECTBA
ropAYen *XnAKoCTN Ha HN3KOM CKOPOCTN.

- Mepen Tem Kak BOCMONb30BaTbCA SMEKTPONPMOOPOM mnn
€ro akceccyapamm, 06s3aTeNIbHO NPOBEPbLTE NX COCTOAHME U
ybeautech BOTCYTCTBUM BUAVMbIX MPV3HAKOB MOBPEXKAEHNIA.
He nonb3yintecb anekTponpnbopom, eciv OH MOBPEeXAeH
WA ecnun OH nagan.

« Hukorga He pocTaBanTe BWUNKY W3 PO3ETKM, MOTAHYB 3a
SNEeKTPUYECKNN LLHYP.

+ He HamaTbiBanTe aNeKTPUYECKUI WHYP BOKPYr OCHOBHOIO
Kopnyca anekTponpubopa BO Bpemsa uAuM nocne
NCNONb30BaHWA YCTPONCTBA.

« Bcerga npoBepsiiiTe, COOTBETCTBYET /1M HAMPSXKEHNE B CETU
pabouyemy HanpsKeHNIO 3NeKTPoNproopa, KOTOPOe yKasaHo
Ha AHe Kopnyca.

i 3ﬂeKTpI/I‘-IECKI/IVI LLHYP HE OOTKEH CBELWWNMBATbCA C KpaA CTOa
nnn ctonewHuubbl.

- He ,D,OI'I)/CKaVITe CONPUKOCHOBEHMA NEKTPNYECKOTO WHYpa C
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ropavynmMm NoBEPXHOCTAMMN.

« Kaxkpbii pa3 nepep TeM, Kak BblHYTb BUJIKY U3 PO3ETKY,
ybenmTech B TOM, UTO BalLU PYKM CyXKe.

«Hukorga He  ycTaHaBnMBaMTe  HOX  WAM  AUCK
HenocpeACTBEHHO Ha Ban ABuWratesis OCHOBHOrO Kopmnyca.
O6A3aTenbHO yCTaHOBUTE CHayana COOTBETCTBYIOLLYIO Yally
AnA nepepaboTku.

«Mpexpe yem [06aBNATb MHrpeaneHTbl Ans nepepaboTky,
AaKKYpPaTHO YCTAaHOBUTE HOX.

- Bo Bpema paboTbl anekTponpubopa He NpubnmkanTte pyKku,
WNaTeNn N NHYI KYXOHHYIO YTBapb K ABUXKYLUMMCA HOXam
UM Auckam. Bbl mMoXkeTe Monb30BaTbCA MNIACTMACCOBbLIM
WwraTeneM TONMbKO Torga, Korga pABuraTeflb KYXOHHOMO
KombaiHa OCTaHOBJIEH.

« Hnkorga He noaTankmBanTe NPOAYKTbl PYKOW NpU Hapeske
U1 HaTUpaHWW. Bcerga nonb3yntecb TonKaTenem.

. I'Ipemp,e YeM CHATb KPbILKY, y6ep,|/|Ter B TOM, YTO ABUratesib
MOJIHOCTbIO OCTaHOBWJICA.

- [pexge yem AoCTaTb HOX, CHayana OCTOPOXHO CHUMMMUTE
yally C OCHoBaHUA Npubopa.

« Hukorga He octaBnAnte 6€3 npucmoTpa paboTaowmnm nnm
BKJIIOUEHHbIN B CETb NPUOOP.

« TwWatenbHO MOWTE HOXMU U yauwly nocne Kaxpgoro
NCMONb30BaHUA; AanNTe UM MNOJIHOCTbIO BbICOXHYTb nepen
TEeM, KaK y6paTb Ha XpaHeHune.

« Hnkorpa He XPaHUTE HOXU UNN OUNCKUN YCTaHOBMEHHbIMW Ha
Ban ABuratesnA. Y1006bI YMEHbLNTb PUCK NOJTYHEHUNA TPaBMbI,
YCTaHaBHI/IBaIzTe HOX NN ANCK Ha BaJ1 ABUTraTes1A TOJIbKO TOraa,
Korfga Bbl HaMmepeBaeTeCb NCMOJIb30BaTb KyXOHHbII7I KOMOaWH;
nepen yCTaHOBKOVI HOXEN UNN ANCKOB y6e,£u/|Ter B TOM, 4YTO
Yalla COOTBETCTBYHOLLMM o6pa30M 3aKperieHa Ha MecTe.
XpaHI/ITe HOXXW N ONCKN B MeCTaX, HeOOCTYINHbIX ANA aeten.

- Bce petanu, 3a UcknYeHneMm OCHOBAHUA KOprnyca, MO»XHO
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MbITb B NOCYAOMOEYHOWN MalUMHE; Mbl peKOMeHAyeM KnacTb
NX TONIbKO B BEPXHIOK KOP3UHY MOCYAOMOEYHOM MALLVHbI.
byabTe 0CTOPOXHbI, €C/IN Bbl MOETE BPYUHYIO ANCKW, HACAAKN
ONA Hape3Kn N Hacafku cnupaneBmugHon popmobl. depxute
MUX 3a MNnacTMaccoBble CTepXHU. He ocTaBnAanTe HacagKkm
B MbISIbHOW BOJE, A€ Bbl MOXETe UX He 3aMeTuUTb. YToObl
OUNCTUTb HOX, AepXuTe ero 3a niaacTMacCoBbIN CTEPKEHD;
ANA OUNCTKN CTEPXKHA NU3HYTPW BOCMNOJb3YNTECH LWETOUYKOWN,
BK/TIOYEHHOW B KOMMJIEKT MOCTaBKM.

- He norpy>Ka|7|Te OCHOBaHMe KopnyCa B BOAY W/IN WHYIO
KNOKOCTb, HE MOWNTE €ro B I'IOC)/AOMOG‘-IHOM MallnHe.

« [pexpae uem BKMOUMTb dneKTponpubop, ybeantech (136eras
OCTPbIXKPAeB) BTOM, UTO HOXK 3abNOKMPOBaH Ha Basy ABMraTesns
N YTO KPblLLKA YCTaHOBMIEHA COOTBETCTBYOLWMM 0b6pa3om. He
dopcupyiite 1 He BROKMPYIATE MEXaHN3M KPbILLKW.

« BHUMAHME: lMonnstuneHoBble NakeTbl, B KOTOPbIe
@ YNOXeH 3neKTponpunbop unm ero ynakoBka, MOryT
npeacTaBnATb ONacHOCTb. Bo nsbexaHne manenwen
OMacHOCTU yAyLWeHUA cnegyeT XPaHWUTb 3TW NaKeTbl
B MecTaX, HeAOCTYMHbIX MiageHuam u [eTaAMm.

