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Thank you for choosing this AEG product. We have created it to give you
impeccable performance for many years, with innovative technologies that help make life simpler features
you might not find on ordinary appliances. Please spend a few minutes reading to get the very best from it.

Visit our website to:

www.aeg.com/webselfservice

Register your product for better service:
www.registeraeg.com

Buy accessories and consumables for
www.aeg.com/shop

@ @@

CUSTOMER CARE AND SERVICE

Get usage advice, brochures, trouble shooter, service information:

When contacting Service, ensure that you have the following data available:

- Model Number
- PNC number
- Serial number

The information can be found on the rating plate.
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ENGLISH

Thank you for choosing an AEG product. In order to ensure the best results, always use original AEG accessories and
spare parts. They have been designed especially for your product. This product is designed with the environment in
mind. All plastic parts are marked for recycling purposes.

COMPONENTS

A. Motor head (filtable) K. Power cord

B. Speed selector L. Wire whip

C. Housing M. Coated flat beater
D. Tilt head locking lever N. SoftEdgeBeater™*
E. Working light 0. Coated dough hook
F. Attachment hub P. Meat grinder*

G. Affachment shaft Q. Slicer/Shredder*
H. Stainless steel bowl R. PerfectRiselLid™

. Bowl clamping plate

J. Non-slip feet

* Certain models only

Pictures pages 2-4

GETTING STARTED

n Before using the appliance for the first time: Unplug the appliance. The Wire whip, Meat grinder* and Slicer/Shred-
der* should only be washed by hand in warm soapy water. The bowl, Flat beater, Dough hook, SoftEdgeBeater™* and
PerfectRiseLid™* are dishwasher-proof. Clean the motor unit with a damp cloth.

v
|2 iCauTion: Never immerse the motor unit in water! Let all parts dry thoroughly.

Place the appliance on a flat surface. Tilting the Motor head up: Move the Tilt head locking lever to “Unlocked” with
one hand, tilt the Motor head up with the other hand. Once in up position it locks. Warning: Keep fingers and hands
away from areas with movable parts.

Move Speed selector to “OFF”. Place the Stainless steel bowl on the bowl clamping plate. Move the bowl clockwise
to lock into position. Warning: Never operate appliance with the attachments wire whip, Flat beater, Dough hook or
SoftEdgeBeater™* unless the bowl is in place, and the motor head is down.

Place an attachment on the Attachment shaft: Align the slot at the top of the attachment with the pin on the At-
tachment shaft. Push the attachment up and turn it counterclockwise until the pin is locked into position. To remove
the attachment, move it clockwise and pull off.

B Tilting the Motor head down: Move the Tilt head locking lever fo “Unlocked” with one hand, tilt the Motor head
down with the other hand. Insert the plug in the main socket.

Move the Speed selector from “OFF” to desired speed (1-10). Once mixing is complete, furn the Speed selector to
“OFF” and unplug the appliance.

Work light and Power indicator light: If the appliance is plugged in and a speed is selected, a blue LED lights up
around the Speed selector. A working light will also light up over the working area. If the Speed selector is moved to
“OFF", the working light will automatically shut off after 3 min.

Note: If the Speed selector is already turned on before the appliance is plugged in, both the blue Speed selector LED
light and the Working light will flash OFF and ON to let you know the Speed selector has been left on. Turn the Speed
selector to “OFF” and the lights will stop flashing. Then resume operating normally.

OTHER FUNCTIONS

How to use the coated SoftEdgeBeater™ * tool:

The SoftEdgeBeater™ is perfect for creamy mixtures and toppings.

The silicone edges of the beater, gently wipes the sides on the bowl helping to incorporate all the ingredients in the
mixture and to ensure even consistency throughout the mixing process.

Note: Do not use the coated SoftEdgeBeater™ * with heavy mixtures such as dough, use the dough hook tool
instead. For hard ingredients like dry fruits, shells or bones use the coated flat beater instead.

How to use the PerfectRiselid™ *:
The PerfectRiselLid™ isolates and helps to build up the humid environment for the dough to rise in proper condition.
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Covering the bow!l with the PerfectRiseLid™ keeps the dough from drying out, preventing the formation of a crust on
the surface of the dough, which inhibits the proper rising of the dough which results in a poorer baking result. GB

m Attachment hub: The appliance comes with a built in multipurpose Attachment hub. Read and carefully follow the
instructions that comes with each attachment for correct and safe use.

m Adjusting the Attachment shaft: The appliance is adjusted at the factory so that the Flat Beater clears the bottom
of the Bowl. If the Flat Beater hits the bottom of the Bowl or is too far away from the sides, you can adjust it correctly.
See 14 for further instructions.

m Turn the Speed selector to “OFF” and unplug the appliance. Tilt the Motor head back. Use a slofted point Head
screwdriver to adjust the screw. Turn counter clockwise to raise the Attachment shaft, turn clockwise to lower it.

HOW TO USE THE MEAT GRINDER*

E Insert the grind screw (B) into the grinder housing (A). Place the knife (C) over the square shaft af the end of the
grind screw. Place the grinding plate (D) (medium or coarse) over the knife. Tighten the ring (E) by hand until the
meat grinder is secured.

Note: Do not over tighten the ring.

m Open the Attachment hub lid on the Stand mixer. Fit the Power shaft of the attachment in the Atfachment hub
socket on the Stand mixer. Rotate the attachment back and forth if necessary. Tighten the Attachment hub knob unfil
the attachment is fully fastened.

Caution: Before attaching accessories turn off the appliance and unplug it.

Place the food tray over the grinder housing. Cut raw meat into small pieces and place it on the food tray. Plug in
the appliance and turn the speed selector to desired speed (recommended speed: 6-8). Feed the meat into the feed
chute by using the pusher.

Caution: Do not put your fingers or other utensils in the feed chute.

Note: Meat should not contain bones, muscles or skin.

HOW TO USE THE SLICER/SHREDDER*

@ m How to use the Slicer/Shredder: Choose a Slicer or a Shredder knife (Medium or Course). Insert the shaft (square @
end) of the selected Knife info the Slicer/Shredder housing so the shaft fits into square hub socket. Secure the Knife
by pulling the Locking handle downwards.
Caution: The blades and inserts are very sharp!

m Assemble the Slicer/Shredder in the Attachment hub. Place a container under the attachment. Cut the food into
small pieces. Plug in the appliance and furn the Speed selector to desired speed (recommended speed: 8).

m Feed the food into the Feed chute by using the Pusher. When finished using your attachment, turn off the appli-
ance and unplug it. Close the Attachment hub lid and tighten the Attachment hub knob.

CLEANING AND CARE

m Unplug the appliance. We recommend that the wire whip, meat grinder* and slicer/shredder* is washed by hand in
warm soapy water.

The bowl, Flat beater, Dough hook, SoftEdgeBeater™* and PerfectRiseLid™* are dishwasher-proof.

v
m Clean the motor unit with a damp cloth. Caution: Never immerse the motor unit in water! Let all parts dry
thoroughly.

m Do not use abrasive cleaners or scouring pads when cleaning the appliance.

Enjoy your new AEG product!
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SAFETY ADVICE

Read the following instruction carefully before using the appliance for the first time.

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

o Care shall be taken when handling the sharp cutfing blades, emptying the bowl and
during cleaning.

+ Appliances can be used by persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance in a safe way and if they understand
the hazards involved.

+ Children shall not play with the appliance.

+ The appliance may only be connected o a power supply whose volfage and
frequency comply with the specifications on the rating plate!

« Never use or pick up the appliance if
- the supply cord is damaged,

- the housing is damaged.

« Ifthe appliance or the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified person, in order o avoid hazard.

+ Always place the appliance on a flat, level surface.

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

® . A¢ppliance is for indoor use only. ®

« [Z1Do not immerse the appliance, cord or plug in water or any other liquid.

+ Do not let cord hang over edge of table or counter, do not let cord contact hot
surface, including the stove.

« Never use accessories or parts made by other manufactures not recommended or
sold; may cause a risk of injury fo persons.

+ Make sure the motor has completely stopped before disassembling and cleaning.

+ Avoid confact with moving parts. Contact could result in injury! Do not use other tools
or ufensils during the appliance usage.

+ Do not leave this product out of your sight when it is running.

. Ens;re all loose matters and your clothes/accessories are kept away while using this
product.

+ Never process boiling liquids (max 90°C).

+ Do not use this appliance to stir paint. Danger, could result in an explosion!

+ Never operate appliance with the attachments wire whip, flat beater or dough hook
unless the bowl is in place.

+ This appliance is intended for domestic use only. The manufacturer cannot accept
any liability for possible damage caused by improper or incorrect use.
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TROUBLESHOOTING

R ST

The motor slows down during | Amount of dough may exceed maximum capacity. | Remove half and process in two batches.

operation.
Dough may be too wet, it sticks onto the side of Add more flour, 1 tablespoon at a time until
the bowl. the motor speeds up. Process until dough
cleans the side of the bowl.
The motor does not work. The appliance is not connected to the mains. Make sure to plug in the appliance before
operation.
The appliance vibrates/moves | The rubber feet are wet. Make sure the rubber feet at the bottom of
during operation. the unit are clean and dry.
It is normal for heavy loads (e.g heavy dough, Remove half and process in two batches.
cheese).
The attachment scrapes the The height of the aftachment shaft is incorrect. Adjust the height of the atfachment shaft.
Stainless steel bowl during
operation.
The Working light and Power | The Speed selector has been left turned on. Turn the Speed selector fo “Arrest”.
indicator light flashes on
and off.
DISPOSAL

E This symbol on the product indicates that this product contains a battery which shall not be disposed with normal

household waste. @

This symbol on the product or on its packaging indicates that the product may not be treated as household waste. To
recycle your product, please take it fo an official collection point or o an AEG service center that can remove and recycle

mmmm {he battery and electric parts in a safe and professional way. Follow your country’s rules for the separate collection of
electrical products and rechargeable batteries.

®

AEG reserves the right fo change products, information and specifications without notice.
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RECIPES
Ingredients Quantity  Unit Time Speed
Cream 21~61 dL 60~80s 8~10
Egg-white 1224 dL At least 100s 8~10

Method

Use the wire whip tool

BEATING FUNCTION QUANTITIES AND PROCESSING TIMES (MIXING LIGHT DOUGH (E.G: CAKE DOUGH))

Recipe Ingredients Quantity Unit | Time Speed
Flour 60 dL
Margarine 15 dL .
Cake sponge 200-230s Med\um‘semng
Sugar 17 dL (5~bsetting)
Baking powder 10 tsp
Flour 80 dL
Egg 4,0 pcs
Butter 20 dL
Sugar 17 dL i
9 200-3605 Medium setting
Vanilla Sugar 20 tsp (4~6setting)
Chocolate cake Sour cream 10 dL
Nougat raw mixture 100 g
Baking soda 30 tsp
Method
The butter should be soft not hard. Stir the soft butter with sugar until creamy. Add the eggs one after another. While
stirring, add the sour cream and vanilla sugar. Finally stir in the flour together with baking soda. @

Note: Use the SoftEdgeBeater™* tool for creamier results.

Flour 30 dL
Margarine 15 dL
Sugar 17 dl200~230s m‘:g;g'”g
Butter Cake Fresh egg 3 pes
Baking powder 10 tsp
Method

Place all ingredients in the bowl, and mix them, till it is ready.
Note: Use the SoftEdgeBeater™* tool for creamier results.

Semi-sweet chocolate chips 23 dL
Butter, softened 15 dL
Medi 1]
Sifted confectioners’ sugar 4,6 dL 200~230s ecium setting
(L~bsetting)
Milk 5 fsp
Chocolate butter Vanilla extract 05 tsp
cream frosting
Method

Melt chocolate chips over hot water; stir until smooth. Set aside; cool 15 minutes.

We recommend fo use the SoftEdgeBeater™* tool instead of the coated flat beater tool.

In large bowl, beat butter until creamy. Gradually add confectioners’ sugar, alternately with milk. Add melted chocolate
and vanilla; beat until smooth,
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HOOKS FUNCTION QUANTITIES AND PROCESSING TIMES

Recipe Ingredients Quantity Unit | Time Speed
Flour 60 dL
Water 20 dL
Sugar 24 dL 1i
350-380s Low set mg‘
Margarline 10 ths (max. 2 setting)
Yeast dough*
(bread)min. Salt 10 fsp
Quantities Dry Yeast 20 tsp
Method
Assemble the coated dough hook to mix the ingredients.
Place all the ingredients into the bowl and knead until satisfactory.
Cover the bowl with the PerfectRiseLid™* and let it rise.
Wheat flour 16,0 dL
Water 40 dL
Oil 10 dL
Low setfing
Fresh 2 At least 4
=20 200 0 pes east 4805 (max. 2 setting)
Salt 30 tsp
Sugar 20 tsp
Dry Yeast 10 tbs
Yeast dough*
(Pizza dough) max Method
quantities 1 In a container mix half of the yeast with the salt and the sugar and set aside;
2 In the bowl add the remaining yeast with the water and the oil;
3 This dough should be mixed with a whire whip tool, at minimum speed until a smooth mixture is obtained;
4, Add into the bowl the fresh eggs and the preparation set aside in point 1 (the yeast mixed with salt and sugar).
The speed should be increased to medium.
5. Add half of the flour gradually. When the dough acquires a bigger volume and consistency change the tool to
the coated dough hook tool.
@ 6. Add the rest of the flour and continue mixing. At this point you will need to monitor the input power of the @
machine, so that it doesn't exceed setting 2The dough should be mixed until it releases completely from the

interior surface of the bowl.
7. Cover the bowl with the PerfectRiseLid™* and let it rise.

*Do not exceed Speed 2 when preparing yeast dough. This may damage the machine.
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DEUTSCH

Vielen Dank, dass Sie sich fur dieses AEG-Produkt entschieden haben. Um bestmdgliche Ergebnisse zu erzielen, sollten Sie
ausschlieBlich Originalzubehor und Originalersatzteile von AEG verwenden. Diese wurden speziell fur Ihr Produkt entwickelt
wurden. Dieses Produkt wurde mit Riicksicht auf die Umwelt hergestellt. Alle Kunststoffteile sind fur Recyclingzwecke markiert.

TEILE

A. Motorkopf (kippbar) K. Netzkabel

B. Geschwindigkeitsregler L. Schneebesen

C. Motorblock M. Beschichteter Flachrihrer
D. Neigekopf-Verriegelungshebel N. SoftEdgeBeater™*

E. Arbeitslicht O. Beschichteter Knethaken
F.  Zubehorvorrichtung P. Fleischwolf*

G. Ruhrerwelle Q. Schneide-/Zerkleinerungsaufsatz*
H. Edelstahlschussel R. PerfectRiseLid™*

I.  Schusselverriegelungsplatte

J. Rutschfeste FuBe

* nur ausgewahlte Modelle
Abbildung Seite 2-4

ERSTE SCHRITTE

n Vor der ersten Inbetriebnahme: Ziehen Sie den Stecker des Geréats aus der Steckdose. Schneebesen, Fleischwolf*
und Gemuseschneider/-hobel* sollten nur von Hand in warmem Seifenwasser gereinigt werden. Die Schussel, der
Flachrthrer, der Knethaken, der SoftEdgeBeater™* und der PerfectRiseLid™* sind sptlmaschinenbestandig. Wischen
Sie die Motoreinheit mit einem feuchten Tuch ab.

v
m Vorsicht: Tauchen Sie die Motoreinheit nicht in Wasser! Lassen Sie alle Teile grtindlich trocknen.

n Stellen Sie das Gerat auf eine ebene Flache. Zuriickkippen des Motorkopfs: Setzen Sie mit der einen Hand den
Verriegelungshebel auf die Position ,Entriegelt” und kippen Sie mit der anderen Hand den Motorkopf zurtick. In
der zurtckgekippten Position rastet der Motorkopf ein. Achtung: Finger und Hande diirfen nicht in Kontakt mit
beweglichen Teilen kommen.

Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler auf ,OFF*. Setzen Sie die Edelstahlschiissel auf die Schiisselverriegelung-
splatte. Drehen Sie die Schussel im Uhrzeigersinn fest.

Warnung: Betreiben Sie das Gerat niemals mit Ruhrbesen, Flachrihrer, Knethaken oder SoftEdgeBeater™*, es sei
denn, die Schussel ist an Ort und Stelle und der Motorkopf ist unten.

Befestigen von Zubehorteilen an der Riihrerwelle: Richten Sie die Kerbe oben auf dem Zubehérteil am Stift der
Ruhrerwelle aus. Schieben Sie die Aufsatze nach oben und drehen Sie die gegen den Uhrzeigersinn, bis der Stift in
Position verriegelt ist. Um einen Aufsatz zu entfernen, bewegen Sie ihn im Uhrzeigersinn und ziehen Sie ihn ab.

Absenken des Motorkopfs: Stellen Sie mit der einen Hand den Verriegelungshebel auf die Position ,Entriegelt“ und
senken Sie mit der anderen Hand den Motorkopf nach unten ab. Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler von der Position ,,OFF“ zur gewiinschten Geschwindigkeit (1 - 10). Stel-
len Sie den Geschwindigkeitsregler nach Abschluss des Ruhrvorgangs durch Drehung zuriick auf ,OFF“ und ziehen
Sie den Netzstecker des Gerats aus der Steckdose.

Arbeitslicht und Betriebsanzeige: Wenn das Gerat an die Steckdose angeschlossen ist und eine Geschwindigkeit
ausgewahlt wurde, leuchtet am Geschwindigkeitsregler eine blaue LED-Anzeige auf. Ein Arbeitslicht wird auch tber
den Arbeitsbereich aufleuchten. Wenn der Geschwindigkeitsregler auf ,OFF“ gestellt wird, schaltet sich das Licht nach
3 Minuten automatisch aus.

