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English

Thank you for purchasing Chef-O-Matic® Kitchen
Robot;"the multi-functional food processor that
makes cooking for the whole family quick and

easy. . . .

It s capable of replacing multiple elements in the
kitchen, which saves space. In addition, its versa-
fility will save you time when cooking.

Please read all instructions before using the pro-
duct in order to use it correctly.

TABLE OF CONTENTS:
1. Warnings

2. The setincludes

3. Parts and Accessories
4. Mode of use

5. Assembly of the vessel
6. Use of Accessories
7.Cleaning

8. Treatment guide
9.Error Codes
10. Technical specifications
11. Quality assurance

1- WARNINGS ,

1. Before using the appliance, plea-
s read these instructions and llus-
trations carefully. _

2. Keep these instructions for use
for future reference. o
3. Check whether the voltage indi-
cated on the appliance corresBonds
to the local mains voltage before
connecting the appliance.

4. Never Use accessories or parts
from other manufacturers. Your
warranty will be invalidated if such
accessories or parts have been

used.
5. Do not use the ap{)liance if the
power cgrd, plug or other parts are

amaged. ,
6. Clean parts that come into con-
tact with’ food thoroughly before
usm? the athancefort e first time.
7. Always place the appliance on a
flat, dryand clean surface.

8. Do nottouch the blade, especially
when it is running. It is very sharp.

Hold only the upper part of the blade
while removing or reinserting it.

9. Do not use any accessories or
the appliance if they are damaged.
Contact an authorised service cen-

tre.

10.  This appliance must not be
used by children. Keep the applian-
ce and'its cord out of the reach of
children. .

11. Never leave the appliance
unattended when in operation.

12. Switch off the appliance befo-
re attaching or removing any acces-

sories.
13. Wait until moving parts are no
longer in motion before disassem-
bling parts of the device.
14.” Never immerse the main unit
in water or any other liquid, nor rin-
se it under the tap. Use only a damp
cloth to clean the appliance. |

15. Ur%PIug the appliance imme-
diately after use. ,

16. “Switch off the appliance and
unplug it from the mains before
changing accessories or touching
movmg|1 parts during use.

7. This appliance 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 unders-
tand the hazards involved. ,
18. Children should not play with
the appliance. ,

19. "~ When processing hot food
(for temﬂeratures above 60°C) do
not touch the measuring cup/plug
on the lid of the mixing g]ar. ,
20. Be sure to place the appliance



on a clean, solid, flat and heat-resis-
tant surface, especially when using
the steamer accessor%.

. The spatula should only be
used to remove food from thé mi-
xing jar. Do not use it while the blade
IS in operation. o
22.  Be careful if you pour hot liquid
into the food processor through the
lid 3ﬁout while it is running. Due to
the heat or the momentum of the
blades, hot liquid/steam may be
%zcted out of the appliance.

. The Multifunctional Food Pro-
cessor is used for chopping, heatmg
food (e.g. vegetables, meat, etc.) an
steaming. Any other use is conside-
red inappropriate.. It is_only suitable
foruse ndry interiors. The aﬁpllance
is not intended for use in the cate-
ring/food industry, but exclusively
for'use in private"households or by
private individuals. Any other use
or modification of the ‘appliance is
not intended and is strictly prohibi-
ted. No liability will be accepted for
damage caused by improper use or
incorrect operation.

. This appliance is designed for
domestic use only (not for profes-
sional kitchens). _

. Always Unplug the appliance
from the power socket if 1t is left
unattended, as well as before assem-
bling, disassembling or cleaning it. If
you have used a heated programme,
make sure it is completely cool befo-
re disassembly.

26.  Exercisé caution when hand-
Img sharp blades, emptying the jar
and cleaning the aﬁphance.

. Tofind out how to clean sur-
faces that come into contact with oil

or food, see the “cleaning” section of
the manual. ,

28. To avoid hazards, if the power
cord is damaged it must be replaced
by the manufacturer, its authorised
service agent or qualified personnel.