[aHHble nakeTbl He urpyLukal

YTunusauma 3neKTpuYecknXx W SNeKTPOHHbIX
Npn6OpPOB NO OKOHYAHNN CPOKa CNYXKObI

B 06Wmx nHTEpecax 1 C LeNbio aKTUBHOMO y4YacTus
B COBMECTHbIX YCMIMAX MO 3alyMTe OKpy»KatoLlen
cpeppbl:

«He BbiOpacbiBaniTe Bawwy 3neKkTponpubopbl ¢
ObITOBbIMM OTXOAAMM.

« icnonb3ynte cywecTByolwe B BalleM pervoHe
cuctembl BO3BpaTa 060pPYyAOBaHUA C MCTEKLUMM
CPOKOM CNy>0bl 1 ccTeMbl COOpa OTXOOB.

B pe3ynbraTe HekoTopble MaTepuanbl MOryT ObiTb
nepepaboTaHbl UK NCMOb30BaHbI MOBTOPHO.
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2. BCTYIMJIEHUE

MosapaBnsaem Bac c NOKynKoi KyxoHHoro kom6aiiHa MINI PREP PRO!

B TeueHme BoT yxe 6onee 30 net Cuisinart MPoOu3BOAWT BbICOKOKAYeCTBEHHOE KYXOHHOe
obopygoBaHue. Bce nspgenus Cuisinart oTIMYaOTCA NCKIOUYUTENIbHOW AONTOBEYHOCTbIO, BECbMA
NPOCTbI B CMONb30BAHUN U A€Hb 3a AHEM AEMOHCTPUPYIOT CBOV BbIAAOLMECA dKCITyaTaLMIOHHble
KauecTsa.

YT106bI NOGNMXKE 03HAKOMUTBCS CO BCEMY HALLUVMU U3AENAMM U C UAEAMN PELIENTOB, NOCETUTE
CanT www.cuisinart.eu

3. XAPAKTEPUCTUKUN N KOMIJIEKTALIUA U3AENNA

(cm. 06n0XKKy)

1. OcHOBaHuMe ¢ peBepCUBHbIM ABUraTenem (2 HanpasneHWs BpaLleHnsa)
2. IBe KHONKMW ynpaBfieHUA ANA n3mesibyeHuns \\‘%?\ n nomona gﬂ
3. Yawa ana nepepabotku 0,9 n

4. linaTenb (He NoKasaH Ha UNOCTPaLNN).

5. KpbiwKa, ocHalleHHaA yCTPOCTBOM 6GesonacHOCTU, U ABa OTBEPCTUA ANA 3arpysku
npoaykToB (5a) [1na fo6aBneHuna XXugkmx NpoayKToB B NpoLecce nepepaboTku

6. Hox ans TOuHOI Hape3KM co cTep)KHeM Ans 6e3onacHocTn ob6palleHns
B 3aBMCMMOCTV OT HampaBfieHWA BPALEHVSA HOX W3MeSbYyaeT WM  MnepemMasblBaeTt
nepepabatbiBaemble NPOAYKTbI.

BHUMAHME! NNE3BUE HOXXA OYEHb OCTPOE! lNpu pacnakoBke 3neKTpornpubopa
OyabTe KpaliHe OCTOPOXHbI, YTOObI 136eXxaTb TpaBM Mpy obpalleHnn C Hoxom. He
npriKacanTecb K MeTaIMYeCcKMM LeTansaM HOXa, AEPXKUTE ero TONbKO 3a CTEPXKEHD.

4. CbOPKA
A.CEOPKA JIEKTPOMPUBOPA

« YCcTaHOBMTE OCHOBaHMe np|/|60pa Ha NMIOCKY10, CyXYIO, ycTOIZ‘-IVIByIO NMOBEPXHOCTb.

+ YcTaHOBUTE yawy Ans nepepaboTKM Ha NPUBOA ABWraTens; pydyka AO/MKHA OblTb CeBa, Kak
noKasaHo Ha unntoctpaumm (cm. Fig.1 Ha o6noxke)

« YTo6bl 336N10KMPOBATH Yallly Ha KOPMyce, MOBEPHUTE ee NPOTVB YaCOBOM CTPENKN.

- YoepunBaa HOX 3a MNACTUKOBbI CTEPXKEHb, OCTOPOXKHO YCTAaHOBWTE €ro Ha LEeHTPasibHYHo
ocb vawm ana nepepabotkn (Fig.2). HapgaBnte Ha HOX. PasgaBwminca wwenyok noatsepnmt
NPaBUIbHYIO YCTaHOBKY HOXKa.

« YTOObI CHATb HOX, MOTAHUTE €ro BBEPX, NPUNOXNB ycunume.

N.B. Mpu 06palleHnr ¢ HOXXOM BeprTeCh TONbKO 3a NNACTUKOBbIN CTepeHb. He npukacantecs K
Ne3BUAM HOXa — OHU YPE3BblUaiHO OCTpbIE.

N.B. CHauana YCTaHOBUTE U 3aKpenuTe Yally Ha Banly ABUraTesifa, N TOIbKO 3aTeM yCTaHaBJ‘II/IBaIZTe
HOX.

N.B. Hox AOJIXKeH ObITb YCTaHOBJIEH [0 3arpy3kun MHrpeaneHToB.
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- [lo6aBbTe B yally NPOAYKTbI 41 NepepaboTKy.

+ YCTaHOBUTE KPbILWKY Ha Yalwy AnAa nepepaboTku. o OTHOLWEHWUIO K 3afHel CTOMKe A3bIYOK
KPbILLKM AOSKEH HaXOAUTbCA, KaK 3TO rMokasaHo Ha pucyHke (Fig.3). Ytobbl 3abnokuposaTtb
KPbILLUKY, NOBEPHWTE ee NPOTVB YaCOBOW CTPENKM.

N.B. Ecnmn KpbilWKa He 3361'IOKVIpOBaHa, ABuUratesib He 3anyCcTuTCcA.

N.B. I'Iepeu TeM Ka CHATb KPbILWKY, y6e,|:w|Ter B TOM, YTO ABUratesib NOJIHOCTbIO OCTAaHOBWIICA U
HOX NpeKpaTtu BpalleHune.

« BkniounTe anektponpnbop B ceTb. OH roToB K UCMONb30BaHMIO.
B. AEMOHTAX 3JIEKTPOMPUBOPA

+YT06bl CHATb KPbILKY, OAHOW PYKON MPUAEpPXMTEe SNeKTPonpubop 3a OCHOBaHWe, ApYrow
BO3bMUTEChH 3a KPbILLKY 1 MOBEPHNWTE ee No YaCOBOW CTPesIKe.

« YTOObI CHATD HOX, CUIbHO NOTAHUTE 3a CTepPXKeHb BBEPX.

+ YT06bl CHATH Yally C Kopryca, NpuAepXK1BaiiTe KOPryc OAHOW PYKOI, BO3bMUTECH 3a PYUKY
yaLuu Apyroi pyKowi 1 MOBEPHMTE Yally Mo YacOBOW CTPESIKE, OQHOBPEMEHHO MPUMOAHMMAs ee.