Notiz: Wenn der Geschwindigkeitswahlschalter bereits eingeschaltet ist, bevor das Gerat eingesteckt ist, blinken
sowohl die blaue Geschwindigkeitsauswahl-LED als auch die Arbeitslampe AUS und EIN, um anzuzeigen, dass der
Geschwindigkeitswahler eingeschaltet geblieben ist. Sobald der Geschwindigkeitsregler auf ,OFF* gestellt wird, horen
die Anzeigen auf zu blinken. Sie kénnen jetzt normal weiterarbeiten.

WEITERE FUNKTIONEN

n So verwenden Sie das beschichtete SoftEdgeBeater™* -Werkzeug:
Der SoftEdgeBeater™ ist perfekt fur cremige Mischungen und Belage.
Die Silikonkanten des Schlagers wischen die Seiten auf der Schale sanft ab, um alle Zutaten in die Mischung einzuar-
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beiten und eine gleichmaBige Konsistenz wahrend des gesamten Mischvorgangs zu gewahrleisten.

m Notiz: Verwenden Sie den beschichteten SoftEdgeBeater™* nicht mit schweren Mischungen wie z. B. Teig.
Verwenden Sie stafttdessen das Knethaken-Werkzeug. Fur harte Zutaten wie getrocknete Frichte, Muscheln oder
Knochen verwenden Sie stattdessen den beschichteten Flachrihrer.

m So verwenden Sie das PerfectRiseLid™ *:
Das PerfectRiseLid™ isoliert und hilft, die feuchte Umgebung aufzubauen, damit der Teig in einem einwandfreien
Zustand aufsteigt.
Das Bedecken der Schale mit dem PerfectRiselLid™ verhindert das Austrocknen des Teigs und verhindert die Bildung
einer Kruste auf der Oberflache des Teigs, was das richtige Aufgehen des Teiges verhindert und zu einem schlech-
teren Backergebnis fuhrt.

m Zubehorvorrichtung: Das Gerat wird mit einer integrierten Zubehorvorrichtung geliefert. Lesen und beachten Sie
stets die den Zubehorteilen beigeflgten Anleitungen zur korrekten und sicheren Nutzung.

m Anpassen der Riithrerwelle: Das Gerat ist ab Werk so eingestellt, dass der Flachriihrer den Boden der Schissel nicht
berthrt. Wenn der Flachrihrer den Boden der Schussel bertihrt oder zu weit von den Seiten entfernt ist, lasst sich der
Abstand leicht korrigieren. Weitere Informationen finden Sie unter 14.

m Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler auf ,,OFF“ und ziehen Sie den Stecker des Geréts aus der Steckdose.
Kippen Sie den Motorkopf zurtick. Passen Sie die Schraube mit Hilfe eines Schlitzschraubendrehers an. Drehen Sie
gegen den Uhrzeigersinn, um die Ruhrerwelle anzuheben bzw. im Uhrzeigersinn, um sie abzusenken.

GEBRAUCH DES FLEISCHWOLFS*

E Setzen Sie die Schnecke (B) in das Geh&use (A). Setzen Sie das Messer (C) auf die Vierkant-Welle am Ende der
Schnecke. Setzen Sie die Messerscheibe (D) (mittel oder grob) auf das Messer. Ziehen Sie den Ring (E) mit der Hand
fest, bis der Fleischwolf gesichert ist.

Hinweis: Ziehen Sie den Ring nicht zu fest an.

m Offnen Sie den Deckel der Zubehdrvorrichtung des Standmixers. Setzen Sie die Antriebswelle in die Steckbuchse der

Zubehorvorrichtung des Standmixers. Drehen Sie den Vorsatz bei Bedarf in beide Richtungen. Ziehen Sie den Knopf der
@ Zubehorvorrichtung fest, bis dieser sicher befestigt ist. @
Vorsicht: Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, bevor Sie Zubeharteile anbringen.

m Platzieren Sie die Zufuhrschale auf dem Gehause des Fleischwolfs. Schneiden Sie das rohe Fleisch in kleine Stiicke und
legen Sie diese auf die Zufuhrschale. Stecken Sie den Stecker in die Steckdose und drehen Sie den Geschwindigkeitsregler
auf die Geschwindigkeit 6-8. Geben Sie das Fleisch mit Hilfe des Stopfers in den Einfulltrichter.

Vorsicht: Stecken Sie nicht |hre Finger oder andere Gegenstande in den Einfulltrichter.
Hinweis: Das Fleisch darf keine Knochen, Muskeln oder Haut enthalten.

GEBRAUCH DES SCHNEIDE-/ZERKLEINERUNGSAUFSATZES*

m Gebrauch des Schneide-/Zerkleinerungsaufsatzes: Wahlen Sie ein Schneide- oder Zerkleinerungsmesser (mittel
oder grob). Stecken Sie die Welle (vierkantiges Ende) des ausgewahlten Messers so in das Gehause des Schneide-/
Zerkleinerungsaufsatzes, dass sie in der vierkantigen Steckbuchse sitzt. Ziehen Sie den Verriegelungsgriff nach unten,
um das Messer zu sichern.

Vorsicht: Die Messer und Einsatze sind scharfkantig!

Setzen Sie den Schneide-/Zerkleinerungsaufsatz in die Zubehérvorrichtung. Stellen Sie einen Behalter unter den
Aufsatz. Schneiden Sie die Zutaten in kleine Stlcke. Stecken Sie den Stecker in die Steckdose und drehen Sie den
Geschwindigkeitsregler auf die Geschwindigkeit 8.

m Geben Sie die Zutaten mit Hilfe des Stopfers in den Einfiilltrichter. Wenn Sie den Aufsatz nicht mehr bendtigen,
schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose. SchlieBen Sie den Deckel der Zubehorvor-
richtung und ziehen Sie den Knopf fest.

REINIGUNG UND PFLEGE

m Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz. Wir empfehlen, den Rihrbesen, den Fleischwolf * und den Slicer / Shredder *
von Hand in warmem Seifenwasser zu waschen. .

Die Schussel, der Flachrthrer, der Knethaken, der SoftEdgeBeater™* und der PerfectRiselLid™* sind spul-
maschinenbestandig.

v
m Wischen Sie die Motoreinheit mit einem feuchten Tuch ab. Vorsicht: Tauchen Sie die Motoreinheit nicht in
Wasser! Lassen Sie alle Teile griindlich trocknen.

m Verwenden Sie zum Reinigen des Gerats keine Scheuermittel oder Metallschwamme.
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Wir wiinschen lhnen viel SpaB mit lhrem neuen Produkt von AEG!

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie sich die folgenden Anweisungen sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat zum
ersten Mal verwenden.
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Kinder durfen dieses Gerat nicht benutzen. Halten Sie Kinder vom Gerdt und dem
Netzkabel fern.

Gehen Sie beim Umgang mit den scharfkantigen Messern, beim Entleeren des
Behalters und wahrend der Reinigung vorsichtig vor.

Die Gerate konnen von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung und/oder mangelndem Wissen
nur dann verwendet werden, wenn sie durch eine fir ihre Sicherheit zustandige
Person beaufsichtigt werden oder in die sichere Verwendung des Gerats eingewiesen
wurden und die mit dem Gerat verbundenen Gefahren verstanden haben.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Das Gerdt darf nur an eine Stromversorgung angeschlossen werden, deren Spannung
und Frequenz mit den Angaben auf dem Typenschild Ubereinstimm!

Das Gerat niemals verwenden, wenn- das Netzkabel oder- das Gehduse beschadigt
ISt.

Wenn das Gerat oder das Netzkabel beschadigt ist, muss es zur Vermeidung

von Gefahren vom Hersteller, vom Kundendienst oder von einer entsprechend
qualifizierten Person ausgetauscht werden.

Das Gerat immer auf eine ebene Flache stellen.

Das Gerat vor dem Zusammensetzen, Auseinandernehmen, Reinigen oder wenn es
unbeaufsichtigt ist,immer von der Stromversorgung trennen.

Das Gerat darf nicht im Freien verwendet werden.

(% Tauchen Sie das Gerat, das Kabel oder den Netzstecker nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten.

Das Kabel nicht tber die Kante des Tischs oder der Arbeitsflache hangen lassen. Das
Kabel darf nicht mit einer heiBen Flache, einschlieBlich Ofen, in Kontakt kommen.
Niemals Zubehér oder Teile anderer Hersteller, die nicht empfohlen oder verkauft
werden, verwenden. Dies knnte zu Verletzungen flihren.

Vergewissern Sie sich vor dem Auseinanderbauen und der Reinigung, dass der Motor
zum Stillstand gekommen ist.

Vermeiden Sie die Kontakt mit beweglichen Teilen. Die Beriihrung kann Verletzungen
zur Folge haben! Beim Gebrauch des Gerates keine anderen Werkzeuge oder
Utensilien verwenden.

Das Gerat im Betrieb nicht unbeaufsichtigt lassen.

Sicherstellen, dass sich alle losen Teile und lhre Kleidung/Accessoires beim Betrieb
auBer Reichweite des Gerdtes befinden.

Arbeiten Sie nie mit kochenden Flissigkeiten (maximal 90°C).

Verwenden Sie das Gerat nicht zum Umruhren von Farbe. Unmittelbar drohende
Gefahr einer Explosion!

Schalten Sie das Gerat nicht ohne Schissel ein, wenn Sie den Schneebesen,
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Flachriihrer oder Knethaken verwenden.
+ Dieses Gerat ist nur fir den Einsatz im Haushalt geeignet. Der Hersteller Gbernimmt
keine Haftung fur durch unsachgemdBen Einsatz verursachte mégliche Schaden. ﬂ

FEHLERSUCHE

SYMPTO URSACHE ABHILFE

Der Motor verlangsamt sich Die Teigmenge Uberschreitet moglicherweise die Den Teig entfernen und in zwei Portionen

wahrend des Befriebs. maximale Fullmenge. aufteilen.
Der Teig ist moglicherweise zu feucht und klebt Mehr Mehl hinzugeben, jeweils 1 Teeloffel
daher am Schusselrand. bis der Motor wieder beschleunigt. Solange

weiterverarbeiten, bis sich der Teig vom Rand der
Schussel gelost hat.

Der Motor funktioniert nicht. Das Gerat ist nicht an einer Steckdose Das Gerat vor Betrieb an eine Steckdose
angeschlossen. anschlieBen.

Das Gerat vibriert/bewegt sich Die GummifiiBe sind nass. Sicherstellen, dass die GummifuBe auf der

wahrend des Befriebs. Gerateunterseite sauber und trocken sind.
Dies ist normal bei schweren Lebensmitteln (z. B. Lebensmittel entfernen und in zwei Portionen
Teig oder Kase). aufteilen.

Das Zubehorteil berthrt Die Hohe der Ruhrerwelle ist falsch eingestellt. Passen Sie die Hohe der Ruhrerwelle an.

wahrend des Ruhrvorgangs den

Boden der Edelstahlschissel.

Das Arbeitslicht und die Der Geschwindigkeitsregler wurde nicht Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf die

Stromanzeige blinken ein ausgeschaltet. Position ,Verriegeln®.

und aus. @

ENTSORGUNG

Dieses Symbol auf dem Produkt zeigt an, dass das Gerat eine Batterie enthélt, die nicht im normaler Hausmuill
entsorgt werden darf.

Das Symbol auf dem Produkt oder der Verpackung weist das Gerat als ein Produkt aus, das nicht in den
Hausmull gehort. Bitte entsorgen Sie dieses Gerat an einer entsprechenden Sammelstelle oder bringen es zum
Kundendienst von AEG, bei dem Batterie als auch elektrische Bauteile sicher und professionell entsorgt werden.
Beachten Sie die jeweiligen lokalen Vorschriften fur die Entsorgung von Elektrogeraten und wiederaufladbaren
Batterien.

150 >0

AEG behélt sich das Recht vor, Produkte, Informationen und Spezifikationen zu verandern ohne vorherige Ankindigung.
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REZEPTE

QUIRLFUNKTION - MENGEN UND VERARBEITUNGSDAUER

Zutaten Menge Einheit Zeit Geschwindigkeit
Sahne 21~61 dl 60-80 s 8~10
EiweiB 12~2.4 dl Min.100 s 8~10

Zubereitung

Verwenden Sie den Rihrbesen.

RUHRFUNKTION - MENGEN UND VERARBEITUNGSDAUER (MISCHEN VON LEICHTEM TEIG, Z.B. KUCHENTEIG)

Rezept Zutaten Menge | Einheit Zeit Geschwindigkeit
Mehl 6,0 dl
Margarine 15 dl i i
Biskuit 9 200230 s Mittlere Einstellung
Zucker 17 dl (Stufe 5-6)
Backpulver 10 TL
Mehl 8,0 dl
Eier 4,0 St.
Butter 2,0 dl
Zucker 17 dl i i
300-360 s Mittlere Einstellung
Vanillezucker 2,0 TL (Stufe 4-6)
Schokolade- Sauerrahm 10 dl
kuchen Nougatmasse 100 g g
Backpulver 30 TL

Zubereitung

Die Butter darf nicht hart sondern muss weich sein. Weiche Butter mit dem Zucker verrihren, bis der Teig cremig
ist. Eier nacheinander dazugeben. Weiter rihren und den Sauerrahm und Vanillezucker hinzufiigen. Zum Schluss
das Mehl mit dem Backpulver hineingeben.

Notiz: Verwenden Sie den SoftEdgeBeater™*, um cremigere Ergebnisse zu erzielen.

Mehl 30 di
Margarine 15 dl
Mittlere Einstellung
Zuck 17 di 200-230
ucker s (Stufe 4-6)
Frische Eier 3 St.
Butterkuchen
Backpulver 10 TL

Zubereitung

Alle Zutaten in die Schiissel geben und vermischen, bis ein glatter Teig entsteht.
Notiz: Verwenden Sie den SoftEdgeBeater™*, um cremigere Ergebnisse zu erzielen.

halb-stBe Schokoladenchips 23 dl
Butter, weich gemacht 115 dl
Gesiebter Konditorenzucker 46 dl 200-230's Mittlere Einstellung
(Stufe 4-6)
Milch 5 TL
Schokoladenbutter Vanilleextrakt 0,5 TL

Creme Zuckerguss
Zubereitung
Schokoladenstiickchen tiber heiBem unter Rihren Wasser schmelzen. Beiseite legen; Kiihlen 15 Minuten. Wir
empfehlen die Verwendung des SoftEdgeBeater™* Werkzeugs anstelle des beschichteten Flachschlagerwerkzeugs.
In einer groBen Schissel die Butter cremig schlagen. Fligen Sie nach und nach abwechselnd Puderzucker und Milch
hinzu. Fiigen Sie geschmolzene Schokolade und Vanille hinzu und schlagen Sie die Masse glatt.

KM4XXX_KM55XX_Assistent_StandMixer AEG.indd 16 @

2017-12-15 08:57:35 ‘



R s T~ Esn

KNETFUNKTION - MENGEN UND VERARBEITUNGSDAUER

Rezept Zutaten Menge  Einheit Zeit Geschwindigkeit
e 60 | d ﬂ
Wasser 2,0 dl
Zucker 2,4 dl iedri i
Margarine 10 TL 3503805 (M’::(eir:ralfez EEIiTsTteelllll:Jr;g)
Hefeteig* (Brot) Salz 10 TL

Mindestmengen Trockenhefe 2,0 TL

Zubereitung

Stecken Sie den beschichteten Knethaken ein, um die Zutaten zu mischen.
Alle Zutaten in die Schissel geben und kneten, bis sie gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
Bedecken Sie die Schissel mit dem PerfectRiseLid™* und lassen Sie die Masse gehen.

Weizenmehl 16,0 dl
Wasser 40 dl
ol 10 dl S
e 20| s e el
Salz 30 TL
Zucker 20 TL
Trockenhefe 10 TL
Hefeteig* (Pizza- Zubereitung

teig) Hochstmen- 1. In einem Behélter die Halfte der Hefe mit dem Salz und dem Zucker vermischen und beiseite stellen;

gen 2. In die Schiissel die restliche Hefe mit dem Wasser und dem Ol eingeben;

3. Dieser Teig sollte mit einem Rithrbesen bei minimaler Geschwindigkeit gemischt werden, bis eine glatte Mischung
erhalten wird:
4. In die Schussel die frischen Eier und die mit Salz und Zucker vermischte Hefe aus Punkt 1 dazugeben. Die Ge-
schwindigkeit sollte auf mittel erh6ht werden.
5. Die Halfte des Mehls langsam einfiigen. Wenn der Teig ein groBeres Volumen und eine gréBere Konsistenz er-

@ reicht, wechseln Sie das Werkzeug in das beschichtete Knethakenwerkzeug. @
6. Fiigen Sie den Rest des Mehls hinzu und mischen Sie weiter. An diesem Punkt missen Sie die Eingangsleistung
der Maschine Giberwachen, so dass sie die Einstellung 2 nicht Uberschreitet. Der Teig sollte gemischt werden, bis er
sich vollstandig von der Innenflache der Schiissel 6st.
7. Bedecken Sie die Schiissel mit dem PerfectRiseLid™* und lassen Sie die Masse gehen.

*Bei der Zubereitung von Hefeteig keine hhere Geschwindigkeit als Stufe 2 einstellen. Der Mixer kann dadurch beschadigt werden. Dies kann

die Maschine beschadigen.
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ESPANOL

Gracias por escoger un producto AEG. Para asegurarte de obtener los mejores resultados, utiliza siempre accesorios
y recambios originales AEG, que han sido especialmente disefiados para tu producto. Este producto se ha disefiado
pensando en el medio ambiente. Todas las piezas de plastico estan marcadas para su reciclado.