5. OYHKUUU SNEKTPOIMPUBOPA (rig.a)

YT106bI HauaTb nepepa60TKy WHTPpeANeHTOB B Halle, OCTAaTOYHO HaXKaTb Ha HYXKHYIO BaM KHOTKY.
Kak TonbKo Bbl oTNyCcTUTE KHOMKY, ABUrateslb OCTaHOBUTCA. HanpaBneHme BpalleHnA HOoXa
aBTOMaTun4yecKkun onpenenAeTca B 3aBUCUMMOCTN OT HaaTom KHOMKMN.

A.MNEPEMEWMBAHUWE/ A3MEJIBMEHUE/ NEPETUPAHUE/ BMVHbrMPOBAHMEQ\%?\
« KHonKa \“%?\ NPVIBOANWT B AeNCTBME OCTPbIN Kpal HOXa.
B. MOMOJ1/4POBJIEHUE ?‘)

« KHomnka ;D npuBOANT B AENCTBME TONCTbIN Kpal HOXa.

6. COBETbI MO UCNOJIb3OBAHUIO
A.MOATOTOBKA NMPOAYKTOB

+ HapexbTe npofyKTbl Kycoukamu npumepHo B 1,5 cm. Yem KpynHee HapesaHbl NpoAyKTbl, Tem
60sbLUe BpeMeHV MOHago0buTCA Ans X nepepaboTKu.

« He nepenonHainTe yawy Ans nepepaboTky BO n3bexaHue neperpysKkn ABuratens v nonyyeHus
HepaBHOMEPHbIX pPe3y/bTaToB nepepaboTku. Kak npaBuio, NpoaykTbl Ana nepepaboTku
[OMKHbI 3aNONHATDL Yally He 6onee Yem Ha 2/3 ee rny6uHbl.

BAXHO:

« Y106bI 2neKTpOoNnprbop He NepemeLLanca No NOBEPXHOCTY BO Bpems paboTbl, pekomeHayeTcA
npuaepXmnsatb ero of4HON PyKON.

- Hukorga He nosnb3yiitecb npu6opom B TeueHne 6onee 20 cekyHa 6e3 nepepbisa.

» O6A3aTeNIbHO AOXKANTECH MOSTHOW OCTAHOBKM ABUraTeNs, nepes TeM Kak CHATb KPbILLKY.
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- Hkorga He cHUMaiiTe KpbILWKY 1 Yally Ans nepepaboTkim OfHOBPEMEHHO.

« Mpexpge yem CHATb Yally, HEOBXOANMO CHATb KPbILKY. OMOPOXHUTE Yally AnsA nepepaboTku, 1
TOJIbKO 3aTeM CHVMITE HOX.

- bnaropaps cucteme Bladelock, koTopas 6m0K/pyeT HOX Ha Bany, Bbl MOXeTe 6e360A3HEHHO
BbINBATb XKMAKME NPOLAYKTbl U3 Ually, HE CHUMAs HOXa.

B. NEPEMELWWMBAHWE/ U3MEJIBMEHUE/ NEPETUPAHUE \%:ﬂ‘

« HapexbTe npofyKTbl Kycoukamum NpumepHo B 1,5 cMm. Yem KpynHee HapesaHbl NPomyKTbl, Tem
60/blUe BpeMeHy MoHagobuTca ans nx nepepaboTku.

+ He nepenonHaiite yawy ana nepepaboTku BO n3bexkaHne M3NMILHEN Neperpyskn gsuratens
M MoslyyeHnA HepaBHOMEPHbIX pe3y/bTaToB nepepaboTku. Kak npasuno, npopayktbl anA
nepepaboTKy JOMKHbI 3aMOIHATD Yally He 6oniee YeM Ha 2/3 ee rnyOuHbI.

+ HeckonbKko pa3 HakMuTe 1 OTNyCTUTe KHOMKY \\%ﬁ\, npocneams 3a Tem, 4Tobbl Kaxablil pa3
nepepabaTbiBaemble NPOAYKTbl OMYCKaNUCh Ha AHO Yawy. Ecnv npoayKTbl HANUMAW Ha CTEHKU
yalwK, BOCNONb3yNTeCh LWNaTenem, YToobl CYNCTUTb UX CO CTEHOK, MO0 HAXMUTE HA KHOMKY

, UYTOObl MOMEHATb HanpaBfieHVe BpPaLEHMA HOXKa. ITO MOMOXKET OUMCTUTb CTEHKU
yaly OT HanWMWMUX Ha HUX KYCOUYKOB MPOAYKTOB. PerynapHo npoBepAiiTe KOHCUCTEHLMIO
nepepaboTaHHbIX NPOAYKTOB, UTOObI HEe CIIMLIKOM CUIIBHO Pa3MenbunTb UX.

UN3menbueHne NpAHbIX TPpaB

npﬂHbIe Tpasbl, Yalla AnAa nepepa60TKm N HOX OOJIXKHbI 6bITb COBEPLIEHHO YNCTbIMU U CYXNMW.
OTpe)KbTe cTebnu TpaB, COXPaHUB TOJIbKO HEeXHblE 4YacCTwu. Monoxwute TpaBbl B 4Yauwy AanA

nepepaboTKy 1 yaepKUBaTe HaXaTo KHOMKY [0 Tex Mop, noka TpaBbl He GyayT
[0CTaTOYHO M3MesibYeHbl. Yem Gonblue TpaB Bbl NepepabaTbiBaeTe 3a OAVH Pa3, TeM MeJibYe OHY
6ynyT Hape3aHbl.

Ecnu npsHble TpaBbl GyAyT [OCTaTOUHO CYXVMV MPW U3MENbUEHUM, WX MOXHO XPaHWUTb B
XONOAWNBHUKE BTeUEHVE 4-5 AHEN B repMETUYHO 3aKPbITOM MakeTe. VX MOXHO TaKXKe 3aMopo3NTb.

Py6neHoe maco, nTnua, pbiba n MOANIOCKN

MepepabaTbiBaemble MPOAYKTbI AOMKHbI OblTb  OXNAXKAEHHBIMM, HO HE 3aMOPOXKEHHbIMU.
MpefBapuTenbHO HAPEXbTE UX KYyCOUuKamm B 1,5 cM NpubnnsntensHo.

HaXXmuTe Ha KHOMKy E&~ |, utobe KPpYMNHO Hape3aTb NpofyKTbl. 111 60nee ToHKOW nepepaboTku
elle pa3 HaXKMUTe U yaepK1BaiiTe KHOMKY B HaXaTOM MOSIOMKEHMUN eLLe HeCKONbKUX ceKyHA. Mpu
Heo6XOAVMOCTI BOCMOSb3YITECH LNaTeneM, YTobbl CO6paTh NepeMonoTble NPOAYKTbl CO CTEHOK
CEIIZN

MpoTtepTbie NnpoAyKTbI (Ntope)

CHauana HeCKoMbKO pa3 BOCMOb3yNTeCb KHOMKOM “%ﬁ\ B UMMYJIbCHOM PEXMME, YTOObI KPYMHO
nepemonoTb NPOAYKTbI, 3aTeM YAEePXKMBANTE €€ B HAXKaTOM MONIOXKEHWU O NONyUYeHWs XKenaemon
koHcucTeHummn. (MPUMEYAHME: faHHbI cnocob He nogxoauT Ans nonyyeHna KaptodpesbHOro
niope).

[o6aBneHune XNaKocTn

B npouecce paboTbl annaparta MOXHO A06aBUTb K NepepabaTbiBaeMbIM NPOAYKTam BOAY, Macsio
UAN MrWEeBble apoOMaTU3aTopbl. HanmeaiTe XMAKOCTU yepes OAHO M3 OTBEPCTUIl B KPbILLKE,
Jpyroe AoMKHO 0CTaBaTbCsA CBOGOAHBIM ANA 06ecrneueHns LMPKYIALMM BO3ayxa.
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C.NMOMOJ/APOBEHUE ?ﬂ

[aHHaA ¢yHKLl,VIF| ncnoniblyetca anA nomona TeepAbiX NPOAYKTOB NMUTAHUA — rPeLKUX 1 JIeCHbIX
OopexoB, MMHAAnNA, KO¢el7leIX 3epeH nT.n.

ﬂ,el;lCTByVITe aHaJIorMyHbIM o6pa30M, Kak npu usmesibdeHUn MArkKnx nNpoAyKTOB: CHa4alla B
MMNYyNbCHOM peXxume, cnefa 3a 1em, 4yTOObI nepemalsibiBaeémble NpoAyKTbl ONyCKaincCb Ha OHO
Yawm npun Ka)K,ElOVI OCTaHOBKe. ﬂﬂﬂ 60s1€€ TOHKOrO MOMOJ1a HaXXMUTE KHOMKY n y,D,ep)KVIBaI;ITe
€€ B HaXaTOM MOJIOXKEHNW B TeYEeHNE HECKOJIbKNX CEKYHA.

7. METOAbl MEPEPABOTKU N PEKOMEHAYEMOE
KOJINYECTBO NMPOAYKTOB

WHIPEAUEHTDI KOMMEHTAPUU
YecHok/JTyk/Nyk-wanot v
AHYOYCbI 4
CANBOUHOE MACNO v He oueHb TBepaoe, HapesaHHoe
Ha KyCOuKM
Kode (B 3epHax) v Makcrmym 50 r 3a oauH pa3
CBexue ool v Hape3aHHble maneHbK1umm
Kycoukamu
He 6onee 30 r 3a oguH pas,
LLlokonapg v NOJSIOMaHHbIV MENIKUMU
Kycoukamn
He 6onee 60 r 3a oguH pas,
Teepabii Cbip Ve Hape3aHHbIV Kycoukamu B 1,5

(@]

MonyTBepabiv Cbip

; [loneH 6bITb OUYEHb
MonymaArkuii coip

XOJTIOAHbIM
. OJIKeH ObITb OYEeHb
Msarkui cbip v A
XOJTOAHbIM
3epHa (TMUH, MaK U T.N.) v/
He non»Hbl 6bITb
MpAHble TpaBbl v A
BNaXXHbIMV/MOKPbIMY
OJTI>KHbI ObITb OTBAPEHbI 10
BapeHble oBoLLM v A P A
pasmAryeHmns
lpeukne ©  necHble v
opexu, MMHaasnb
OnuBKM, MaCiHbI v be3 kocTouek
Mepeu (B 3epHax) v/
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JonXHbl 6bITb CUIbHO
OXNTaXAEeHHbIMU, HO He

Msaco, nTuua, pei6a v 3aMOpOXKeHHbIMK. He 6onee
150 r 3a oguH pa3
B36uTble cnunBkM v pumepHo 45 cexyHa &

NMNYNIbCHOM pexnwe

MepepaboTka  KMUAKMX

v
NPOAYKTOB
Nob6aBnAsa pacTutenbHoe
MariioHes v MacJio yepes oTBepcTre B
KpbILKe
Jleg v He6onblunmmn nopuuamm

8.yXoA N XPAHEHUE

« OTKNOYMTE annapar OT CeTU, Koraa Bbl He Nofb3yeTech NM.
BAMHO: HoX JomKeH XpaHUTbCA B MeCTax, HeJOCTYMHbIX AnA AeTen.

«Bce OeTanun, 3a UCKJIKYeHnemM Kopryca annaparta, MOXHO MbiTb B nOC)I,EI,OMOE'-IHOI?I MallnHe.
PeKomeH,qyeM KNacTb X B BEPXHIOK KOP3UHY. Ecnn KnacTb nx B HUXHIOO KOP3UHY, 60sbLION
06bemM oueHb FOpFNeI‘/'I BOAbl MOXeET CO BpeMeHeM NnOoBpeAnTb Yally, KPbILWKY U HacadKku. ﬂ.ﬂﬂ
NOMbIBKM B MallHe Yally cnenyeTt nepeBepHyTb.

« Ecnn Bbl MOeTe HOX BPYUHY!0, OyfibTe KpaliHe OCTOPOXHbI, Tak Kak ero nessue oyeHb ocTpoe. He
OCTaBNANTE HOX B MblfIbHOW BOJE, Bbl MOXeTe MOTePATb ero 13 Buay.

. By,D,bTe O4YeHb OCTOPOXKHbI, KOrAa Knagete N BbIHUMaeTe HOX 13 I'IOCy,D,OMOG“IHOVI MallWHbI.

- [ins obneryeHns yxoaa 3a 3neKTponprubopom OrnonackrBamnTe yally, KPbILKY M HOX Cpasy e
rocie NCnosib3oBaHNA, YTOObI OCTaTKM NPOAYKTOB He 3aCOX/IN Ha HUX.

« Mpy Nomosne HeKOTOPbIX NPOAYKTOB (CMeLur 1 caxap) Yalia MOXeT nouapanaTtbCs, NOMyTHETb
WM UBMEHUTD LiBET.

«He I'IOJ'Ib3yI7ITer a6pa3VIBHbIMVI MowLWKnMn cpeacTsaMmm AnA yxoga 3a KoOprnycom. [octaTouHo
npoTepeTb ero BNaXHOW TKaHbIO 1 BblTepPeTb HacyxXo.

+ HaHocuTe npenapaTbl 4515 yxoAa 3a 3N1eKTponpubopoM Ha TKaHb, a He Ha KoprycaneKkTponpubopa.