COMPONENTES

A. Cabezal del motor (inclinable) L. Batidor

B. Seleccionador de velocidad M. Batidor plano revestido
C. Carcasa N. SoftEdgeBeater™*

D. Palanca de bloqueo del cabezal inclinable 0. Gancho de amasar revestido
E. Luz de servicio P. Picadora de carne*

F. Buje de acoplamiento Q. Cortador/rallador*

G. Eje de accesorios R. PerfectRiseLid™

H. Cuenco de acero inoxidable

I Placa de fijacion del cuenco * Solo determinados modelos
J. Base antideslizante

K. Cable de alimentacion

Imagen pégina 2-4

INTRODUCCION

n Antes de usar el aparato por primera vez: Desenchufe el aparato. Las varillas para montar, el accesorio de picar
carne* y el de cortar en rebanadas o en tiras* Unicamente deben lavarse a mano, con agua templada y jabén. El
batidor SoftEdgeBeater™* y la tapa PerfectRiseLid™* con bol, batidor plano y gancho de amasar son aptos para el

lavavajillas. Limpie el motor con un pafio suave humedecido.

v
m Precaucién: No sumerja nunca el motor en agua.
Deje que todas las piezas se sequen completamente.

®
[~

Coloque el aparato en una superficie plana. Inclinacién del cabezal del motor hacia arriba: Mueva la palanca de @
bloqueo del cabezal a la posicion “Desbloqueado” con una mano e incline el cabezal del motor con la otra. Una vez en
posicion se bloquea. Advertencia: Mantenga dedos y manos alejados de las zonas con piezas moviles.

Mueva el selector de velocidad a “OFF”. Desplace el cuenco de acero inoxidable a la placa de fijacién del cuenco.
Mueva el cuenco hacia la derecha para sujetarlo.

Advertencia: no utilice nunca el aparato con los accesorios como el batidor de varillas, batidor plano, gancho de
amasar o el SoftEdgeBeater™* a menos que el bol esté colocado en su lugar y el cabezal del motor esté hacia abajo.

Coloque un accesorio en el eje de accesorios: Alinee la ranura de la parte superior del accesorio con la patilla del eje
de accesorios. Empuje el accesorio hacia arriba y girelo en el sentido contrario a las agujas del reloj hasta que el pasa-
dor quede fijado en su posicidn. Para retirar el accesorio, girelo en el sentido de las agujas del reloj y tire hacia afuera.

Inclinacién del cabezal del motor hacia abajo: Mueva la palanca de bloqueo del cabezal a la posicion “Desbloquea-
do” con una mano e incline hacia abajo el cabezal del motor con la otra. Introduzca el enchufe en la toma principal.

Mueva el selector de velocidad de “OFF” a la velocidad deseada (1-10). Una vez haya terminado de batir, gire el
selector a “OFF” y desenchufe el aparato.

Luz de servicio e indicador de funcionamiento: Si el aparato estd enchufado y se selecciona una velocidad, se en-
ciende un LED azul alrededor del selector de velocidad. Se encendera una luz de trabajo sobre el espacio de trabajo.
Si el selector se mueve a “OFF”, la luz de servicio se apaga aufomaticamente tras 3 min.

Nota: si el selector de velocidad estd encendido antes de conectar el aparato, la luz LED del selector de velocidad
parpadea y la luz de frabajo se ENCIENDE y APAGA para indicar que el selector de velocidad estd encendido. Gire el
selector de velocidad a “OFF” para que las luces dejen de parpadear. A continuacion, reanude el funcionamiento con
normalidad.
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OTRAS FUNCIONES

n Instrucciones de uso del utensilio SoftfEdgeBeater™ * recubierto:
El SoftEdgeBeater™ es el utensilio perfecto para preparar mezclas cremosas y aderezos. Los bordes suaves de
silicona del batidor limpian los laterales del bol incorporando todos los ingredientes a la mezcla y asegurando una
consistencia uniforme durante todo el proceso de mezcla.

m Nota: no utilice el SoftEdgeBeater™ * recubierto con mezclas pesadas como masas, utilice en su lugar el gancho de

amasar. Para alimentos duros como frutos secos, cascaras o huesos, utilice el batidor plano recubierto.

m Instrucciones de uso de la PerfectRiselLid™ *:
La PerfectRiselid™ aisla y ayuda a crear un ambiente hiimedo para hacer subir la masa en condiciones adecuadas.
Para evitar que la masa se seque, es conveniente cubrir el bol con la PerfectRiseLid™ e impedir asi que se forme
una corteza en la superficie de la masa, lo cual dificulta que se lleve a cabo el proceso de fermentacion de forma
adecuada, y empeora la calidad del horneado.

m Buje de acoplamiento: El aparato se enfrega con un buje de acoplamiento multiuso. Lea y siga atentamente las
instrucciones que se suministran con cada accesorio para un uso correcto y seguro.

m Ajuste del eje de acoplamiento: El aparato viene ajustado de fébrica para que el batidor plano no toque el fondo del
cuenco. Si el batidor plano toca el fondo del cuenco o estd demasiado alejado de los laterales, puede ajustarlo cor-
rectamente. Consulte las instrucciones en el punto 14.

m Gire el selector de velocidad a “OFF” y desenchufe el aparato. Incline el cabezal del motor hacia atras. Use un
destornillador de cabeza ranurada para ajustar el fornillo. Girelo hacia la izquierda para levantar el eje de acoplami-
entoy a la derecha para bajarlo.

USO DE LA PICADORA DE CARNE*

m Uso de la picadora de carne: Inserte el tornillo (B) en el alojamiento de la picadora (A). Coloque la cuchilla (C) sobre
el eje cuadrado del extremo del tornillo. Coloque la placa de picado (D) (media o gruesa) sobre la cuchilla. Apriete la
anilla (E) a mano hasta asegurar la picadora.

Nota: No apriete en exceso la anilla.

@ m Abra la tapa del eje para accesorios de la batidora amasadora. Encaje el eje del accesorio en el conector para @

accesorios de la batidora amasadora. Rote hacia adelante y atrds el accesorio si es necesario. Apriete el mando del eje
para accesorios hasta que el accesorio quede completamente fijado.
Precaucion: Antes de conectar accesorios, apague y desenchufe el aparato.

m Coloque la bandeja sobre el alojamiento de la picadora. Corte la carne cruda en trozos pequefios y coléquela en la
bandeja Enchufe el aparato y gire el selector de velocidad hasta 6-8. Alimente la carne en la folva con el empujador.
Precaucion: No introduzca los dedos ni ofros utensilios en la tolva de alimentacion.
Nota: La carne no debe contener huesos y piel.

USO DEL CORTADOR/RALLADOR*

m Uso del cortador/rallador: Elija una cuchilla de corte o de rallado (medio o grueso). Inserte el eje (extremo cuadrado)
de la cuchilla seleccionada en el alojamiento del cortador / rallador de modo que encaje en el orificio cuadrado. Aseg-
ure la cuchilla empujando hacia abajo la manilla de bloqueo.

Precaucion: jLas cuchillas y las piezas internas son muy afiladas!

m Monte el cortador/rallador en el eje para accesorios. Coloque un recipiente bajo el accesorio. Corte la comida en

trozos pequefios. Enchufe el aparato vy gire el selector de velocidad hasta 8.

m Alimente la comida en la tolva con el empujador. Cuando termine de usar el accesorio, apague y desenchufe el
aparato. Cierre la tapa del eje para accesorios y apriete el mando del eje para accesorios.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

m Desconecte el aparato. Se recomienda lavar a mano el batidor de varillas, la picadora de carne*y la cortadora/tritura-
dora con agua tibia con jabon.

El batidor SoftEdgeBeater™* y la tapa PerfectRiseLid™* con bol, batidor plano y gancho de amasar son aptos
pira el lavavajillas.

m Limpie el motor con un pafio suave humedecido. Precaucién: No sumerja nunca el motor en agua. Deje que
todas las piezas se sequen completamente.
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m No utilice limpiadores abrasivos ni estropajos para limpiar el aparato.

iDisfruta de tu nuevo producto AEG!

CONSEJO DE SEGURIDAD

Lea detenidamente las instrucciones siguientes antes de usar el electrodoméstico por
primera vez.
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Los nifios no deben utilizar este aparato. Mantenga el aparato v el cable fuera del
alcance de los nifios.

Se debe prestar atencion al manejar las afiladas hojas cortantes, al vaciar el recipiente
y durante la limpieza.

Los aparatos pueden ser utilizados por personas cuyas capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales estén disminuidas o que carezcan de la experiencia y
conocimientos suficientes para manejarlos de forma segura y comprendan los riesgos.
Los nifios no deben jugar con el aparato.

El electrodoméstico Unicamente debe conectarse a una fuente de alimentacion cuya
tension y frecuencia sean iguales a las especificadas en la placa de clasificacion.
Nunca utilice ni coja el electrodoméstico si el cable de alimentacion o la carcasa no
estd en perfectas condiciones.

Si el electrodoméstico o el cable de alimentacion no esta en perfectas condiciones,
debe ser sustituido por el fabricante, por su servicio de asistencia o por personal
cualificado, para evitar peligros.

Coloque siempre el electrodoméstico sobre una superficie plana y estable.
Desconecte siempre el electrodoméstico de la toma de alimentacion si se va a dejar
sin supervision y antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

No debe ufilizarse el electrodoméstico en exteriores.

(3
[Z9No sumerja el aparato, el cable ni el enchufe en agua ni en ningtn otro liquido.

No deje que el cable cuelgue por encima del borde de la mesa o encimera, no deje
que el cable entre en contacto con una superficie caliente, incluida la cocina (estufa).
Nunca use accesorios o piezas hechas por otros fabricantes no recomendados o
vendidos; puede representar el riesgo de lesiones para las personas.
Antes de realizar el desmontaje y la limpieza, asegurese de que el motor se ha
detenido completamente.

Evite el confacto con las piezas maviles, ya que podria causar lesiones. No utilice otras
herramientas ni utensilios mientras usa este aparato.

No deje el producto sin supervision mientras esté funcionando.
Asegurese de mantener alejados todos los elementos suelfos y sus prendas/
accesorios mientras ufiliza el producto.

Nunca procese liquidos hirviendo (max. 90°C).

No utilice este aparafo para agitar pintura. Existe riesgo de provocar explosiones.

No utilice nunca el aparato con los accesorios bafidor, batidor plano o gancho de
amasar sin colocar el recipiente.

Este electrodoméstico esta disefiado Unicamente para uso doméstico. El fabricante
no puede aceptar responsabilidad alguna por los posibles dafios causados por un uso
inadecuado o incorrecto.
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SOLUCION DE PROBLEMAS

SOLUCION

El motor se ralentiza durante el | La cantidad de masa puede superar la capacidad Quite la mitad y procese en dos series.
funcionamiento. maxima.
La masa puede estar demasiado humeda, se pega al Afiada mas harina, cucharada a cucharada,
lado del cuenco. hasta que el motor acelere. Procese la masa
hasta que los costados del cuenco estén
limpios.
El motor no funciona. El aparato no estd conectado a la red eléctrica. Asegurese de enchufar el aparato antes de
usarlo.
El aparato vibra o se mueve Las patas de goma estan mojadas. Asegurese de que las patas de gomay la parte
durante el funcionamiento. inferior de la unidad estén limpias y secas.
Es normal con cargas pesadas (como masas densas Quite la mitad y procese en dos series.
Y queso).
El accesorio arafia el cuenco La altura del eje de accesorios no es correcta Ajuste la altura del eje de accesorios.

de acero inoxidable durante el
funcionamiento.

La luz de trabajo y el indicador El selector de velocidad se ha dejado encendido. Gire el selector hasta la posicion “Parada”.
de encendido se encienden y se
apagan infermitentemente.

COMO DESECHAR EL ELECTRODOMESTICO

Este simbolo que aparece en el producto indica que este producto contiene una bateria que no debe eliminarse
con los residuos domésticos normales. @

E Este simbolo que aparece en el producto o en el embalaje indica que el producto no debe tratarse como residuo

doméstico. Para reciclar su producto, llévelo a un punto de recogida oficial o a un centro de servicio AEG, donde

mmmm  se retirard y reciclard la bateria y piezas eléctricas de forma segura y profesional. Siga las normas del pais sobre
recogida por separado de productos eléctricos y baterias recargables.

AEG se reserva el derecho a hacer cambios en los productos, informacion y especificaciones sin previo aviso.
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RECETAS

CANTIDADES Y TIEMPO DE PROCESAMIENTO DE LA FUNCION DE MEZCLA

Ingredientes
Nata

Huevo - clara

Cantidad Unidad Tiempo Velocidad
21~61 dL 60~80 s 8~10
1224 dL Al'menos 100 s 8~10

Modo de empleo

Utilice el batidor de varillas.

CANTIDADES Y TIEMPO DE PROCESAMIENTO DE LA FUNCION PARA BATIR (MEZCLA DE MASA LIGERA, P. EJ.: MASA DE REPOSTERIA)

Receta

Bizcocho

pastel de chocolate

Tarta de
mantequilla

Manteca de cacao
crema de reposteria

Ingredientes Cantidad  Unidad Hora Velocidad
Harina 60 dL

Margarina 15 dL Aiuste medi
Aztcar 17 dL 2007230 (Jaljzsie 5633)0
Levadura 10 cucharadita

Harina 80 dL

Huevo 40 uds.

Mantequilla 20 dL

Azlcar 17 dL Ajuste medio
Azlcar de vainilla 20 cucharadita 300-360s (LJUSTG 4~6)
Nata agria 10 dL

Mezcla cruda turrén 100 g g

Bicarbonato 30 cucharadita

Modo de empleo

La mantequilla debe estar blanda y no dura. Remueva la mantequilla blanda con azucar hasta que esté cremosa.
Afada los huevos uno tfras otro. Mientras remueve, afiada la mata agria y el aztcar de vainilla. Por Ultimo, remueva en la
mezcla la harina con el bicarbonato.

Nota: ufilice el utensilio SoftEdgeBeater™* para obtener resultados cremosos.

Harina 30 dL
Margarina 15 dL
Azicar 17 dL 2002305 Ajuste medio
- (ajuste 4~6)
Huevo fresco 3 uds.
Levadura 10 cucharadita
Modo de empleo
Coloque fodos los ingredientes en el cuenco y mézclelos hasta que esté listo.
Nota: ufilice el utensilio SoftEdgeBeater™* para obtener resultados cremosos.
Pepitas de chocolate semidulces 20 dL
Mantequilla blanda 115 dL
, Ajuste medio
Azucar glas 46 dL 200~230
g 0-230s (ajuste 4~6)
Leche 5 cucharadita
Extracto de vainilla 05 cucharadita

Modo de empleo

Derrita las pepitas de chocolate al bafio marfa; remueva hasta que no haya grumos. Reserve aparte; deje enfriar du-
rante 15 minutos. Se recomienda utilizar el utensilio SoftEdgeBeater™* en lugar del batidor plano recubierto. En un bol
grande, bata la mantequilla hasta que esté cremosa. Afiada poco a poco el azlcar glas, alternando con la leche. Afiada
el chocolate fundido vy la vainilla; bata hasta conseguir una mezcla homogénea.
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CANTIDADES Y TIEMPO DE PROCESAMIENTO DE LA FUNCION DEL ACCESORIO

Receta Ingredientes Cantidad | Unidad Hora Velocidad
Harina 60 dL
Agua 20 dL
AzUcar 24 dL Bai di
350-380's  bajomedio
Margarina 10 cucharada (Maximo. 2 ajustes)
Masa de levadura®
(pan) Cantidades sal 10 cucharadita
min Levadura seca 20 cucharadita

Modo de empleo
Ensamble el gancho de amasar recubierto para mezclar los ingredientes.
Coloque todos los ingredientes en el cuenco y amase hasta un nivel satisfactorio.
Cubra el bol con la PerfectRiselid™* y deje subir la masa.

Harina de trigo 16,0 dL

Agua 40 dL

Aceite 10 dL | g
Sal 30 cucharadita

Azlicar 20 cucharadita

Levadura seca 10 cucharada

Masa de levadura®
(masa de pizza) Modo de empleo

Cantidades max. Mezcle en un recipiente la mitad de la levadura con la sal y el azlcar, y resérvelo.

1

2. Afada la levadura restante al bol con el agua y el aceite.

3. La masa debe batirse con un batidor de alambre, a velocidad minima hasta obtener una mezcla homogénea.

4. Afada los huevos frescos al bol y el preparado reservado en el punto 1(la mezcla de levadura con sal y aztcar). La
velocidad debe ajustarse hasta el nivel medio.

5. Afada poco a poco la mitad de la harina. Cuando la masa adquiera mas volumen y consistencia, cambie el utensi-

lio al gancho para amasar recubierto.
@ 6. Afada el resto de la harina y siga mezclando. Ahora compruebe que el ajuste de la potencia de entrada del @
aparato no sea superior a 2. La masa debe mezclarse hasta que deje de adherirse a la superficie interior del bol.
7. Cubra el bol con la PerfectRiselLid™* y deje subir la masa.

*No supere la Velocidad 2 cuando prepare masa de levadura. Esto podria dafiar el aparato.
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FRANCAIS

Merci d'avoir choisi un produit AEG. Afin d'obtenir les meilleurs résultats, n'utilisez que des accessoires et pieces
détachées AEG. IIs ont été spécifiquement concus pour votre produit. Ce produit a été concu dans le respect de
I'environnement. Toutes les parties en plastique sont marquées a des fins de recyclage.