9. PELIENTDI

Mpepnaraem Bawemy BHUMaHMNIO HECKOJNIbKO peLIEeNTOB, KOTOpbie MOMOTYT BamM OTKPbITb
AnA ce6a snekrponpu6op Mini Prep Pro. Ewie 6onblue BAOXHOBeHUA 1 ngeli peLenTtos Bbl
HaljeTe Ha Hallem callTe Www.cuisinart.eu

KNACCUYECKNIA MAMOHE3

Ha 4 nopuwnn

2 XenTka

1 CTONOBas NOXKa ANMKOHCKON ropuuLpl
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100 mn apaxmncoBoro macna

20 M5 ONMBKOBOrO Macsia NepBOoro XON04HOro OTXKMMa vierge extra
1 cTonosas noxkKa 6enoro ykcyca

CoK NonoBYHbI IMMOHa

Conb 1 nepel

- MomecTnTe XeNTKM U ropunly B vally AnA nepepaboTky, 06UNbHO MOCONUTE 1 NonepunTe.
HaxmuTe 1 ygepxrBaiTe B HaXXaTOM MOJIOXKEHNU KHOMKY «/13menbyeHmne» Jo Tex nop, noka He
roslyuymTe ORHOPOLHYIO Maccy.

- CmellaiTe apaxmcoBOe W OJIMBKOBOE Mac/lo B OTAENbHOW eMKOCTU. Hakmmaa Ha KHOMKy
«/3menbyeHne» B IMMYIbCHOM PEXUME, MOCTENEHHO A06aBNANTE CMeCb Macen Yepes OAHO 13
OTBEPCTUI B KpbillKe. [lobaBnAiiTe Macsio o4YeHb ManeHbKMMI MOPLUAMU, YTOObI MalloHe3 He
CcBEpHYncA. [lefcTByiiTe HeCNeLWHo, MoCTeneHHO 406aBNAA MAac/io A0 TeX NOp, NOKa MaliloHe3 He
3arycreer.

«Mocne Toro Kak MaiioHe3 3arycTtes, Yepes oTBepCTME B KpblliKe A06aBbTe Genblil YKCYC 1 COK
numoHa. Micnonb3yiiTe MMNYNbCHBIN PeXXUM, 4TOObI XOPOLLIO NepemMeLLaThb NX C MaloHe30M.

BapuaHT: Yto6bl NONyunTh COyc anionu, [obaBbTe Hape3aHHble MPsAHble TPaBbl, MACIIO aHYOYCOB
WA pa3faBneHHbIN YeCHOK.

XYMyC
Ha 4 nopuwnn

75 r HyTa (TypeLKoro ropoxa)

5 I NNoCcKow NeTpyLKn

2 KObEeNHON NOXKKN NTMMOHHON Lefpbl
1 NOYNLLEHHDBIV 3yOUMK YeCHOKa

Cok 1 numoHa

2 KOPENHOW NOXKKN MONTOTOrO TMUHA

1 cTonoBasA NoOXKa OIMBKOBOro Macsa

- CoefiuHMTe B yvalle AnA nepepaboTky HyT, METPYLIKY, JIMMOHHYIO LeApY W MOJSIOTbI TMUH,
HaXXMUTE 1 yAeP>K1BaTE B HA’KaTOM MOJSIOKEHUM KHOTKY «[epemon» o Tex Nnop, NoKa XopoLo
He NepemeLLaloTCA BCE MHIPEANEHTbI.

+3aTeM HaXmuTe KHOMKY «/3menbueHue» U yaepxKuBaiiTe ee B HaXaToM MONOXKEHWM,
OAHOBPEMEHHO HannBas Mac/o Yepe3 OTBePCTME KPbILWKY, [0 TEX NOpP, NMOKa He NnonyyumTe cMecb
rycTON OAHOPOAHON KOHCUCTEHLNN.

(Dopma nogauun: C naBawiem mnm Kak COoyC ANnA Hapes3Kkn U3 CblpbIX OBOLLEN.

WALUBbIK U3 XBOCTA MOPCKOIO YEPTA (HAJIUMA) U UHAUACKUIA CANAT U3
nomMmmngoros

Ha 4 nopuwnn

AnAa wawnbika
750 r XxBOCTa MOPCKOro yepTa (Hanuma)
50 mn onvMBKOBOro mMachna

Cok 1 nnmoHa
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1 cTpyyYKoOBbIN NepeL|

1 3y6uUmK YecHOKa

Conb, nepey,

8 6aMOYKOBbIX LUAMMNypPOB

MpunpaBa 4aTHN N3 MaHro 1 OpexoB

2 cnesbiX MaHro, OYMLLEHHbIX N Hape3aHHbIX Kybukamu
100 r rpeLKmx opexos

1 CTPy4KOBbIN NepeLy

40 r abnoyHoro yKcyca

40 r caxapa-cbipua

Cok 1 numoHa

1 Kycouek nmbupsa 2 cM, MenKo HaTepTbIl

2 3ybunKa YecHoKa

1 kKodelHasA NoXKa 3epeH ropunLibl

1 KodeliHan NoxKa 3epeH KopraHapa

4 KOpPOHOUKU 3eNIeHOro KapAaMoHa (MoJIoToro)
1 nanouka Kopuubl

2 rBo3guKkun

LLlenoTtka conun

80 mn BOAbI

Coyc paiiTa c maTon

250 mn rpeyeckoro norypTta

3 CTOMOBbIX JIOXKKW JIMMOHHOIO Macna
Lepnpa ot 2 numoHoB

ManeHbKas ropcTb IMCTbEB MATbI

Unpuniicknin canat us nomupopos

150 r orypua

1 ManeHbKas KpacHas nykoBuua

ManeHbKasa ropcTb MNCTbEB MATbI

ManeHbKasa ropcTb NMNCTbEB NAIOCKOWN NETPYLLKM
ManeHbKas ropcTb INCTbEB KOPUAHAPA

3 cpefHMX noMmuopa

80 r 3epeH rpaHaTta

50 mn 0NMBKOBOro Macna

CoK OfJHOrO NIMMOHa

Conb 1 nepeL no BKycy

NHANNCKNA coyc YaTHU U3 MAHro N rPeLKNX OpexoB
(ana ynyyweHuna BKyca MOXKHO NpUroToBnTb 3apaHee)

. O6>Kapre ceMeHa rop4unubl, KopraHgpa 1 naMmenb4yeHHble CTPYYKN KapdaMOHa B coTeliHuKe B
TeYeHne MNUHYTbI.
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- [NonoxwmTte yecHOK n nepey 4mnn B KyXOHHbIl7I KOMOaWiH, HaXXmMnTe 1 y,qep)KI/IBaVITe B Ha)aTom
NOJNIOXEHNN KHOMKY «MOKPOLWWUTb» A0 TeX MOop, NMOKa He OCTaHeTCA 60/1bLUMX KyCO4KOB, npun
HeO6XO,U,VIMOCTI/I COCer6aﬂ NX CO CTEHOK Yalln.

- MomecTuTe BCE MHIPeAnEHTbI (KPOME rPeLIKUX OPEXOB) B COTENHMK C XKapeHbIMU CNeLUaMn 1
roToBbTE Ha MEANIEHHOM OrHe B TeyeHue NpubnansnTenbHo 30-40 MUHYT, MOKa 6osbluas YacTb
KMAKOCTW HEe UCNapUTCA.

- [laiTe OCTbITb O KOMHATHOWN TEMMNepaTypbl.

-MonoxuTe rpeukre opexy B KYXOHHbIi KOMOAlH, HaXmMuTe W yAepKuBaiTe B Ha)KaToM
MOJOXKEHUN KHOTKY «MOMOJT» A0 TEX NOp, NMOKa Opexm He ByAyT XOPOLLO N3MeSIbUeHbI.

« [lo6aBbTe MOOTbIE MPELIKME OPEXM B OXJIAXKAEHHbIN COYC YaTHU 1 NepemeLLanTe.

+ XpaHuTe B X0noAubHMKE A0 MOJaun Ha CTO.

Coyc paiiTa c MATOl U AUMOHOM
- MonoxwuTe B yally BCe HIPeAMeHTbI Al COyca paliTa.

« Haxmute 1 yaepxmBante B HaXaToM MONOXeHWM KHOMNKy «[lomon» Ao Tex mop, noka Bce
VHIpeAneHTbl XOPOLLO He NepemMeLLaloTca N He 06pasytoT Coyc rMafKoi KOHCUCTEHLUN.

« MNocTtaBbTe COyC B XOJ10QUJTbHUK.

UHguiicknm canat s noMnpaopos

« PaspexbTe orypeL BAOsb Ha 4 YacTy U AOCTaHbTe NIOXKKO ceMeHa. KpynHo nepemenuTe orypeL,.
[ns 3TOro HaxmuTe KHOMKY «M3menbueHne» 1 yaepXKrBaiTe ee B HaKaTOM MOJIOXKEHUN [0
Nosy4YeHUs PaBHOMEPHO Hape3aHHOI cmecw, 6e3 KpYMHbIX KycKoB. [epenoxuTte Hape3aHHbIN
orypeL B Apyryt eMKoCTb.

« QuncTnTe KpacHyto NyKOBULY 1 pa3pexbTe ee Ha 4 yact. HaxxmuTe KHomKy «/3menbueHrie» n
YAEPKUBalTE ee B HaXKaToM MOSIOXKEHUN A0 NOYyYeHUA PaBHOMEPHO Hape3aHHOoW cmecu, 6e3
KPYMHbIX KycKoB. [lo6aBbTe M3MeNIbUeHHbI YK B €MKOCTb C OFyPLIOM.

- MNonoxwute B Yally TpaBbl, HAXXMUTE KHOMKY «M3menbyeHve» n y,qep>K|/|Bal7|Te €e B HaXaTom
NoNoXxeHn Ao nonyvyeHnAa paBHOMEPHO Hape3aHHOI7I cmecu, 6e3 KPYMHbIX KYCKOB. ﬂO6aBbTe
M3MeNbYeHHble TPaBbl B EMKOCTb C OrypLOM 1 NNyKOM.

« Pa3pexbTe noMmnaopbl Ha 4 4acTu U yaanuTte cemeHa. Monoxute NOMMAOPbI B YaLLKY 1 KOPOTKO
HaXXMUTe Ha KHOMKY «/3menbueHue». MNepemeluaiite MOMUAOPBI C APYTMU U3MENbYEHHbBIMU
VHrpefeHTamMu.

. D,O6aBbTe B Canat ero oCtajibHble UHrpeaueHTbl U MpunpaBbTe Mo BKYCY.

LWawnbikn
« HapexbTe Hanuma Ha 24 JAIMHHbBIX TOMTUKA

- Monoxute B yawy WHrpeaneHTbl 419 NPUrOTOBEHNA LWALMBIKOB. 3abNOKNPYHATE KPbILLKY,
HaXXMUTE Ha KHOMKY «[ToMon» 1 yfepXMBanTe ee B HaXXaTOM MOSIOXKEHNM A0 Tex Nop, noka He
roslyymTe MapuHaz OAHOPOLHON KOHCUCTEHLNN.

- Moneite MapuHagoOM Hape3aHHylo JIOMTUMKaMy pbiGy Takum 06pa3om, UuToGbl OH MOJIHOCTBIO
NoKpbIBan Bce NOMTVKN. MapuHyiTe B TedeHne 20 MUHYT.

- HapeHbTe MapVHOBaHHbIE€ IOMTUKW Ha WaMnypbl, N0 3 Ha Kaxkabln.

« XopoLuo pa3orpenTe CKOBOPOZY 1 NOAXKapbTe Ha Hell HaAeTYIo Ha Wamnypbl pbiby No 4 MUHYTbI
C KaXJoW CTOPOHbI.

- MNopaBariTe WaLNbIKU rOPAYNMU.
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MIOPE U3 TPYLL C KOPULIEN

75 r caxapa-cbipua

1 nasnoyKa KopuLibl, NOJIOMaHHaA Ha Kycoukn B 1,5 cm

25 r cNMBOYHOrO Macsna

2 rpyLun, OYnLLEHHbIE 1 Hape3aHHble Ha Kycoukn B 1,5 cm

- MonoxwuTe B valwy caxap v kopuuy. CHauana BOCMosb3yntecb KHOMKOM «[ToMOs» B IMMYIbCHOM
pexume, YTobbl Pa3MOSIOTb MHIPEAVEHTbI, 3aTEM YAEPKMBANTE KHOMKY B HAXKaTOM MOJIOKEHUM
[0 TeX Mop, NoKa BCe MHIPEANEHTbI He MepPeMeNnioTcs B MOPOLLIOK. BbiCbiNbTe NOPOLLIOK 13 Yaluy,
npoceiiTe Yepes CUTO 1 OTIIOKMUTE B CTOPOHY.

«PacTonute B KOBLIMKE C/IMBOYHOE MacCsio, A06aBbTe NepemonoTble caxap C Kopuuein u
Hape3aHHble rpyLuu, NoJorpeiiTe Ha MEAIEHHOM OrHe B TeueHne 10 MUHYT.