COMPOSANTS
A. Bras moteur (inclinable) K. Cordon dalimentation

B. Sélecteur de vitesse L. Fouet métallique

C. Socle moteur M. Batteur plat (avec revétement)

D. Levier de verrouillage du bras moteur N. SoftEdgeBeater™*

E. Voyant de fonctionnement O. Crochet a pétrir (avec revétement)
F. Adaptateur a accessoires P. Hachoir a viande*

G. Tige de fixation des accessoires Q. Trancheuse/Rape*

H. Bol en acier inoxydable R. PerfectRiseLid™*

L P!aque d? ﬂ,xaﬂon du bol *Sur certains modeles uniquement

J.  Pieds antidérapants

Schéma page 2-4
PREMIERE UTILISATION

n Avant d'utiliser 'appareil pour la premiére fois : Débrancher I'appareil. Le fouet, le hachoir* et la trancheuse*
doivent étfre lavés exclusivement a la main, a I'eau chaude et au savon. Le bol, le batteur plat, le crochet de pétrissage,
le SoftEdgeBeater™* et le PerfectRiseLid™* sont lavables au lave-vaisselle. Nettoyer l'unité du moteur a l'aide d'un
fissu humide.

¥
lﬁ Attention : Ne jamais immerger le moteur dans I'eau ! Laisser soigneusement sécher toutes les piéces.

n Placer I'appareil sur une surface plane. Inclinaison du capot du moteur vers le haut : Mettre le levier de verrouillage
du bras moteur en position “déverrouillage”, puis basculer le bras moteur vers le haut. Une bras le capot incliné vers le
haut, il se verrouille. Avertissement : Garder les doigts et les mains hors de portée des piéces mobiles.

B Mettre le sélecteur de vitesse sur « OFF » Placer le bol en acier inoxydable sur sa plaque de fixation. Tourner le
bol dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu’a atteindre la position de verrouillage. Attention : veillez a ce que
le bol soit toujours en place et le bras moteur abaissé avant de faire fonctionner l'appareil avec le fouet métallique, le
batteur plat, le crochet de pétrissage ou le SoftEdgeBeater™*.

n Placer un accessoire sur tige a accessoires a accessoires : Positionner 'accessoire en respectant le sens
d'introduction de celui-ci, enclencher-le en exercant une pression puis tourner d'un quart sur la droite pour le ver-
rouiller. Pousser l'accessoire ef le fourner dans le sens contraire des aiguilles d'une montre jusqu'a ce que la broche
soit verrouillée. Pour retirer l'accessoire, le tourner dans le sens des aiguilles d'une montre puis le retirer.

B Abaisser le bras du robot : positionner le levier en mode déverrouillage puis incliner le bras vers le bas. Brancher la
prise sur le secteur. Tourner le levier de verrouillage du capot inclinable en position « Déblocage » avec une main, puis
incliner le capot du moteur vers le bas avec l'autre main. Insérer la fiche électrique dans une prise secteur.

n Sélectionner la vitesse souhaitée (1a310). Une fois I'utilisation terminée, positionner le sélecteur de vitesse en posi-
tion “OFF” et débrancher l'appareil.

n Voyant de fonctionnement et rétroéclairage du sélecteur de vitesse : Si 'appareil est branché et qu'une vitesse est
sélectionnée, une LED bleue sallume prés du sélecteur de vitesse. Un voyant de fonctionnement s'allume également
prés de la zone de travail. Un voyant de fonctionnement placé sous le bras moteur sallume automatiquement lors de
la mise en route de la machine et s'éteint automatiquement 3 mn apreés l'arrét de celle-ci.

n Remarque : Si le sélecteur de vitesse est déja activé avant que I'appareil soit branché, la LED bleue du sélecteur de
vitesse et le voyant de fonctionnement clignoteront tous les deux pour vous avertir que le sélecteur de vitesse est
resté activé. Positionner le sélecteur de vitesse sur la position OFF, puis sélectionner la vitesse choisie pour remettre
en route l'appareil.

AUTRES FONCTIONS

n Comment utiliser I'accessoire enduit SoftEdgeBeater™ *:
Le SoftEdgeBeater™ * est idéal pour les garnitures et mélanges crémeux.
Les rebords en silicone du batteur raclent délicatement les parois du bol, permettant une incorporation parfaite de
tous les ingrédients pour une consistance homogeéne tout au long du processus.
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Remarque : N'utilisez pas le SoftEdgeBeater™ * enduit pour des mélanges épais et lourds, tels que la péte, et préférez
le crochet de pétrissage. Pour les ingrédients durs, tels que les fruits secs, les coquilles ou les os, utilisez de préférence
le batteur plat.

Comment utiliser le PerfectRiseLid™ *:

Le PerfectRiselLid™ protege la pate et lui permet de lever dans un environnement humide idéal.

Lorsque vous couvrez le bol avec le PerfectRiseLid™, vous évitez que la pate se desseche et qu'une crolite ne se
forme a la surface, ce qui empécherait la pate de lever correctement et entrainerait des résultats de cuisson médio-
cres.

Adaptateur a accessoires : L'appareil est équipé d'un adaptateur a accessoires multi-usage. Merci de lire et de suivre
aftentivement les instructions fournies avec chaque accessoire pour une utilisation correcte et sécurisée.

Réglage de la tige de fixation des accessoires : L'appareil est réglé en usine de sorte que le batteur plat ne touche
pas le fond du bol. Si le batteur plat touche le fond du bol ou est trop éloigné des cotés, il est possible de le régler
manuellement. Voir la section 14 pour plus d'instructions.

Positionner le sélecteur de vitesse sur “OFF” et débrancher I'appareil. Incliner le bras moteur du moteur vers
I'arriere. Utiliser un tournevis plat pour régler la vis. Tourner dans le sens inverse des aiguilles d'une montre pour faire
remonter la tige de fixation des accessoires ; fourner la vis dans le sens des aiguilles d'une montre pour l'abaisser.

COMMENT UTILISER LE HACHOIR A VIANDE*

Insérer la vis de hachage (B) dans son support (A). Positionner correctement la lame (C) sur I'axe carré, a
I'extrémité de la vis de hachage. Placer lemporte-piece (D) (moyen ou gros) sur la vis dans les encoches prévues a
cet effet. Visser lanneau correctement (E).

Remarque : Ne pas serrer excessivement [anneau.

Ouvrir le couvercle de I'adaptateur a accessoires du robot. Desserrer la vis puis insérer le hachoir. Si nécessaire,
faire bouger l'accessoire d'avant en arriére pour l'insérer. Resserrer la vis de I'adaptateur a accessoires.

Attention : Avant d'installer un accessoires, éteindre I'appareil et le débrancher.

Placer le plateau sur le hachoir. Couper la viande crue en petits morceaux et la disposer sur le plateau. Brancher
l'appareil et tfourner le sélecteur de vitesse sur 6-8. Insérer la viande dans la goulotte en utilisant le poussoir.
Attention : Ne jamais placer ses doigts ni d'autres ustensiles dans la goulotte.

Remarque : La viande ne doit contenir ni os, ni muscle, ni peau.

COMMENT UTILISER LA TRANCHEUSE/RAPE*

Comment utiliser la Trancheuse/Réape : Choisir le modéle de rape désiré (fin, moyen, gros). Insérerl'axe
d'entrainement (bout carré) dans le dispositif. Fixer 'axe en rabbattant le levier de verrouillage vers le bas.
Attention : Les lames sont trés coupantes !

Insérer la trancheuse/rape dans I'adaptateur a accessoires, puis serrer la vis pour fixer correctement le tout.
Placer un récipient sous l'accessoire. Découper les aliments en petits morceaux. Brancher appareil et tourner le
sélecteur de vitesse sur 8.

Insérer les aliments dans la goulotte en utilisant le poussoir. Lorsque ['utilisation des accessoires est terminée,
éteindre le robot et le débrancher. Refermer le couvercle de I'adaptateur et resserrer la vis.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Débranchez I'appareil. Nous vous conseillons de laver le fouet métallique, le hachoir a viande® et la tfrancheuse/rape*
a la main, dans un mélange d'eau tiede et de savon.

Le bol, le batteur plat, le crochet de pétrissage, le SoftEdgeBeater™* et le PerfectRiselLid™* sont lavables au
lave-vaisselle.

¥
m Nettoyer l'unité du moteur a l'aide d'un tissu humide. Attention : Ne jamais immerger le moteur dans I'eau’!
Séchez soigneusement les pieces avant de les utiliser.

N'utiliser ni produits nettoyants abrasifs ni grattoirs pour le nefttoyage de l'appareil.

Profitez pleinement de votre produit AEG!
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CONSIGNES DE SECURITE

Les instructions suivantes doivent étre |ues attenfivement avant d'utiliser la machine

pour la premiére fois.

« Cet appareil ne doit pas étre ufilisé par les enfants. Lappareil et son cordon d'alimentation
doivent étre conservés hors de portée des enfants.

+ Soyez prudent lors de la manipulation des lames, qui sont coupantes, lors du vidage du bol
ef lors du nettoyage.

o Cet appareil peut étre utilisé par des personnes dont les capacités physiques, sensorielles
et mentales sont réduites ou dont les connaissances et [expérience sont insuffisantes, a
condifion d‘étre surveillés ou d‘avoir recu des instructions concernant [utilisation sécurisée
de Iappareil et de comprendre les risques encourus.

+ Les enfants ne doivent pas jouer avec Iappareil

+ Lappareil doif étre branché sur un réseau électrique correspondant a la tension et a la
fréquence d'alimentation indiquées sur la plaque signalétique.

+ Ne jamais utiliser ou mettre en marche [appareil si
- le cordon dalimentation est endommage ;

- le corps de Iappareil est endommage.

+ Silappareil ou le cordon dalimentation est endommagé, il doif tre remplacé par le
fabricant, Iun de ses réparateurs ou toute autre personne diiment qualifiée afin d'éviter fout
danger.

+ L'appareil doif toujours étre placé sur une surface de fravail plane et horizontale.

® + Toujours débrancher appareil de Ialimentation S'il est laisse sans surveillance et avant ®
assemblage, démontage ou nettoyage.

o Cet appareil est réservé a une utilisation a lintérieur uniguement.

» [¥jNe plongez pas Iappareil, son cordon ou sa prise dans leau ni dans aucun autre liquide.

+ Ne laissez pas le cordon d'alimentation dépasser du bord de la table ou du comptoir. Ne le
metfez pas en contact avec une surface chaude, notamment sur une cuisiniére.

+ Nutilisez jamais daccessoires ou pieces faites par un autre fabriquant qui n'est pas
recommandé ou vendu ; risque de blessure.

¢ Assurez-vous que le mofeur est completement arrété avant de démonter et de netfoyer les
pieces de lappareil.

+ Evitez le confact avec les parties mobiles, qui pourrait provoquer des blessures ! N'ufilisez
pas dautres outils ni dautres ustensiles lors de l'utilisation de 'appareil.

+ Ne quittez pas cet appareil des yeux lorsquiil est en marche.

o Assurez-vous de fenir a I'€cart toutes les matieres libres ainsi que vos véfements/accessoires
lorsque vous utilisez ce produit.

+ Ne jamais utiliser [appareil avec des liquides bouillants (max. 90°C).

+ Ne pas utiliser cet appareil pour mélanger de la peinture. Attention, danger, risque
dexplosion !

+ Ne faites jamais fonctionner I'appareil avec le fouet métallique, le batteur plat ou le crochet
de pétrissage si le bol n'est pas en place.

o Cetappareil est destiné a un usage domestique uniquement. Le fabricant décline toute
responsabilite en cas de dommages résultant d'une ufilisation incorrecte ou inadaptée de [appareil.
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GESTION DES PANNES

®

PROBLEME CAUSE SOLUTION

Le moteur ralentit pendant
['utilisation.

Le moteur ne fonctionne pas.

L'appareil vibre/bouge lors de
I'utilisation.

L'accessoire érafle le bol en acier
inoxydable lors de l'ufilisation.

Un voyant de fonctionnement
sallume également pres de la
zone de travail.

MISE AU REBUT

h:4
hid

ménagers normaux.

La quantité de pate dépasse peut-étre la
capacité maximale.

La pate est peut-étre trop liquide et colle aux
parois du bol.

L'appareil n'est pas branché.

Les pieds en caoutchouc sont mouillés.

C'est normal pour des charges lourdes (par ex.

pate épaisse, fromage).

La hauteur de la tige a accessoires est
inadaptée.

Le sélecteur est resté sur une vitesse.

Enlevez-en la moitié et procédez en deux
fois.

Ajoutez plus de farine, 1 cuillére a soupe a
la fois, jusqu'a ce que le moteur accélere.
Continuez jusqu'a ce que la pate n‘accroche
plus aux parois du bol.

Veillez a brancher l'appareil avant de
['utiliser.

Assurez-vous que les pieds en caoutchouc
situés au bas de l'appareil sont propres

et secs.

Enlevez-en la moitié et procédez en deux
fois.

Régler la hauteur de l'arbre a la tige de
fixation des accessoires.

Mettre le sélecteur de vitesse sur « OFF ».

Ce symbole sur le produit indique qu'il contient une batterie qui ne doit pas étre mise au rebut avec les déchets

Ce symbole sur le produit ou son emballage indique que le produit ne peut pas étre traité comme un déchet
ménager Pour recycler votre produit, apportez-le dans un point de récupération officiel ou un service apres-
vente d'AEG qui pourra refirer et recycler la batterie et les parties électriques de facon slre et professionnelle.

Suivez les réglementations de votre pays concernant la récupération séparée des parties électriques et des

batteries rechargeables.

AEG se réserve le droit de modifier un produit, ses informations ou ses caractéristiques sans nofification préalable.
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RECETTES

QUANTITES A FOUETTER ET DUREES DE FOUETTAGE

Ingrédients Quantité Unité Durée Vitesse
Créme 21~61 dl 60~80 s 8~10
Blanc d'ceuf 12~2.4 dl Au moins 100 s 8~10

Préparation

Utiliser le fouet métallique.

QUANTITES A BATTRE ET TEMPS DE MELANGE (MIXAGE DE PATE LEGERE (PAR EX. : PATE A GATEAU))

Recette Ingrédients Quantité | Unité Durée Vitesse
Farine 6,0 di

Génoise :ua:iarlne 1:; :: 200-230s r‘;ii':f;:‘:j’:)n
Levure chimique 10 c. acafé
Farine 8,0 dl
CEuf 4,0 ceufs
Beurre 20 di
Sucre 17 dl Réglage moyen
Sucre vanillé 20 c.acafé 300360 (P?)Si?ion 41/6)
Créme aigre 10 dl

Gateau au chocolat Mélange au nougat 100 g g
Bicarbonate 30 c.acafé

Préparation
@ Le beurre doit &étre mou. Mélangez le beurre doux avec le sucre jusqu'a ce que le mélange devienne crémeux. @

Ajoutez les ceufs un par un. Tout en mélangeant, ajoutez la créme et le sucre vanillé. Ajoutez enfin la farine et le

bicarbonate.
Remarque : Utilisez 'accessoire SoftEdgeBeater™* pour des résultats plus crémeux.

Farine 30 dl
Margarine 15 dl
Sucre 17 dl 200-230 s Réglage moyen
(position 4~6)
. CEuf frais 3 ceufs
Géteau au beurre
Levure chimique 10 c.acafé
Préparation

Versez tous les ingrédients dans le bol et mélangez-les jusqu'a ce la péte soit préte.
Remarque : Utilisez I'accessoire SoftEdgeBeater™* pour des résultats plus crémeux.

Pépites de chocolat 23 dl
Beurre, pommade 115 dl
Régl
Sucre glace tamisé 46 dl 200~230's <9 alge mayen
(position 4~6)
Lait 5 tsp
Glacage creme au | Extrait de vanille 0,5 tsp
beurre au chocolat Préparation

Faites fondre les pépites de chocolat au bain-marie ; mélangez jusqu’a obtenir une texture homogéne. Réservez

et laissez refroidir pendant 15 minutes. Nous vous conseillons d'utiliser le SoftEdgeBeater™* plutdt que le batteur
plat enduit. Dans un grand bol, fouettez le beurre jusqu’a obtenir un mélange crémeux. Ajoutez le sucre glace petit
a petit, en alternant avec le lait. Ajoutez le chocolat fondu et la vanille ; battez jusqu’a obtenir une consistance
homogéne.
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QUANTITES A PETRIR ET DUREES DE PETRISSAGE

Recette Ingrédients Quantité ' Unité Durée Vitesse
farine 60 di
eau 2,0 dl
Sucre 2,4 dl 4
350~380 s Reg!a.ge bas
Margarine 10 C. a soupe (position 1~2)
Pate levée® (pain) | Sel 10 . acafé
quantités minimales Levure séche 2,0 c.acafé
Préparation
Fixez le crochet de pétrissage enduit pour mélanger les ingrédients. -
Placez tous les ingrédients dans le bol et pétrissez jusqu’a obtenir un résultat satisfaisant.
Couvrez le bol avec le PerfectRiseLid™* et laissez la pate lever.
Farine de blé 16,0 dl
Eau 4,0 dl
Huile 10 dl
Euf frais 2,0 ceufs Au moins 480 s Reg_la.ge bas
(position 1~2)
Sel 30 c.acafé
Sucre 20 c.acafé
Levure séche 10 . a soupe

Pate levée* (pate
a pizza) quantités
maximales 1. Dans un récipient, mélangez la moitié de la levure avec le sel et le sucre, ef réservez ;
2. Ajoutez dans le bol le reste de la levure avec I'eau et I'huile ;
3. Remuez avec un fouet métallique, a vitesse minimale jusqu’a 'obtention d'un mélange homogéne ;
4. Ajoutez les oeufs et la préparation réservée au point 1(la levure mélangée au sel et au sucre). Augmentez jusqu’a
la vitesse moyenne.
5. Ajoutez graduellement la moitié de la farine. Lorsque la péte atteint un volume plus important et une consistance
@ plus épaisse, changez I'accessoire et fixez le crochet de pétrissage enduit. @
6. Ajoutez le reste de la farine et continuez & mélanger. A ce moment, vous devez surveiller la puissance d’entrée de
la machine, de sorte quelle ne dépasse pas le réglage 2. La pate doit étre pétrie jusqu’a ce qu'elle n'adhére plus du
tout aux parois du bol.
7. Couvrez le bol avec le PerfectRiseLid™* et laissez la pate lever.