- Mepeneiite cMech B Yally 1 NepPeTpUTE ee O COCTOSHNSA MIope.
BapuiaHT: BMecTo rpyLu MoXHO 1CMonb3oBaTh Apyrvie GpyKTbl — AGNOKY, NEPCHKA 1 T.A.
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99 avenue Aristide Briand
92120 MONTROUGE - FRANCE

CUISINART

( www.cuisinarteu )

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal
garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional / Gwarancja
miedzynarodowa / MexxayHapopHas rapaHTuA

FRANCAIS : CUISINART vous garantit une mise en relation facilitée

avec ses services consommateurs de tous les pays. Pour connaitre

les coordonnées de votre service consommateur, composez le : °VERT _
ENGLISH : CUISINART guarantees easier contact with its customer France 0080020112014
services in every country. For details of the customer services in

your area, call: Belgique, Belgié, GREEN —
DEUTSCH : CUISINART gewéhrleistet Ihnen eine unkomplizierte Belgien ° i 00 800 5000 6000

Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Léndern.
Um die Adresse Ihres Kundendienstes zu erfahren, wahlen Sie: Nederland (
NEDERLANDS : CUISINART garandeert u een eenvoudig contact
met de klantenservice in alle landen. Om telefonisch contact GREEN

met de klantenservice te verkrijgen, raadpleegt u het volgende Deutschland D b 00 800 5000 6000
nummer:

ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto Italia D [<I1{33'M 00 800 5000 6000
con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i NUMBER

dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero:

ESPANOL : CUISINART le facilita la comunicacion con los servicios Espafia D ﬁﬁ,&&y 00800 5000 6000

i

./

+31(79) 363 4242

de atencion al cliente de todos los paises. Para conocer los datos

de su servicio de atencion al cliente, marque el: GREEN

PORTUGUES : A CUISINART facilita o acesso aos seus servicos de Portugal D by 00 800 5000 6000
apoio ao consumidor em todos os paises. Para entrar em contacto

com o seu servigo de apoio ao consumidor, marque o nimero: GREEN

POLSKI : Firma CUISINART zapewnia Panstwu fatwy kontakt Polska o v 00 800 5000 6000

ze swoim dziatem obstugi klientéw we wszystkich krajach. Aby

uzyskac¢ dane kontaktowe dziatu obstugi klientéw w Panstwa P +749572976 13

kraju, nalezy wybra¢ numer: occuA

PYCCKUW: CUISINART rapaHTipyeT Hannume cepBUCHbIX +7 495018 59 47

LeHTpOB B Ntob6ol cTpaHe. Mpu npuobpeteHnn nspgenunin

AoMalHero npumeHeHma toproson mapku CUISINART

Ha TeppuTopumn Poccuiickoin Oepepaunmn, nnbopmauyma

no 6AMXallWmMM CEPBUCHBIM LeHTPam MU UX agpecam

NpeaoCcTaBnAeTcs no TenedoHy:
Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein
/ Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura - Tique de caja /
Factura - taldao de caixa / Faktura - Paragon / KeutaHuma - KaccoBblil uekK

Acheteur / Purchaser / Kaufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / lMokynatenb

P

« Merci de conserver cette carte de garantie avec loriginal de votre preuve d'achat.

« Please keep this warranty card with your original proof of purchase.

« Bitte bewahren Sie diese Garantiekarte zusammen mit dem Original lhres Kaufbelegs auf.

« Bewaar deze garantiekaart goed, samen met uw originele aankoopbewijs

« Conservare il presente attestato di garanzia con l'originale della prova d'acquisto.

« Debe conservar este certificado de garantia junto con el original de su prueba de compra.

- Conserve este certificado de garantia com o original do comprovativo de compra.

« Prosze zachowac te karte gwarancyjnq z oryginatem dowodu zakupu.

«[loxanyticma, coxpaxalime 0aHHbIU 2apaHMUUiHbIT MA0H 8Mecme ¢ opu2UHanamu OoKyMeHMos, N0OM8epXAaroWux Bauty nokynky.

Hot Line: 00 800 5000 6000
cuisinart_international@conair.com
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FRANCAIS : GARANTIE uniquement d'application en France + DOM/COM

(Martiniq éuni yane, deloup , Saint-Pierre-et-

Miquelon, Saint-Barthélemy), Nouvelle Calédonie, Polynésie Francaise,

Wallis-et-Futuna

3ans de garantie a compter de la date d’achat sur présentation d'une preuve

d'achat.

- Un échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent)
du produit sera effectué pendant cette période (ticket de caisse ou facture).

La garantie couvre tout défaut de fabrication ou vice de matiére mais

s'applique sous certaines conditions. En particulier :

- L'appareil doit avoir été utilisé exclusivement et conformément a sa
destination, telle quiindiquée dans la notice d'utilisation et pour un usage
non professionnel.

- La garantie exclut les détériorations résultant d'une mauvaise utilisation,
d'une chute, de démontage, réparation ou modification effectués par des
personnes non autorisées par Cuisinart, d'une négligence, d'une utilisation
a une tension électrique non appropriée ou avec des accessoires ou
consommables non adaptés.

- Les accessoires et consommables ne sont pas pris en charge dans le cadre de
cette garantie.

- La garantie ne s'applique pas pour les dommages causés par une catastrophe
naturelle telle qu‘un incendie ou dégat des eaux.

Nos produits peuvent étre réparés, échangés ou remboursés, au choix exclusif

de Cuisinart et de son revendeur.

Cette garantie Cuisinart vient en complément de la garantie légale de

conformité telle que mentionnée aux articles L. 211-4 a L. 211-13 du code de

la consommation et de celle relative aux défauts de la chose vendue, dans les
conditions prévues aux articles 1641 a 1648 et 2232 du Code Civil.

Extrait du Code de la consommation :

Art. L. 211-4. « Le vendeur est tenu de livrer un bien conforme au contrat et répond

des défauts de conformité existant lors de la délivrance. Il répond également des

défauts de conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de
l'installation lorsque celle-ci a été mise a sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité ».

Art. L. 211-12. « L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans

a compter de la délivrance du bien ».

Art. L. 211-5. « Pour étre conforme au contrat, le bien doit :

1. Etre propre a I'usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le cas
échéant :

- correspondre a la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que

celui-ci a présentées a 'acheteur sous forme d'échantillon ou de modeéle ;

- 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 I'étiquetage.

2. Présenter les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou étre
propre a tout usage spécial recherché par 'acheteur, porté a la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté ».

Extrait du Code civil :

Art. 1641. « Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la

chose vendue qui la rende impropre a l'usage auquel on la destine, ou qui diminuent

tellement cet usage, que I'acheteur ne l'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un
moindre pri, s'il les avait connus ».

Art. 1648 - alinéa Ter. « Laction résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée

par I'acquéreur dans un délai de deux ans a compter de la découverte du vice »

Piéces détachées et accessoires :

Ce produit n‘étant pas réparable, aucune piéce détachée de réparation n'est
disponible.

Toutefois, vous pouvez vous procurer les différents accessoires et consom-
mables indispensables a I'utilisation du produit pendant une période d'au
moins 5 ans a compter de la date d'achat. Pour cela, merci de contacter le
service consommateurs Cuisinart.