Préparation

*Ne dépassez pas la vitesse 2 lorsque vous préparez une pate levée. Cela pourrait endommager le robot.
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EAAHNIKA

>ag euxapioToUpe Trou emAégaTe éva Tpoidv Tng AEG. Ta va €xeTe Ta kaAUTepa duvaTtd amoteAéoparta,
XPNOIUOTIOIEITE TTAVTA T YVACIA e0pTrpaTa Kal aviaAakTikG ThG AEG. ‘Exouv oXedIoaTel aTTOKAEIOTIKA Yia TO TTPOIOV
oag. To Tmpoidv autd éxer oxediaaTei Aaupavovtag utroywn To TepIBaAAov. OAa Ta TTAAOTIKE pépn eival onuacuéva

KATGAANAQ e OKOTTO VO avaKUKAwBoUV.

E=APTHMATA

A. KepaAn potép (ue duvatdtnTa KAiong) L. ZuppdTtivog avadeutrpag

B. EmAoyéag TaxdTntag M. EmikoAuppévog eTTiTedog avadeuThpag
C. NepiBAnua N. SoftEdgeBeater™*

D. MoxA6g ao@daAiong kKAiong KE@AAAg 0. EmkoAuppévog yavtdog ¢uung
E. dwriopdg epyaaiag P. Kpeatopnyavn*

F. Ymodoxn eaptnudrtwyv Q. Koptng/TpipTng*

G. Afovag eapTnudaTwy R. PerfectRiselLid™*

H. M1roA amé avogeidwTo atadAl

I.  MA&ka ouykpdTnong pTroA . . .

J. AvrioAioBnTIKG TTéAuaTa * Mévo yia ouykekpipéva HovTéra
K. KaAwdio Tpogodoaiag

Eikéva oTn oeAida 2-4

EKKINHZH XPHZHX

n Mpv amé TRV mPWTN XPON TG CUGKEVNG: ATOCUVOEOTE TN GUCKELN amd tnv mpida. MAUveTe
TOV CUPHATIVO avaSeUTHPA, TNV KPEATOUNXAVA* Kal TOV KOQTN/TPIQTN* uovo oTo xépl, pe (eotd
ocamouvévepo. To UIoA, o emimedog avadeutrpag, To AykploTpo (UUNg, To SoftEdgeBeater™* kal to
PerfectRiseLid™* pmopouv va muBoulv oto muvtrplo mdtwv. Kabapiote tn povada HoTtép He éva vwmo
mavi.

¥
@ m Mpocoxn: Mn BuBilete moté Tn povada potép o vepo! @
Apriote OAa Ta e€0PTAHATA VA OTEYVWOOUV TTARPWG.

n TOMOBOETAOTE TN CUOKELN O€ pia MITedN Mm@dvela. MeTakivnon Tng KEQAANG HOTEP TIPOG TA EMAVW:
MEeTaKIVAOTE TO HOXAO a0PANIONG KAIONG TNG KEPAANG 0TNV EeKAEIOWpEVN BEon He TO éva xépL Kal
ONKWOTE TNV KEPAAN HOTEP EMAVW UE TO ANNO XEpL. MONG @TACEL 0TNV eMdvw B€on KAEWBWVEL
Mposidomoinon: Kpatinote ta SaxTula Kat Ta XEPla Gag HAKPIA ATTo TTEPIOXEG HE KIVOUMEVA HEPN.

B MetakiviioTe Tov emAoyéa taxutntag otn Béon «OFF». TomoOeTroTe To pmoA amé avo&eidwto aradaAt
oTtnV MAdKa oUYKpATNoNnG UImoA. MeTakIvioTe To Umol Se§100Tpo@a yia va ac@alioet otn B€on tou.
Mpos&idomoinon: Mn B£TeTe MOTE TN CUOKEUN O€ AEITOUPYIa E TOTOOETNUEVO TOV CUPHATIVO
avadeutripa, Tov enimedo avadeutripa, To dykiotpo {UpuNG ry To SoftEdgeBeater™* edv To pmoA dev
Bpioketal otn B€on TOL Kalt N KEPAAF TOU UNXAVIOUOU gival TOTTOOETNUEVN TTPOG TA KATW.

n TomoOsetrote éva e§aptTnpa otov d§ova e§apTnuatwv: ELBuypappioTe TV UTTOSOXN OTO TTAVW PEPOG
Tou e€APTAMATOG UE TOV TIEIPO aTov dfova e€apTNUATWV. ZMPWETE TO £APTNHA TTPOG TA EMAVW Kal
OTPEYTE TO APIOTEPOTTPOPA £WG OTOU O TTPOG A0PAioEL 0T B€on Tou. MNa va agatpéoeTe 1o e€dpTnua,
yupiote to Se€looTpopa Kal TpaBnsTe.

B Méetakivnon tng KEQAANG HOTEP TPOG TA KATW: METAKIVAOTE TO HOXAG A0PANIONG KAONG TNG KEPAAAG
oTnv EekAelSwuEvn B€on pe To éva xEpL Kal KATEBAOTE TNV KEQAAR HOTEP KATW HE TO AANO XE€pL. TuvdEéoTe
TO @I oTNV TIPila.

Méetakivijote Tov emAoyéa Taxitnrag amo tn 8£on «OFF» otnv emBupnt taxvtnta (1-10). Otav
n avapi§n éxet ohokANpwOei, oTpEYPTe Tov emMAoyéa TaxUTNTAG 0TNn B€on «OFF» kat amoouvdéoTe Tn
ouokeun ané tnv mpila.

n DwTIGHOC Epyaciag Kat evEEIKTIKN Auxvia A&ertovpyiag: Edv n cuokeun givat ouvdedepévn otnv
nipiCa Kat givat emAeypévn Wia taxutnTa, pa uimie Auxvia LED avdapet yOpw amoé tov emAoyéa TaxutnTag.
‘Evag pwTiopdg epyaciag avafel emiong mavw amo tnv meploxn epyaciag. Edv o emhoyéag taxutntag
petakivnBei otn Béon «OFF», 0 pwTIonog epyaciag Oa amevepyomoinBei autopata HeTd amd 3 Aentd.
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n Inpeiwon: Av o emAoy£ag TaxuTnTag ivat dn evepyomoinpévog mPoTol N CUOKELT ouVOEDE(, N UM
Auyvia LED tou emloyéa TaxuTnTag Kal 0 @wTIopog epyaciag Ba avaBooBrivouv yia va umodei§ouv 0t o
€MAOYEQG TAXUTNTAG £XEL PEIVEL EVEPYOTIOINUEVOG. ZTPEPTE TOV MAOYEA TaXUTNTAG 0T B€éon OFF kat n
Auyvia Kat 0 QWTIoHOG Ba oTapaTAooLY va avaBoofrivouv. Katdmiv uveXioTe Tn AEIToupyia KAVOVIKA.

ANNEZ AEITOYPTIEX

n MNw¢ va Xpnoiponotoete To emKaluppévo epyaleio SoftEdgeBeater™* :
To SoftEdgeBeater™ givat 15aviko yla Kpepwdn peiypata Kal emMKAAVPELG. Ot AKPEG GINKOVNG TOU
avadeutrpa epantovtal anaAd oTIG TAEUPEG TOU UITOA Yia KOAUTEPN EVOWHATWON TWV UMKWV OTO HEIYHA
Kal yta 6Tafepo xTUmnua o€ 6An t diadikacia Tng avapei§ng.

m Inpeiwon: Mn xpnotpomnolgite 1o emkaAuvppévo SoftEdgeBeater™* pe Baptd peiypata 6mwg {uun. e
TETOIEG TIEPIMTWOELG XPNOIUOTTIOIOTE TO AYKIOTPO {UUNG. MNa okANpd LAIka dnwg amoénpapéva epouTa,
0O0TPAKOELSN 1) KOKAAQ, XPNOILOTOINOTE TOV EMKANUUEVO emimedo avadeutrpa.

m MNwg va xpnopomomjoete 1o PerfectRiselid™ *:

To PerfectRiseLid™ dnuioupyei pdvwon kat vypd mepiBarov yia t (OUN, WOTE VA QOUCKWOEL UTTO TIG
KATAAMNAEG OUVONKEG.

Edv kaAUYeTe To pmo pe to PerfectRiseLid™ pmopeite va Siatnprioete tn {UN uypr, amoTtpémovTag T
Snuioupyia kpoloTag oTnV emM@dvela TNG (UUNG, YEYOVOG TTou epmodilel To woTd PoUoKwa TG (VNG
KATL TTOU €XEL WG ATTOTEAECHA MYOTEPO KAAS YR OO,

m Ymodoxn eaptnuatwv: H cuokeur S106étel evowpatwpévo umodoxéa e€apTNUATWY TOAATAWY
XPnoewv. AlaaoTte kat akoAouBnoTe TIPOCEKTIKA TIG 08nyieg Tou mapéxovTal pe K&be e€aptnua yla tn
OwOoTH Kal ac@alr xprion.

m PUOpion tou agova e§aptnudarwv: H cuokeun givatl pubpIopévn amod To EpyooTACio £T0L WOTE O
eninmedog avadeuTPag va NV aKOUUTAEL TOV TTATO amo To HrmoA. EQv o eminedog avadeutrpag aKoUpmdel
OTOV TTATO Tou UTmoA iy €dv BpiokeTal TOAU pakpPLd amd TIG TTAEUPEG, UTOPEITE va Tov pubuioeTe owoTd.
Asite 0 Bripa 14 yia mepaitépw odnyieg.

m ZTpEYPte ToVv eEmMAoyéa TaxvtnTag otn 8éon «OFF» kat amocuvd£oTe Tn CUOKELN and Tnv mpila.
@ MEeTaKIVAOTE TNV KEPAAR HOTEP TIPOG Ta TTiIoW. XpnotpomoloTe éva emimedo katoaBidi ya va pubuioete @
n Bida. ZTpéYTe apIOTEPOOTPOPA YIa VA ONKWOETE ToV Afova e€aptnudtwy, otpéPte Se€16oTpOPaA yia
va ToV KaTteBAoETE.

MO NA XPHZIMOMOIHXETE THN KPEATOMHXANH*

m Mg va xpnoiponotoete TV Kpeatopnxavi: Eloaydyete T Bida dAeong (B) oto mepiBAnua g
kpeatopnyavrig (A). TomoBetriote Tn Aemida (C) mévw amd Tov TeTpdywvo d&ova oto TéAog TG Bidag
dAeonge. TomoBetrioTe v mAdka dAeong (D) (Meoaia ri Xovtpn) mavw amo ) Aemida. @i&te 1o SayxTulidt
(E) pE TO XEPL PEXPL N KPEATOUNXAVN VA Eival A0QANOHEVN.

Znueiwon: Mn opiete umepBoAika To SayTuAibi.

m Avoi&te 1o Kamdaki Tou uodoxéa e§apTnuatwyv oto pifep pe Baon. TomoBetrioTe Tov d§ova loxvog
Tou €€aPTAHATOG 0TNV €i0080 TOU LTTOSOXEQ EEAPTNHATWY OTO Higep pe Baon. MeploTpéYte To e€dpTnua
miow Kat ppog av xpetdetat. X@i€te 1o S1akomTtn Tou umodoxéa e§apTnUdTwy péXPL To EEAPTNHA va gival
KOAG a0@aNOpévo.

Mpoooxn: [poTov TPOCAPTHOETE TA EEAPTAHHATA ATTEVEPYOTIOIOTE TN CUOKEUH KAl ATTOCUVOEDTE TNV
amné tnv mpida.

m TomoBeTroTE TO §ioKO PAYNTOU MAVW amo To MEPIBANHA TG KPEATOUNXAVIG. KOYTE wHb Kpéag
O€ MIKPA KOUUATIA Kal TOTTOOETAOTE Ta 0TO SioKO ayntou. ZuVOECTE TN CUOKEUN otV Tpida Kat
OTPEYPTE TOV EMAOYEA TAXUTNTAG OTNV TaxUTNTA 6-8. TPOPOSOTHOTE TO KPEAG OTO OTOMIO TPOPOSOsiag
XPNOIUOTIOIWVTAG TOV TIECTHPA.

Mpoooxn: Mn Bdalete Ta SEXTUNG 0aG 1} EpYANEia HAYEIPIKAG OTO OTOMIO TpoPodoaiag.
Znueiwaon: To kpéag Sev MPEmel va mepIEXEl KOKKAAQ, LUES 1) Sépua.

NQX NA XPHXZIMONOIEITE TON KOOTH/TPIOTH*

m MNw¢ va xpnoiponoleite Tov KOQTN/TpipTn: EmAEETe Aemida Komrig 1) Tpwpipatog (Meoaia fi Xovtpn).
Eloaydyete Tov a&ova (tetpdywvn akpn) TnG eMAeypévNg Aemidag péoa oTo TEPIBANUa Tou KOQTN/TPIPTN
€101 WOTE 0 Afovag va Talplalel oTnv TETpAywvn €i0odo Tou umodoxéa. AcpahioTe Tn Aemida TpaBwvtag
™ Aafr KAEWSWHATOG TTPOG TA KATW.

Mpoagoxn: Ot Aemideg kat Ta évOeTa e€apTApaTa gival TOAU akuned!
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m ZuvappOoAOYNOTE TOV KOPTN/TPipTN oToVv utodoxéa e§apTnuatwv. TomoBetrioTe éva doyeio KATw
ané 1o e€apTnHa. KOWTE To paynTo o€ pIKpd KoppdTia. TUVSEDTE Tn OUOKeLN 0TNV TIPila Kat OTPEYTE TOV
emAoyéa TaxutnTag oTnV TaxuTnTa 8.

m TPo@OoSOTNGTE TO PAYNTO OTO GTOUIO TPOPOSOTiag XPNCILOMOIWVTAG TOV MESTHPA. OTaV
TENEWWOETE, ATTEVEPYOTIOINOTE TN CUOKEUN Kal anmocuvSéaTe tnv amd tnv mpifa. KAeioTe To Kamdki tou
urrodoxéa e€apTNUATWY Kat 0@i§Te TO SIAKOTTN TOU UTTOSOXEA EEAPTNHATWV.

KAOAPIZMOZ KAl OPONTIAA

m ATOGUVSEGTE TN GUCGKELH anmd Tnv mpila. ZUVIOTOUUE va TTAEVETE TOV CUPUATIVO avadeuTrpa, Tov
KPEATOKOPTN Kal TN Aemida KOTTAG/TPIPINATOC* 0TO XEPL, He (E0TO VEPO Kall GATIOUVL.

To umo), o eminedog avadeutnpag, To aykioTtpo {Uung, To SoftEdgeBeater™* kai to PerfectRiseLid™*
pImopoUVv va mAuBoUv 6To MAUVTHPLO TATWV.

lﬁ KaBapiote tn povdda potép pe éva vwmd mavi.

MNpoacoxn: Mn BuBilete moté Tn povada potép o vepad!
Apriote OAa ta e€0PTHHATA VA OTEYVWOOUV TTARPWG.

E Mn Xpnotpomnoleite A€lavTIKA KaBapIoTIKA I} CGUPHATIVA GPouyydpdKia 6Tav kabapilete Tnv
OUOKEUN.

ATtroAaUoTE TO KaIvouplo oag Tpoidv Tng AEG!

YMNOAEIZEIZ AZDAAEIAZ

AiaBdoTe TPOGEKTIKG TIG TApAKATW 0BNyieg TPIV XPNOIUOTOIRCETE YIa TPWT OPA TN GUCKEUT.

+ H mapouoa ouokeur| dev TTPETTEN va XPNOIWOTIOIEITAI ATTO TTAIdIA.
KpatroTe Tn OUOKEUN Kol TO KOAwDIO Pakpid atd aidid.

* XpelGZeTal Tpoooyr| KATa TO XEIPIOUS TwV KOPTEPWV AETTIOWV KOTTAG, TO
GdEIaoUa TOU UTTOA Kal TO TTAUCIHO.

* H ouokeur| ummopei va xpnaoiuotroindei oo aroua e TTEPIOPITUEVES
OWHATIKES, AIoBNTAPIES 1) BIAVONTIKES IKAVOTNTEC 1) ATTO ATOUA XWPIS
EPTTEIPIO KAl YVWOEIG, JE TNV TTPOUTTOBEDN OTI TN XPNOIUOTIOIUV UTTO
eTmiBAewn 1) 611 €Xxouv AABel 0dnYieg OXETIKA UE TNV ACQaAAf Xpron TS
Kal EQOTOV avTIAaUBAvovTal TOUG EVEXOHEVOUCS KIVOUVOUC.

* Ta maidid dev TTPETTEN va TTAICOUV WE T CUOKEUN.