FRANCAIS : GARANTIE (pays autres que la France)

Cuisinart vous offre 3 ans de garantie contre tout défaut de fabrication. Un
échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent) du pro-
duit sera effectué pendant cette période. Pour en bénéficier, le présent bon
doit comporter l'original de la preuve d'achat (ticket de caisse ou facture)
ainsi que vos coordonnées complétes. La garantie exclut les détériorations
résultant d’'une mauvaise utilisation, d'une chute, de démontage ou de répa-
ration par des personnes non autorisées. Cette garantie contractuelle vient
en complément de la garantie légale.

ENGLISH: GUARANTEE

Cuisinart offers you a 3-year warranty. We offer a standard exchange of the
appliance (identical or equivalent) during this period. To benefit from the war-
ranty, the original proof of purchase (sales ticket or receipt) must be attached
to this warranty slip along with your full contact details. The warranty does not
cover damage resulting from misuse, falls, dismantling, or repair by unautho-
rized persons. This guarantee in no way affects your rights under statutory law.

DEUTSCH: GARANTIE

Cuisinart bietet 3 Jahre Garantie. In diesem Zeitraum erfolgt ein
Standardumtausch des Gerdts (identisches Produkt oder gegebenenfalls
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zurtickgreifen zu konnen,
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs

(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schlieBt
Schaden aufgrund einer unsachgemaRen Verwendung, eines Sturzes, eines
Zerlegens oder einer Reparatur durch nicht autorisierte Personen aus. Diese
Garantie schrankt auf keinen Fall Ihre gesetzlichen Rechte ein.

NEDERLANDS: GARANTIE

Cuisinart biedt u 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 offre 3 anni di garanzia. Durante tale periodo sara effettuato uno
scambio standard (prodotto identico o, in mancanza, prodotto equivalente).
Per beneficiare della garanzia, il presente buono deve essere accompagnato
dall'originale della prova di acquisto (scontrino o fattura) e dai vostri dati
completi. Dalla garanzia sono esclusi deterioramenti dovuti ad un errato
utilizzo, a cadute, a smontaggio o riparazione eseguiti da personale non
autorizzato. La presente garanzia non influisce in alcun modo sui vostri diritti
in base alle normative vigenti.

ESPANOL: GARANTIA

Cuisinart le ofrece 3 afios de garantia. Durante este periodo se llevara a cabo un
cambio estandar (producto idéntico o, en su defecto, producto equivalente).
Para utilizarla, debe adjuntar a este bono el original de la prueba de compra
(tique de caja o factura), asi como sus datos completos. La garantia excluye
el deterioro derivado de una utilizacion incorrecta, una caida, el desmontaje
o la reparacion realizados por personal no autorizado. Lo dispuesto en este
contrato de garantia no puede afectar en modo alguno a los derechos que
le otorga la legislacién de su pais.

PORTUGUES: GARANTIA

A Cuisinart oferece 3 anos de garantia contra qualquer defeito de fabrico.
Durante esse periodo sera efetuada uma troca padrdo (produto idéntico ou,
na sua falta, produto equivalente). Para beneficiar da garantia, esta deve ser
acompanhada do comprovativo de compra (talao de caixa ou factura), bem
como dos dados completos do comprador. Da garantia sao excluidas as dete-
rioragoes resultantes de uma utilizagao deficiente, de uma queda, de desmon-
tagem ou de reparagao por pessoas nao autorizadas. O disposto na presente
garantia contratual nao afeta os direitos legais vigentes no pais do comprador.

POLSKI: GWARANCJA

Firma Cuisinart udziela gwarancji 3-letniej dotyczacej wad produkcyjnych.
W tym okresie przeprowadzona zostanie standardowa wymiana (na pro-
dukt identyczny lub réwnowazny). Aby z niej skorzystac, niniejszy bon musi
zawierac oryginalny dowdd zakupu (paragon lub fakture) oraz Panstwa petne
dane identyfikacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen wynikajacych z
niewfasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawnej.

PYCCKUW: TAPAHTUSA

MMpu npro6peTeHnn ToBapoB JOMALUHETO NPUMEHEHNA TOPTroBOW MapKu
Cuisinart Ha TeppuTtopun Poccniickoit efepaLiun Mbl Jaem rapaHTUio
Ha BCe 3aBOACKMe fedeKTbl B TeueHue 3 (Tpex) roa (rapaHTuitHblil CpoK).
B cnyyae obHapyXeHnA B yKa3aHHbI rapaHTUiiHbIA CPOK fedeKToB,
BbI3BaHHbIX HE[JOCTAaTOYHbIM Ka4eCTBOM MaTepuasnos Ui CGOPKM B n3aenui,
nprobpeteHHoM B Poccuiickoit Deaepauny, B rapaHTUiiHbIA NEPUOA OHO
MOXeT ObiTb 3aMEHEHO Ha HOBOE WM aHaNorMYHOe B COOTBETCTBUM C
DepepanbHbiM 3akoHoM «O 3awuTe npas noTpebuteneit». fapaHTuitHas
3amMeHa NPOM3BOANTCA NPV NPeAbABIEHINN JOKYMEHTOB, NOATBEPXAAIOLLINX
NOKYMKY ToBapa (4ek, KBUTaHL|VIO, rapaHTUIAHbIV TaNoH C OTMeTKaM 1 T.N.)
npy ycnoBum cobMiofeHNA NpaBun SKCNyaTaLyi, ONNCaHHBIX B MHCTPYKLINN
0 3KCNAyaTaLun U3fenvs.

lapaHTnA Ha N3AenuA He PacMPOCTPAHAETCA B CIIyYaAX MeXaHUYecKnx
noBpeXAeHN, HeHap, MCnonb3o| , BbIXOZA U3
CTPOA U3[eNVA 13-3a NOMaiaH!A BHYTPb NHOPOAHbIX NPEAMETOB, KIAKOCTEN,
HaCceKOMbIX 1 T.MN., ero MajeHua; pa3bopKii, PEMOHTa 1nu Npeo6pasosaHuA
nULamu, He ynoaHomoueHHbiMu Cuisinart u/unu ecnu Mcnonb3osaHbl
HEOPUTMHanbHble AeTan; BCKPbITUA MIOMG Ha U3[ieNn; UCMOb30BaHMA
v3aennit B yCNOBUAX U PEXIMMaX, OTINYAIOLLMXCA OT GbITOBbIX; HapyLeHWA
VIHCTPYKLMIA N0 3KCnayaTaLmi.

lapaHT1A He PacNPOCTPaHAETCA Ha akceccyapbl 1 KOMMNEKTYIoLe.

B cnyuae npeabABneHna NpeTeH3uii B COOTBETCTBIN C yCTIOBUAMM HaCTOALLE
lapaHTUK Nepepaiite N3aenme LIEIMKOM BMECTe C rapaHTUIHbIM TaloHOM B
N060i U3 LLEHTPOB CEPBUCHOTO 06CNYXNBAHNSA.

[apaHTUiiHbI CPOK - 3 rofa
Cpok cnyx6bi - 3 ropa
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