* H ouokeur) TpéTel va ouvoeei uovo o€ TTapox PEUPATOG TOU OTTOIoU
n 140N Kal  ouxvoTNTA CUPKOPPUWVOVTaI E TIG TTPodIaYPAPES TTOU
avaypa@ovTal oTnV TTAAKETA E TA XAPOKTNPIOTIKA TNG CUOKEUAC!

* Mn XPNOIUOTIOIEITE TTOTE KAl NV TTIAVETE Tr) CUOKEUN €AV — TO KOAWDIO
Tpo@odoaiag £xel POapei, — T0 EPIBANpa xel POApE.

* EQv umdpyel BAGPN oTn cuokeur 1 010 KAAWAIO Tpo@odoaiag, TPETTEN
VQ QVTIKATAOTOBE ATTO TOV KATAOKEUAOTH), TOV QvTITTPOOWTTO OEPRIC )
até Ao EEIBIKEUEVO ATOO YIa TV OTTOQPUYN KIVOUVOU.

+ TotroBeTeite TAVTA Tr) CUOKEUN o€ €TTITTEDN, Agia em@Avela.

* Na ammoouvoEETe TTAVTA TN GUOKEUN ATTO TNV TTApoX!| PEUPATOG, Qv dEv
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ETTITNPEITAI KAl TIPIV TN CUVAPHOAGYNGN, TNV ATTOCUVOPHOASYNGN Kal
Tov KoBapIouo.

« 79 Mn Bubitete Tn ouokeun, To kaAwdio A To QIC O vePS 1 o€ GANO
uypo.

* Mnv a@rveTe 10 KOAWDIO VA KPEPETAI ATTO TNV AKPN TPATTECIOU 1
TTAYKOU, HNV aQrveTe TO KAAWBIO Va EpXETAI OE ETTAPA WE (EO0TEC
EMQAVEIES, CUPTTEPIAOBAVOUEVNG TNG HOVADAS EOTIWV HAYEIPEUATOG.

* Mnv xpnoipotoigite Toté e€aptApaTa i aviaAAakTIKE oo GAAoug
KATOOKEUAOTEC TTOU Bev ouviaTolvTal f TTwAoUvTal. MTmopei va
TTPOKANBET KivOUVOC TPAUUATICUOU aTOPWV.

* BeBaiwbeite 011 T0 HOTEP £XEI OTAUATAOEI TEAEIWG TTPIV TNV
amoouvapuoAdynon kai Tov kabapioud.

* ATTOQEUYETE TNV ETTOPA WE KIvoUUeva e€apTripaTa. H emagn ummopei va
TpokaAéael TpaupaTiopd! Mn xpnoiuoTroleite GAAa epyaleia r) HayeIpIKa
OKeUn Katd Tn Xpron TG OUCKEUAG.

 Eminpeite autd 1o TPOIdV OTaV AEITOUPYEI.

« @povrioTe OAa Ta EAeUBEPA UNIKG Kail Ta poUxa/ageaoudp oag va

@ BpiokovTal YaKpId GTav XPNOIKOTIOIEITE QUTO TO TTPOIOV. @

* Na pnv eme¢epyaleate ToTé Uypd o€ BepUokpacia BPacpou (UEy.
Bepuokpaaia 90°C)

* Mn xpnoiJoTIoIEiTE QUTA TN GUOKEUNR YIa avapién ptroyidg. Kivduvog,
evOEXETal VO TIPOKANBET €kpnen!

* Mn XPNOIUOTIOIEITE TTOTE TN GUCKEUN HE TO CUPUATIVO avadEUTHPQ,
emmiredo avadeuTrpa 1 T0 yavTZo {UuNng Xwpig 1o UTToA aTn B€on Tou.

* AuTij n ouokeur TpoopileTal YOvVo yia oIKIoKr Xpron. O KATaoKEUAOTAG
Oev Qépel euBUVN yIa evOEXOUEVN {NHIG TTOU TTPOKANBNKE aTTO

avappooTn n eo@aluévn xpron.
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EMIAYZH NMPOBAHMATQON

TYMITQMA AITIA ANTIMETQNIZH

O KivnTAPAG MEWVEL
TaxuTnTa Katd tn Sidpkela
™¢ Aertoupyiag.

O kwvntripag Sev AerToupyei.

H ouokeur| Soveitar/kiveitat
Katd ™ SlapKela TG
Aertoupyiag.

To e€aptnpa ydépvel To
umoA amd avo&eidwTo atodht
KaTda ™ Aertoupyia.

O QwTIoNOG epyaaiag
Kal 1 eVOEIKTIKNA Auxvia
Aerroupyiag avaBooprjvouv.

AMOPPIWH

H mooodtnta tng (UG evoéxeTal va umepBaivel

™ péyloTn mocdTNTa Yia emegepyacia.

H {Oun evdéxetat va gival oAU uypr}, KOMNAEL
OTIG TTAEUPEC TOU UTTOA.

H ouokeun dev €xel ouvdeBei otnv mpila.

Ta ehaoTikd méApata eivat uypa.

AUTO €ivat UOIONOYIKS yia Bapid gopTia (T.x.

Bapta Copn, Tupi).
To UYog Tou agova e§apTnudaTwy Sev givat

owoTo.

O emhoyéag TaxuTnTag £XeL peivel otn Béon
gvepyormoinong.

AQaIPEDTE TN HIOT TOOOTNTA KAl
ene€epyaoteite Ty o€ SV0 SOOEIG.

Mpocbéate meploooTeEPO alevpy, 1
KOUTOAId TG 0OUTTAG TN Popd £wg
6tou augnBei n TaxuTNTa TOL KIVNTHPA.
Ene€epyaoteite T (Opn éwg 6ToU
KaBapIOEl TIC TTAEUPEG TOU UTTOA.

BeBaiwbeite 0Tt £xeTe oUVOEDEL TN
OUOKEUN oTnV Tpila TPV ano
Aertoupyia.

BeBaiwBeite 6Tt Ta EAaOTIKA TEAPATA OTO
KATW PéPOg TN povadag givat kabapa
Kal OTEYVA.

AQaIPEDTE TN HIOT TOCATNTA KAl
ene€epyaoTteite TV o€ SVo SOOEIC.

PuBpiote To UYog Tou afova

€apTnuATWV.

STPEYTE Tov eMAoyéa TaxuTnTag otn Béon
«OFF».

JTraTapia n otroia dev Ba TTPETTEN VA OTTOPPITITETAI Madi e Ta GUVABN OIKIOKE aTTopPiUpaTa.

E To TTapdv GUPBOAO TTAVW OTN TTPOIOV UTTOBEIKVUEI OTI TO GUYKEKPIPEVO TTPOIOV TTEPIEXEI PIal

Ba TTPETTEl VO AVTIPETWTTICETAI WG OIKIAKO ATTOPPINMA. M VO avOKUKAWOETE TO TTPOIOV 0aG,

E To TTapdv oUPBOAO TTAVW GTO TTPOIGV 1) TN CUOKEUAGTIa TOU UTTODEIKVUEI OTI TO TTIPOIOV devV

TIAPOKOAW PETAPEPETE TO O€ £va €TTIONUO anuEio GUANOYNAG 1 0oTo KEVTPo G€pRIG TNG AEG
TTOU PTTOPET VO 0QAIPETEl KAl VA AVOKUKAWGOEI TNV JTTATAPIO KAl Ta NAEKTPIKA PEPN HE QOPAAR

Kal €TTayyeAPaTIKG TPOTTO. TNPACTE TOUG KAVOVEG TNG XWPAG OAG Yia TNV EEXwPIOTA cuAoyn

NAEKTPIKWY TTPOIOVTWY KAl ETTAVOQOPTICOPEVWY UTTATAPIWV.

H etaipeia AEG eTmi@uAdooeTal Tou SIKaIWPATOG va aAAAgel Ta TTPOidVTa, TIG

TIANPOYOPIEG KAl TIG TTPOBIAYPAPES TNG XWPIG TTPONYyoUEVN €150TTOINGT.
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NOXOTHTEY KAI XPONOI ENE=EPTAZIAY AEITOYPIIAY ANAAEYXHY

YANKG
Kpéua
ABYO- aoTTpad!

XpPNOIUOTIOINOTE TOV CUPHATIVO avadeuTApa.

MoodétnTa Movada Xpodvog TaxutnTta
2.1~6.1 dL 60~805 8~10
1.2~2.4 dL TouAdxiotov 1008 8~10

ExtéAeon

MOXOTHTES KAl XPONOI ENE=EPTAYIAY. AEITOYPIIAS ANAAEYZH. (ANAMIZH MAAAKHE ZYMHS (1.X.: ZYMH KEIK))
JuvTtayn

AQPATO KEIK

Kéik cokoAdTag

Kéik BoutUpou

>okoAaTévio
yAdoo BoutUipou
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YAIka Moodtnta | Movada Xpdvog TayutnTta
AAeUpI 6,0 dL Meoaia
;";2’;:”’” 1 ‘F; gt 200~2305 pUBIoN

2 (pUBuION 5~6)
MTréikiv TrdouvTep 1,0 K.Y.
AAelpI 8,0 dL
AByo 4,0 THX-
Boutupo 2,0 dL Meoaia
Zaxapn__ 1.7 dL 300~3605 pUBHIoN
Zkévn Bavikiag 2,0 K.Y. (pUBHION 4~6)
ZIVA KpéPa 1,0 dL
Meiypa vouykd 100g g
Mayelpikn o6da 3,0 K.Y.

EkTtéAeon

To BoUTupo TTPETTEl va eival HaAAKOS kai 61 OKANPO. AvakatéwTe To pahakd BouTupo pe Tn faxapn

pEXP! va yivel Kpakjltggs%

MpooBoTe Ta aPyd éva éva, Ev) avakareUeTe, TPOGOEDTE TN EIvi KPEUQ

}K:ou m GKOV_rQBGVi 10 TEAOG TTPOCBEDTE GVGKGTEL‘JOVTGT%I 0 aAelpI PE Tr) Jayeipikn 00da.
nueiwon: XpnolpotroioTe 10 epyaieio SoftEdgeBeater™* yia 1m0 kpepwon amoteAéopara.
AAeUpI 3,0 dL
Mapyapivn 1,5 dL Meoaia
Zdxapn 1.7 dL 200~2305 pUBpION
Ddpéoko afyo 3 TUX. (pUBuION 4~6)
MTréikiv TréiouvTep 1,0 K.Y.

EkTéAeon

TomoBeTr\oTe OAa Ta UAIKA OTO UTTOA, KAl QVOKATEWTE Ta JE
Inueiwon: XpnolpotroioTte 10 epyaleio SoftEdgeBeater

| va gival £Tolpa. i
* IO TTI0 KPEPWAN atroTeAéouaTa.

HuiyAuka TO1TT 0OKOAGTAG 2,3 dL
BoUTUPO, HOAAKS 1,15 dL Meoaia
Kookiviopévn gaxapn axvn 4.6 dL 200~2305 pUBuIoN
FéAa 5 K.Y. (pUBuION 4~6)
AméoTaypa Baviliag 0,5 K.Y.

EkTéAeon

NIWOTE TA TOITT COKOAATAG O€ PTTEV Hapi KOI AVAKATEWTE PEXPI VO OJOYEVOTTOINGET TO PeiyHa. AQroTe
TO va Kpuwaoel yia 15 AeTrtd. ZuvioToUpe va xpnoidoTroinoeTe 1o epyaAeio SoftEdgeBeater™* avri
TOU ETTIKAAUPMEVOU TTITTEOOU avVadeUTAPA. € éva PHEYAAO PTTOA, XTUTTAOTE BOUTUPO PEXPI VA TTAPEI
Hia Kpepwdn poper). MpoaBéoTe atadiakd Tn {axapn dxvn, eVaAA&g pe To yaAa. MpooBéoTe Tn
ANlwpévn 0OKOAGTa Kal TN Bavilia kal XTUTTAOTE JEXPI VO OJOYEVOTTOINGET TO HEiya.
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NOXOTHTEY KAI XPONOI ENE=EPTAZIAY AEITOYPIIAY ATKIZTPQON

Juvrayn YAK& MoooéTtnTa Xpdvog TaxutnTta
aleupl 6,0 dL
VEPO 2,0 dL XapnAn
Z4 2,4 dL ¥
X 350~3805 pUBLIGN
3 - Mapyapivn 1,0 K.O. (Méyiotn. 2
Z0pn wayiag™ 10 K.y. puBpicEIC)
(wui) EAGX. - . :
TTOCOTTE =npn payid 1,0 K.Y.
EkTtéAeon

TotroBeTHOTE TO ETTIKAAUPPEVO GYKIOTPO CUUNG VIO VO OVOKATEWETE T UAIKA.
TotroBeTrioTe GAa Ta UAIK& OTO UTTOA Kl (UPWOTE 600 XPEIAZETAl.
KaAUwTe 10 p11oA pe 10 PerfectRiseLid ™* kai aprioTe Tn {UUN va @OUCKWOEL.

2TapEVIO aAeUpI 16,0 dL

Nepo 4,0 dL )
NGB 1,0 dL ) XaunAn
Ddpéoko afyo 2,0 THX. Tou)‘\‘oé)ggmv (,\ﬁgﬁgﬁn 2
ANGTI 3,0 K.Y. pUBHICEIC)
Zayapn 2,0 K.Y.

=npn payid 1,0 K.O.

EkTéAeon

Z0un payiag* 1.
(¢Oun TiToOg) 2.
péy. ToodTNTEG | 3.

Z¢e éva doxeio avapigTe Tn YIoT payId pe To aAdTI Kail T {axopn Kol a@roTe To PEiyHa oTnv AKpn.
MpocBéaTe GTO PTTOA TNV UTTOAOITIN PAYIA PE TO VEPO KAl TO AGDI.

AuTA n {UN TTPETTEI VO QVAKATEUTEI ME TOV GUPHATIVO QvadeUTAPaA, oTnv EAAXIOTN TaxUTNTa, £Wg
OToU €xETE éva Agio pEIYHA WG aTTOTEAET .

MpooBéoTe oTo PTTOA Ta PPETKA QUYA Kal TO PElYUA TTOU aprioaTe Va Kpuwaoel a1o BApa 1 (Tnv
avakaTtepévn payid ge 1o aAaT kai T {axapn). AugnaoTe Tnv TaxdTnTa 0T pecaia KAipaKa.
MpocBéaTe oTadiakd 1o P16 aleupl. OTav n {UPn aTroKTAOEI HEYAAUTEPO OYKO Kal OQItEl,
OaAAGETE TO epyaleio pe TO ETTIKOAUPPEVO GyKIOTPO CUUNG.

MpooBéaTe To UTTOAOITTO AAEUPI KOl GUVEXIOTE Va AVAKATEUETE. X€ AUTO TO ONpEio Ba XpelaoTei va
TTAPAKOAOUBEITE TNV 10XU €1I06D0U TNG UNXAVAG, £T1 WOTE va PNV utrepRei TN pUBJIon 2. H uun
TIPETTEI VA OVAPEIYVUETAI HEXPI VO INV KOAAGEI KOBOAOU OTNV ETWTEPIKN ETTIPAVEIN TOU UTTOA.
KaAuyTe 10 ptroA pe 1o PerfectRiselid ™* kai a@rioTe Tn {UPN VA QOUCKWOEI.

*Mnv uniepBaiveral Tnv TaxvTnta 2 étav etotpalete LOpN payidc. Mmopsi va mpokAnOsi BAGPn otn cuokevn.
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NEDERLANDS

Bedankt voor uw keuze van een AEG-product. Om te zorgen voor de beste resultaten, moet u altijd originele
AEG-accessoires en -reserveonderdelen gebruiken. Deze zijn speciaal voor uw product ontworpen. Dit product is
ontworpen met het oog op het milieu. Alle plastic onderdelen zijn gemarkeerd voor recyclingdoeleinden.

ONDERDELEN
A. Motorkop (kantelbaar) L. Garde
g' ;nilh,el,dSknOp M. Gecoate platte klopper
D. Ke :nlzmg deling k N. SoftEdgeBeater™*
. Kantelvergrendeling kop
0. Gecoate deeghaak
E. Werkverlichting P \/Ieesmolen*g
k. Bevesﬁg?ngshub Q. Snijder/Versnipperaar*
G. Bevestigingsschacht R PerfectRiselid™
H. Roestvrijstalen kom
I.  Klemplaat kom * Alleen bij bepaalde modellen
J.  Anfi-slip pootjes
K. Stroomkabel

Afbeelding pagina 2-4

HET EERSTE GEBRUIK

Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact. De garde, vieesmolen* en snijder/versnipperaar* mogen al-
leen met de hand worden afgewassen in warm water met afwasmiddel. De kom, platte klopper, deeghaak, SoftEdge-
Beater™* en PerfectRiselid™* zijn vaatwasserbestendig. Veeg het motorblok schoon met een vochtige doek.

v
m Let op: Dompel het motorblok nooit onder in water!
Laat alle onderdelen goed drogen.

Plaats het apparaat op een vlak oppervlak. Kantel de motorkop omhoog: Zet met de ene hand de kantelvergrende-
ling van de kop op “Open” en kantel met uw andere hand de motorkop omhoog. De kop vergrendelt wanneer deze
omhoog staat.

Waarschuwing: Houd uw vingers en handen uit de buurt van draaiende delen.

Zet de snelheidsknop op “OFF”. Zet de roestvrij stalen kom op de klemplaat. Draai de kom rechtsom vast.
Waarschuwing: Gebruik het apparaat nooit met de draadklopper, de platte klopper, de deeghaak of de SoftEdge-
Beater™* tenzij de kom op zijn plaats staat en de motor naar beneden staat.

Zet een opzetstuk op de schacht: Zorg ervoor dat de opening aan de bovenkant van het opzetstuk over het pin-
netje valt op de schacht. Druk het opzetstuk omhoog en draai het linksom tot het pinnetje op z'n plaats vastklikt. Om
het toebehoren te verwijderen, draai het rechtsom en trek het eruit.

Kantel de motorkop omlaag: Zet met de ene hand de kantelvergrendeling van de kop op “Open” en kantel met uw
andere hand de motorkop omlaag. Steek de stekker in het stopcontact.

Zet de snelheidsknop van “OFF” op de gewenste snelheid (1-10). Zet als het mixen klaar is de snelheidsknop op
“OFF” en haal de stekker uit het stopcontact.

Werkverlichting en stroomlampje: Als de stekker van het apparaat in het stopcontact zit en er een snelheid is gese-
lecteerd, dan branden er blauwe LED-lampjes bij de snelheidsknop. Een werkverlichting zal ook het werkgebied op
doen lichten. Als de snelheidsknop op “OFF” wordt gezet, gaat de werkverlichting automatisch na 3 minuten uit.

Notitie: Als de snelheidsknop al is aangezet voordat het apparaat is aangezet, dan knipperen zowel het blauwe LED-
lampje van de snelheidsknop als het werklampje om u te laten weten dat de snelheidsknop nog aan staat. Draai de
snelheidsknop naar uit en de lampjes stoppen met knipperen. Vervolgens kunt u verder gaan met het gebruik.
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OVERIGE FUNCTIES

Hoe gebruik ik de SoftEdgeBeater™ *:

De SoftEdgeBeater™ is perfect voor romige mengsels en toppings. De siliconen randen van de klopper vegen zach-
fjes langs de zijkanten van de kom, en helpen om alle ingrediénten in het mengsel te verwerken en zorgen voor een
gelijkmatige consistentie tijdens het mixproces.

Notitie: Gebruik de gecoate SoftEdgeBeater™* niet voor de zwaardere mengsels zoals deeg, gebruik in plaats
daarvan de deeghaak. Voor harde ingrediénten zoals gedroogd fruit, schillen of botjes, gebruik de gecoate platte
klopper.

Hoe gebruik ik de PerfectRiseLid™*:

De PerfectRiseLid™ isoleert en helpt bij het opbouwen van een vochtige omgeving zodat het deeg kan rijzen in de
juiste omstandigheden. Het afdekken van de kom met de PerfectRiselid ™ voorkomt dat het deeg uitdroogt, waar-
door korstvorming op het oppervlak van het deeg wordt voorkomen, waardoor het correcte rijzen van het deeg wordt
belemmerd, met als gevolg een slechter bakresultaat.

Bevestigingshub: Het apparaat heeft een ingebouwde multifunctionele bevestigingshub. Lees en volg de instructies
van elk opzetstuk zorgvuldig voor correct en veilig gebruik.

Afstellen van de bevestigingsschacht: Het apparaat is in de fabriek afgesteld zodat de platte klopper tot op de
bodem van de kom komt. Als de platte klopper de bodem raakt van de kom of te ver van de kant is, dan kunt u het
afstellen. Zie 14 voor verdere instructies.

Zet de snelheidsknop op “OFF” en haal de stekker uit het stopcontact. Kantel de motorkop naar achteren. Gebruik
een schroevendraaier om de schroef af te stellen. Draai linksom om de bevestigingsschacht hoger af te stellen en
rechtsom om deze lager af te stellen.

HET GEBRUIKEN VAN DE VLEESMOLEN*

Het gebruiken van de vleesmolen: Steek de maalschroef (B) in de maalbehuizing (A). Plaats het mes (C) over de
vierkante schacht aan het einde van de maalschroef. Plaats de maalplaat (D) (medium of grof) over het mes. Draai de
ring (E) met de hand vast tot de vleesmolen goed vastzit.

Opmerking: De ring niet te hard vastdraaien.

Open de klep van de hulpstukruimte op de staande mixer. Plaats de schacht van het hulpstuk in de hulpstukruimte
van de staande mixer. Draai het hulpstuk naar voren en achteren indien nodig. Draai de knop van de hulpstukruimte
vast tot het hulpstuk volledig vast zit. Opgelet: Zet het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat u
de hulpstukken bevestigt.

Plaats de plaat op de maalbehuizing. Snijd rauw vlees in kleine stukjes en leg ze op de plaat. Steek de stekker in het

stopcontact en zet de snelheidsknop op snelheid 6-8. Doe het vlees in de trechter met behulp van de drukker.
Opgelet: Steek niet uw vingers of hulpstukken in de trechter. Opmerking: Viees moet vrij zijn van bot en vel.

HET GEBRUIKEN VAN DE SNIJDER/VERSNIPPERAAR*

Het gebruiken van de snijder/versnipperaar: Kies een snijder of versnipperaar (medium of grof). Plaats de schacht
(vierkant uiteinde) van het gekozen mes in de behuizing van de snijder/versnipperaar zodat de schacht in de vier-
kante hulpstukruimte past. Zet het mes vast door de vergrendeling omlaag te trekken.

Opgelet: De bladen en inzetstukken zijn zeer scherp!

Plaats de snijder/versnipperaar in de hulpstukruimte. Zet een opvangbak onder het hulpstuk. Snij de ingrediénten
in kleine stukjes. Steek de stekker in het stopcontact en zet de snelheidsknop op snelheid 8.

Doe het vlees in de trechter met behulp van de drukker. Zet het apparaat nadat u klaar bent met het hulpstuk uit
en haal de stekker uit het stopcontact. Sluit de deksel van de hulpstukruimte en draai de knop van de hulpstukruimte
vast.

REINIGING EN ONDERHOUD

Trek de stekker van het apperaat uit het stopcontact. Wij adviseren de draadklopper, vieesmolen* en snijmachine/
shredder* met de hand te wassen in warm zeepsop.

De kom, platte klopper, deeghaak, SoftEdgeBeater™* en PerfectRiselLid™* zijn vaatwasserbestendig.

m Veeg het motorblok schoon met een vochtige doek. Let op: Dompel het motorblok nooit onder in water!
Laat alle onderdelen goed drogen.
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m Gebruik geen agressieve reinigingsmiddelen of schuursponsjes om het apparaat schoon te maken.

Geniet van uw nieuwe AEG-product!

VEILIGHEIDSADVIES

Lees de volgende instructies zorgvuldig door voordat u het apparaat voor het eerst

gebruikt.

+ Dit apparaat mag niet door kinderen gebruikt worden. Houd hef apparaat en het
snoer buiten het bereik van kinderen.

+ Wees voorzichtig met scherpe snijbladen wanneer u de kom leegmaakt en fijdens het

reinigen.

+ Dit apparaat kan worden gebruikt door mensen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke
of verstandelijke vermogens of een gebrek aan ervaring en kennis, indien zij onder
foezicht staan of instructies hebben gekregen over het veilig gebruiken van het

apparaat en indien zij de eventuele gevaren begrijpen.

+ Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

+ Hetf apparaat mag alleen worden aangesloten op een stopconfact met een voltage en
frequentie die overeenkomen met de specificaties op het modelplaatje.

o Gebruik het apparaat nief en il hef nief op als - het netsnoer is beschadigd,
- de behuizing Is beschadigd.

+ Als hef apparaat of de voedingskabel is beschadigd, moet de vervanging door de
fabrikant, de servicevertegenwoordiger of een andere gekwalificeerde persoon

worden uitgevoerd om risico’s te vermijden. ®

+ Plaats het apparaat altijd op een horizontale, vlakke ondergrond.
+ Haal altijd de stekker van het apparaat uif het stopcontact als er niemand bij het
apparaaf is en voordat u het apparaat in elkaar zef, uit elkaar haalt of reinigt.

v

vl Dompel het apparaat, het snoer of de stekker nooit in water of andere vloeistoffen.

+ Laat hef snoer niet over de rand van een fafel of werkblad hangen en zorg dat het
snoer niet in confact komt met een heet oppervlak, inclusief het fornuis.

+ Gebruik nooit accessoires of onderdelen van andere fabrikanten die nief door ons
worden aanbevolen of verkocht; dit brengt het risico van persoonlijk lefsel met zich
mee.

+ Controleer of de motor volledig is gestopt voordat u het apparaat demonteert en
reinigt.

+ Vermijd confact met bewegende onderdelen. Dit kan lichamelijk letsel veroorzaken!
Gebruik nooit andere hulpmiddelen of keukengerei tijdens gebruik van het apparaat.

+ Laat dif product nooit onbeheerd achter als het in werking is.

+ Houd alle losse items en uw kleding/accessoires uit de buurt tijdens gebruik van dit
apparaat.

+ Verwerk nooif kokende vloeistoffen (max 90°C).

+ Gebruik dit apparaat niet om verf te mengen. Dif is gevaarlijk en kan leiden fot een
explosie!

+ De hulpstukken garde, klopper of deeghaak niet gebruiken zonder de kom bij gebruik
van hef apparaat.
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+ Dit apparaat is enkel bedoeld voor huishoudelijk gebruik. De fabrikant aanvaardt geen
aansprakelijkheid voor mogelijke schade vanwege oneigenlijk of onjuist gebruik.

PROBLEMEN OPLOSSEN

SYMPTOOM OORZAAK OPLOSSING

Tijdens het gebruik
vertraagt de motor.

De motor werkt niet.

Het apparaat trilt/beweegt
tijdens het gebruik.

Het opzetstuk schraapt
langs de roestvrij stalen
kom tijdens gebruik.

De werkverlichting en het
stroomlampje knipperen
aan en uit.

VERWIJDERING

worden.

I3t =0

oplaadbare accu’s.

De hoeveelheid deeg overschrijdt de maximale
capacifeit.

Het deeg is misschien te nat. Het kleeft tegen
de zijkant van de kom.

Het apparaat is nief aangesloten op het
elekfriciteitsnet.

De rubberen voeten zijn nat.

Dit is normaal bij een zware belasting (bijv.
zwaar deeg, kaas).

De hoogte van de bevestigingsschacht is niet
goed.

De snelheidsknop staat nog aan.

Verwijder de helft van het deeg en
verwerk het in twee delen.

Voeg meer bloem toe, 1 theelepel per
keer totdat de motor sneller draait.
Bewerk het deeg totdat het deeg niet
meer aan de kom kleeft.

Steek de stekker van het apparaat in
het stopcontact voordat u het apparaat
gebruikt.

Zorg dat de rubberen voeten, aan de
onderzijde van het apparaat, droog en

netjes zijn.

Verwijder de helft en verwerkt in twee
batches.

Stel de hoogte van de
bevestigingsschacht in.

Draai de snelheidsknop op “OFF”".

Dit symbool op het product geeft aan dat dit product een batterij bevat die niet met het normale huisafval verwijderd mag

Dit symbool op het product of op de verpakking ervan geeft aan dat dit product niet als huisafval verwijderd mag
worden. Om uw product in het recycleproces te geven, moet het naar een officiéle deponie worden gebracht, of naar een
servicecentrum van AEG dat de batterij en de elektrische onderdelen op veilige en professionele wijze kan verwijderen
en recyclen. Neem de voorschiften in uw land in acht voor de gescheiden afvalverzameling van elektrische producten en

AEG behoudt het recht voor producten, informatie en specificaties zonder voorafgaande waarschuwing te wijzigen.
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RECEPTEN
MIXEN: HOEVEELHEDEN EN VERWERKINGSTIJDEN
Ingrediénten Hoeveelheid Eenheid Tijd Snelheid
Room 21~61 dl 60~80 sec. 8~10
Ei - eiwit 12~24 dl Ten minste 100 sec. 8~10

Methode

Gebruik de draadklopper.

KLOPPEN: HOEVEELHEDEN EN VERWERKINGSTIJDEN (ZACHTE DEEG MENGEN (BIJV.: TAARTDEEG))

Recept Ingrediénten Hoeveelheid Eenheid Tijd Snelheid
Bloem 60 dl

Cake, zacht Margarine 12 d 200~230 sec Medium -stand
Suiker 17 dl (stand 5~6) -
Bakpoeder 10 1l
Bloem 80 dl
Ei 4,0 st
Boter 20 dl
Suiker 17 dl Medium-stand
Vanillesuiker 20 1l 300-360 sec. (stand 4~6)

Chocoladetaart Zure room 10 dl
Amandelmengsel 100g g
Bicarbonaat 30 1l

Methode
@ De boter moet zacht zijn en niet hard. Roer de zachte boter en de suiker tot een romige massa. Voeg één na één de @

eieren toe. Blijf roeren en voeg de zure room en vanillesuiker toe. Roer er tenslotte de bloem en het bicarbonaat onder.
Notitie: Gebruik de SoftEdgeBeater™* voor romigere resultaten.

Bloem 30 dl
Margarine 15 dl
Medium- stand
Suik 17 | ~ 3
uiker d 200~230 sec (stand 4-6)
Verse eieren 3 st
Botercake
Bakpoeder 10 1l
Methode

Doe alle ingrediénten in de kom en meng ze tot het klaar is.
Notitie: Gebruik de SoftEdgeBeater™* voor romigere resultaten.

Halfzoete chocoladeschilfers 23 dl
Boter, zacht 115 dl
Medium- stand
Gezeefde banketbakkerssuiker 4,6 dl 200~230 sec.
(stand 4~6)
Melk 5 st
Chocoladeboter Vanille-extract 05 st
room glazuur
Methode

Smelt chocoladeschilfers over heet water; roer tot een gladde massa. Zet opzij; laat gedurende 15 minuten afkoelen.
We raden aan om de SoftEdgeBeater™* te gebruiken in plaats van de gecoate platte klopper. In een grote kom, klop de
boter tot het romig is. Voeg geleidelijk de banketbakkerssuiker toe, afwisselend met melk. Voeg gesmolten chocolade
en vanille toe; klop het totdat het glad is.
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DEEGHAKEN: HOEVEELHEDEN EN VERWERKINGSTIJDEN

Recept Ingrediénten Hoeveelheid | Eenheid Tijd Snelheid
Bloem 60 dl
Water 20 dl
Suiker 2 dl Lage- stand
350~380 sec. (Maximum. 2
Margarine 10 el instelling)
Gistdeeg® (brood) | Zout 10 1l
min. hoeveelheden Droge gist 10 1l
Methode

Monteer de gecoate deeg haak om de ingrediénten te mengen.
Doe alle ingrediénten in de kom en kneed fot u tevreden bent.
Bedek de kom met de PerfectRiseLid™* en laat het rijzen.

Tarwebloem 16,0 dl
Water 40 dl
ol 10 d Ten minste Lage- stand
Verse eieren 20 st (Maximum. 2
480 sec . .

Zout 30 1 instelling)
Suiker 20 1l
Droge gist 10 el

Gistdeeg* Methode

(Pizzadeeg) max. 1. Meng in een kom de helft van de gist met het zout en de suiker en laat even rusten;

hoeveelheden 2. Voeg de resterende gist foe aan het water en de olie in de kom;
3. Dit deeg moet worden gemengd met een draadklopper op minimale snelheid totdat het een glad mengsel is

geworden;

4. Voeg de verse eieren toe in de kom en de bereiding die u opzij heeft gezet in punt 1(de gist vermengd met zout
en suiker). De snelheid moet worden verhoogd tot gemiddeld.
5. Voeg de helft van de bloem geleidelijk toe. Wanneer het deeg een groter volume en consistentie krijgt, verander

@ het verlengstuk naar de gecoate geed haak. @
6. Voeg de rest van de bloem toe en blijf mengen. Op dit punt moet u de ingangsstroom van de machine controleren,
zodat deze de instelling 2 niet overschrijdt. Het deeg moet worden gemengd totdat het volledig loskomt van het

binnenoppervlak van de kom.
7. Bedek de kom met de PerfectRiseLid™* en laat het rijzen.

*Bij het bereiden van gistdeeg mag u de snelheid niet hoger zetten dan Stand 2. Dit zou het apparaat kunnen beschadigen.
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PORTUGUES

Obrigado por escolher um produto AEG. De forma a obter os mehores resultados, utilize sempre acessorios e
pecas de substituicdo AEG. Foram desenhadas especialmente para o seu produto. Este produto foi desenhado com
consciéncia ambiental. Todas as pecas de plastico estdo marcadas para reciclagem.

COMPONENTES

A. Cabeca do motor (inclindvel) L. Batedor de arame

B. Selefor de velocidade M. Batedor plano revestido
C. Estrutura de apoio N. SoftEdgeBeater™*

D. Alavanca de blogueio da cabeca inclindvel 0. Gancho revestido para massa
E. Luzde frabalho P. Picadora de carne*

F. Fixador de acessorios Q. Fatiadora/Trituradora®
G. Eixo para acessorios R. PerfectRiseLid™*

H. Taca de aco inoxidavel

I.  Base de fixacdo da taca

J.  Pés anfiderrapantes

K. Cabo de alimentacdo *Apenas alguns modelos

Imagem pégina 2-4

INTRODUCAQ

n Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez: Desligue a ficha do aparelho. O Batedor, a Picadora de Carne* e a
Fatiadora/Trituradora* devem ser apenas lavadas a mdo com dgua morna e sabdo. A taca, o Batedor Plano, o Gancho
para massa, SoftEdgeBeater™* e PerfectRiselid™* podem ser lavados na maquina de lavar loica. Limpe a unidade
do motor com um pano hdmido.

0
m Atencdo: Nunca submerja a unidade do motor em agual
@ Deixe todas as pecas secarem fotalmente. @

n Coloque o aparelho sobre uma superficie plana. Inclinar a cabeca do motor para cima: Desloque a alavanca de
bloqueio da cabeca inclindvel para a posicdo de “desbloqueada” com uma méo e incline a cabeca do motor para
cima com a outra mdo. Assim que estiver na posicdo superior, fica bloqueada. Aviso: Mantenha as méos e os dedos
afastados das pecas moveis.

Desloque o seletor de velocidade para a posicdo “OFF”. Coloque a taca de aco inoxidavel na base de fixacdo da
taca. Rode a taca no sentido horario para que fique bloqueada. Aviso: Nunca coloque o aparelho em funcionamento
com o batedor de arame, o batedor plano, o gancho para massa ou o misturador SoftEdgeBeater™* a menos que a
taca esteja no lugar e a cabeca do motor esteja para baixo.

Instale um acessodrio no eixo para acessorios: Alinhe a ranhura existente no topo do acessorio com o pino existente
no eixo para acessorios. Empurre o acessorio para cima e rode-o para a esquerda até que o pino fique bloqueado na
posicdo. Para remover o acessorio, rode-o para a direita e puxe-o para fora.

Inclinar a cabeca do motor para baixo: Desloque a alavanca de bloqueio da cabeca inclindvel para a posicdo de
“desbloqueada” com uma mé&o e incline a cabeca do motor para baixo com a outra méo. Introduza a ficha na tomada
elétrica.

Desloque o seletor de velocidade da posicdo “OFF” para a velocidade desejada (1-10). Quando terminar a mistura,
rode o seletor de velocidade para a posicdo “OFF” e desligue a ficha do aparelho.

Luz de trabalho e luz indicadora de alimentacdo: Se o aparelho estiver ligado a eletricidade e tiver uma velocidade
selecionada, acende-se um LED azul em torno do seletor de velocidade. Uma luz indicadora de funcionamento tam-
bém ird acender sobre a drea de frabalho. Se mudar o seletor de velocidade para a posicdo “OFF”, a luz de trabalho
desliga-se automaticamente ap6s 3 minutos.

Nota: Se o selector de velocidade ja estiver ligado quando o aparelho for ligado na tomada eléctrica, o indicador LED
azul de velocidade e a luz indicadora de funcionamento ficam intermitentes para indicar que o selector de velocidade
ficou ligado. Rode o seletor de velocidade para a posicdo “OFF” para que os indicadores deixem de piscar. De seguida,
utilize normalmente.
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OUTRAS FUNCOES

Como usar o misturador revestido SoftEdgeBeater™ *:

O misturador SoftEdgeBeater™ é perfeito para misturas e coberturas cremosas. As extremidades de silicone do
misturador, suavemente varrem os lados da taca ajudando a incorporar fodos os ingredientes na mistura e a garantir
uma consisténcia uniforme durante o processo de mistura.

™ K

Nota: Ndo use o misturador revestido SoftEdgeBeater™ * com misturas pesadas tais como massa, ao invés use o
gancho para massa. Para ingredientes duros como frutos secos, cascas ou 0ssos use o batedor plano.

Como usar a tampa PerfectRiseLid™ *:

A tampa PerfectRiseLid™ isola e ajuda a criar o ambiente hiimido para a massa crescer em condi¢cdes adequadas.
Cobrir a taca com a fampa PerfectRiseLid™ evita que a massa seque, prevenindo a formacdo de uma crosta na sua
superficie, o que inibe o crescimento adequado da massa resultando em uma cozedura mais fraca.

Fixador de acessérios: O aparelho possui um fixador de acessoérios multiusos incorporado. Leia e siga cuidadosa-
mente as instrucdes que vierem com cada acessorio para o utilizar corretamente e de forma segura.

Ajustar o eixo para acessorios: O aparelho ¢ ajustado na fabrica para que o batedor plano ndo tfoque no fundo da
taca. Se o batedor plano tocar no fundo da faca ou se ficar demasiado afastado dos lados, pode ajustd-lo para uma
posicdo mais correta. Consulte mais instrucées no ponto 14.

Rode o seletor de velocidade para a posicdo “OFF” e desligue a ficha do aparelho. Incline a cabeca do motor
para tras. Utilize uma chave de parafusos de ponto saliente para ajustar o parafuso. Rode no sentido anti-horario
para erguer o eixo de acessorios e no sentido horario para o baixar.

COMO UTILIZAR A PICADORA DE CARNE*

Como utilizar a Picadora de Carne: Introduza o parafuso de picar (B) no corpo da picadora (A). Coloque a lamina
(C) sobre o eixo quadrado na extremidade do parafuso de picar. Coloque a placa picadora (D) (média ou grossa)
sobre a lamina. Aperte o anel (E) a méo até fixar a picadora de carne.

Nota: N&o aperte demasiado o anel.

Abra a tampa do encaixe de acessérios na batedeira com suporte. Instale o eixo de poténcia do acessorio no
encaixe de acessorios da batedeira com suporte. Rode o acessério nos dois sentidos se for necessario. Aperte o botdo
do encaixe de acessorios até que o acessorio fique bem fixo.

Cuidado: Desative o aparelho e desligue a ficha elétrica anfes de fixar acessorios.

Coloque a bandeja para alimentos sobre o corpo da picadora. Corte a carne crua em pedacos pequenos e coloque-
a na bandeja para alimentos. Ligue a ficha elétrica do aparelho e rode o seletor de velocidade para a velocidade 6-8.
Infroduza a carne no orificio de alimentacdo utilizando o émbolo.

Cuidado: N&o coloque os dedos ou outros utensilios no orificio de alimentac&o.

Nota: A carne ndo deve ter ossos, cartilagens ou peles.

COMO UTILIZAR A FATIADORA/TRITURADORA*

Como utilizar a Fatiadora/Trituradora: Escolha uma Fatiadora ou uma Lamina Trituradora (média ou grossa).
Infroduza o eixo (extremidade quadrada) da lamina selecionada no corpo da Fatiadora/Trituradora, de forma a
infroduzir o eixo no encaixe quadrado. Fixe a ldmina puxando a pega de bloqueio para baixo. Cuidado: As laminas e
0s acessorios sdo muito afiados!

Monte a Fatiadora/Trituradora no encaixe de acessoérios. Cologue um recipiente debaixo do acessoério. Corte os ali-
mentos em pedacos pequenos. Ligue a ficha elétrica do aparelho e rode o selefor de velocidade para a velocidade 8.

Introduza os alimentos no orificio de alimentacdo utilizando o @mbolo. Quando acabar de utilizar o acessdrio,
desative o aparelho e desligue a ficha elétrica. Feche a tampa do encaixe de acessorios e aperte o botdo do encaixe
de acessorios.
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LIMPEZA E CONSERVACAO

m Desligue a ficha do aparelho. Recomendamos que o batedor de arame, a picadora de carne* e a fatiadora/tritura-
dora sejam lavados a mao em dgua morna com sabé&o.

A taca, o batedor plano, o gancho para massa, o misturador SoftEdgeBeater™* e a tampa PerfectRiselid™*
podem ser lavados na maquina de lavar loica

0
m Limpe a unidade do motor com um pano humido. Atencdo: Nunca submerja a unidade do motor em agua!
Deixe todas as pecas secarem fotalmente.

m Néo utilize produtos de limpeza abrasivos ou esfregdes quando limpar o aparelho.

Usufrua do seu novo produto AEG!

AVISOS DE SEGURANCA
Leia atenfamente as instrucdes seguintes antes de utilizar o aparelho pela primeira

Vez.
+ Este aparelho ndo pode ser ufilizado por criancas. Mantenha o aparelho e 0 cabo de
alimentacdo fora do alcance de criancas.
+ Deve ter cuidado quando manusear as laminas de corte afiadas, quando esvaziar a
taca e quando limpar.
+ Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas ou com pouca experiéncia e conhecimento, desde que sejam
supervisionadas e instruidas relativamente a utilizacdo do aparelho de forma segura e

compreendam os perigos envolvidos. ®

+ N&o permita que alguma crianca brinque com o aparelho.

+ O aparelho apenas podera ser ligado a uma fonte de alimenfacdo cuja tensdo e
frequéncia estejam em conformidade com as especificacbes constantes na placa de
informacdo!

+ Nunca utilize nem pegue no aparelho se
- 0 cabo de alimentacdo estiver danificado,

- 0 compartimento estiver danificado.

+ Se oaparelho ou o cabo de alimentacdo estiverem danificados, terdo de ser
substituidos pelo fabricante, pelo representante da assisténcia técnica ou por uma
pessoa com habilitacdes semelhantes, de modo a evitar possiveis riscos.

+ Coloque sempre 0 aparelho numa superficie plana e nivelada.

¢ Desligue sempre 0 aparelho da fonte de alimentacdo quando este for deixado sem
supervisdo, bem como antes de montar, desmontar e limpar.

+ Oaparelho so deve ser utilizado dentro de casa.

¥

« [ZIN50 submerja 0 aparelho, o cabo ou a ficha em dqua ou outro liquido.

+ Nao permita que o cabo fique pendente das arestas de uma mesa ou balcdo, ndo
permita que entre em contacto com superficies quentes, incluindo o fogdo.

+ Nunca utilize acessdrios ou pecas de outros fabricantes ndo recomendados ou
vendidos; podem provocar riscos de ferimentos pessoais.

+ Certifique-se de que 0 motor parou completamente antes de desmontar e limpar.

+ Evite o confacto com as pecas maveis. Isso pode resultar em ferimentos! Nao utilize
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outras ferramentas ou outros utensilios enquanto estiver a utilizar este aparelho.

+ Nao deixe este aparelho sem vigilancia quando estiver a funcionar.

+ Certifique-se de que mantém todas as pontas soltas do seu vestuario afastadas deste
aparelho quando estiver a funcionar.

+ Nunca processe liquidos muito quentes (max. 90°C).

+ Ndo ufilize este aparelho para misturar finfa. Perigo: pode resultar em explosdo!

+ Nunca coloque o aparelho em funcionamento com o batedor, o batedor plano ou 0
gancho para massa sem fer a faca instalada.

+ Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico. O fabricante ndo se responsabiliza
por quaisquer possiveis danos decorrentes de uma ufilizacdo impropria ou incorrecta.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

soLucio

O motor abranda durante o A quantidade de massa podera ser superior a Retire metade e processe os alimentos em
funcionamento. capacidade maxima. duas vezes.

A massa poderd estar demasiado himida, ficando | Acrescente uma colher de sopa de farinha

presa nas laterais da taca. de cada vez até que o motor aumente a
velocidade. Realize o processamento até
que nao haja massa nas laterais da taca.

O motor nao funciona. O aparelho nao esté ligado a tomada eléctrica. Certifique-se de que liga o aparelho a
tomada antes de o utilizar.

O aparelho vibra/move-se Os pés de borracha estdo molhados. Certifique-se de que os pés de borracha
@ durante o funcionamento. na parte inferior da unidade estao limpos
€ secos.

£ normal com cargas pesadas (por exemplo, massa | Retire metade e processe os alimentos em

ou queijo pesado). duas vezes.
O acessorio raspa na taga A altura do eixo para acessorios ndo esta correta. Ajuste a altura do eixo para acessorios.
de aco inoxidavel durante o
funcionamento.
Aluz de trabalho e a luz O seletor de velocidade foi deixado ligado. Rode o seletor de velocidade para a posicao
indicadora de alimentacao "Arrest” (Parar).

sdo intermitentes.

ELIMINACAO

Este simbolo no produto indica que o produto contém uma bateria que ndo devera ser deitada fora com o lixo de casa
normal.

Este simbolo no produto ou na respetiva embalagem indica que o produto ndo deve ser misturado com o lixo de casa
normal. Para reciclar o seu produto, leve-o a um ponto de reciclagem oficial ou a um centro de assisténcia AEG onde a
bateria possa ser removida e reciclada e as pecas elétricas eliminadas de maneira profissional. Siga as normas do pais para
recolha separada de produtos elétricos e baterias recarregaveis.

I3t =0

A AEG reserva-se o direito de alterar produtos, informacdes e especificaces sem aviso.
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RECEITAS

QUANTIDADES E TEMPOS DE PROCESSAMENTO PARA A FUNCAO DE MISTURA

Ingredientes Quantidade Unidade Tempo Velocidade
Natas 21~6]1 dL 60~80s 8~10
Claras de ovo 12~24 dL Pelo menos 100s 8~10
Preparacdo
Use o batedor de arame.
QUANTIDADES E TEMPOS DE PROCESSAMENTO PARA A FUNCAO DE BATER
(MISTURAR MASSA LEVE (POR EXE., MASSA DE BOLO))
Receita Ingredientes Quantidade Unidade Tempo Velocidade
Farinha 60 dL
Péo-de-I6 Z;E:,m : jt 2002305 :?;;alsgfsmg
Fermento em pd 10 colher de cha
Farinha 80 dL
Ovos 40 unidade
Manteiga 20 dL
Acticar 17 dL Regulagdo mé-
Actcar baunilhado 20 colher de cha 300-360s diag(m\//e‘ 4~5)
Natas azedas 10 dL
Bolo de chocolate Mistura crua para nogado 100 g g
Bicarbonato de soda 30 colher de cha
Preparacdo

A manteiga deve estar mole. Misture a manteiga mole com o agticar até ficar cremosa. Adicione os ovos, um de cada

vez. Sempre a mexer, adicione as natas azedas e o actcar baunilhado. No fim, adicione a farinha e o bicarbonato de

soda sem deixar de mexer.
Nota: Use o batedor SoftEdgeBeater™* para resultados mais cremosos.

Farinha 30 dL
Margarina 15 dL
. Regulagdo mé-
Acucar 17 dL 200~2 ’
' 00-250s dia Crivel 4-5)
i Ovo fresco 3 unidade
Bolo amanteigado
Fermento em pd 10 colher de cha
Preparacdo
Coloque os ingredientes na taga e misture até ficar pronto.
Nota: Use o batedor SoftEdgeBeater™* para resultados mais cremosos.
Pepitas de chocolate semi-doce 23 dL
Manteiga, amolecida 115 dL
Actcar em pd peneirado 46 dL 200~230s Regula/c,ao me-
dia (nivel 4~5)
Leite 5 colher de cha
Cobertura de creme | £yirat0 de baunilha 05 colher de cha

de chocolate -
Preparacdo
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Derreta pepitas de chocolate em banho maria; mexa até ficar macio. Reserve; deixe arrefecer 15 minutos. Recomenda-
mos que use o misturador SoftEdgeBeater™* em vez do batedor plano revestido. Na taca grande, bata a manteiga até
ficar cremosa. Gradualmente, adicione o aclicar em po, alternadamente com o leite. Adicione o chocolate derretido e a
baunilha; bata até ficar macio.
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QUANTIDADES E TEMPOS DE PROCESSAMENTO PARA A FUNCAO DE GANCHO

Receita Ingredientes Quantidade Unidade Tempo Velocidade

Farinha 60 dL

£gu 20 d Regulacdo

Aclicar 24 dL ixi

z 350-380s baixa /(Maxnmo.
. Margarina 10 colher de sopa Méaximo
Quantidades . definicdo 2)
minimas para massa Sal 10 colher de cha
levedada* (pao) Fermento seco 10 colher de cha
Preparacdo

Instale o gancho revestido para massa para misturar os ingredientes.
Coloque todos os ingredientes na taga e amasse até ficar no ponto.

Tape a taca com a tampa PerfectRiselid™* e deixe levedar.

Quantidades
maximas para
massa levedada®
(massa de pizza)

Farinha de frigo 16,0 dL

Agua 40 dL

Oleo 10 dL

Ovo fresco 20 unidade Pelo menos 480s
Sal 30 colher de cha

Acucar 20 colher de cha

Fermento seco 10 colher de sopa

Regulagdo
baixa (Maximo.
Méximo
definicdo 2)

Preparacdo

1. Num recipiente, misture metade do fermento com o sal e 0 acucar e reserve.

Na faca, junte o fermento restante a dgua e ao dleo;

Este massa deve ser misturada com um batedor de arame, na velocidade minima até que se obtenha uma mistura

macia;

4. Acrescente na taca os ovos e o preparado reservado no ponto 1(o fermento misturado com o sal e o agicar). A
velocidade deve ser aumentada para média.
5. Acrescente metade da farinha gradualmente. Quando a massa atingir um volume e consisténcia maiores, mude o

acessorio para o ganho revestido para massa.

6. Acrescente o resto da farinha e continue a misturar. Neste ponto ird necessitar de controlar a poténcia definida da
maquina, de modo a que ndo exceda a definicdo 2. A massa deve ser misturada até que se solte completamente

da superficie interior da taca.

7. Tape a taca com a tampa PerfectRiseLid™* e deixe levedar.

*N&o exceda a velocidade 2 quando preparar massa levedada. Tal pode danificar a maquina.
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AEG

CONSUMABLES & ACCESSORIES

www.aeg.com/shop

? Express Slicer & Grater
Ref: AUM ES
? PNC: 900167704/7
— Spaghetti Cutter
‘ ~ | Ref AUMPSC

@ J— PNC: 900167752/6 @
% Meat Grinder
Ref: AUM MG
Q PNC: 900167703/9
w M;_ Tagliatelle Cutter

Ref: AUM PTC
Burger Press
Ref: AHP 01
PNC: 900168341/7

Pasta Roller
Ref: AUM PR
PNC: 900167751/8

®
v
?

b PNC: 900167753 /4

Electrolux Hausgerate GmbH
Further Strasse 246

D-90429 Nurnberg
Germany

3483 A KM&XXX KM55XX 02 02 1017

www.aeg.com/shop

www.aeg.com
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