. Improper use of the product
could result ininjury.

. Switch off the appliance and
unplug it from the socket before
changing accessories or touching
moving parts.

2. THE SET INCLUDES: o

1 Chef-O-Matic® Kitchen Robot (Main Unit, Tum-
bler, Lid, Sealing ring, Cup)

1 Blade protector

1 Mixer attachment (butterfly)

1 Spatula

1 Steamer

1 basket

1 Instruction Manual .

1 Digital Cookbook: www.chefomatickitchenrobot.com

3 PAﬂS AND ACCESSORIES
ra

A Measuring cup/plug (max.100ml)

B.Mixing jar lid

C.Sealing gasket 1

D.Blade

E.sealing gasket 2

F. Mixing jar

G.. Adjusting key

H.Mixer attachment (Butterfly)
| Electronic scale

J. LCD display

K.Control panel

K1. Main unit

L. On/Off button

M. Steamer Cover

N.Inner tray of the steamer

O. Steamer

P. Sﬁ)atula
Q. Inner basket

R. Blade protector
Graph 2

1. time indicator

2. speed indicator

3. Temperature indicator
4. Sauce button

5. Soup button

6. Steam button

7. Pastry button

ish
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English

8. Start/Stop button

imer
10. “" Button

11. Temperature selector
12. “PULSE” button

13. Speed button

14. "+ Button (+)

15. Scale button

Caution:
“Hot surface” symbol marked on the glass.
Graph 3.
_ Indicates that care should be taken when
touching it as it may be very hot.

4-MODEOF USE

The Chef-O-Matic® Kitchen Robot allows you to
cook/F(ocess food easily, quickly and with great
versatility.

SWITCH ON THE DEVICE:

ra
Plugp in and press “On/Off button (L)” to enter stan-
dby mode. Figure 5

The LCD display area is shown below.
%eén&sa”r.ature' display:000°C; “Time” display:

Speed” screen: “00”.

Glass capacity: o

The maximum capacity of the glass is 3 litres. For
safety purposes avoid going over the 2 litre mark
when preparing food.

MANUAL MODES:

START/ STOP: i ]
Press this button to start the appliance or stop its
operation.

1) Pressing the “Start/Stop” button will stop the
current operation. Pressing it again will resume
the interrupted operation with the same settings as
¥ou have programmed.

) If you press the “Start/Stop” button for more than
2 seconds in any operating situation, the device
will return to standby status. All your settings will
be cleared.

Pres%in' “Pulse” will instantly rotate the blades at
speed 10.

hen the temperature of the container is above
600 C, the blades will instantly rotate on speed 4.

TIMER: ) o

To set the time: press “timer” and adjust it by pres-
sing “+ “or " . .
The time range supported by the Kitchen Robot is
from 0 seconds to 90 minutes.

SPEED:

To adjust the speed: press “speed” and adjust it by

[l)_ressmg “+or ", . . )
he speed setting range is 01 to 10, with 10 being

the fastest. ]

When blending or cooking at speed, the blades

cause the ingredients to move up the sides of the

mixing jar. When introducing a new ingredient,

pus{m Fverythlng down towards the blades with the

spatula.

TEMPERATURE:

To set the cooking temperature, press “temperatu-
re” and adjust it by pressing “+” or *-".

The temperature setting range is 30 °C to 120°C.

\é\(l)hgg the temperature of the container is above
1) The working speed shall be limited to speed

2) The machine wil automatically{ chanPe the wor-
king speed to speed 4, even if the selected wor-
king speed is set between 05 and 10.

BALANCE: o

Select “scale” to weigh ingredients.

The weight adjustment range is 5g to 50008. ]
When the “scale” button is pressed the LCD wil
display “Weight’ (0000%). .

Place the food on the electronic scale.

Then read the number that appears on the LCD
display. This is the weqht of the food.

Press and hold the “balance” button for more than
2 seconds, or press and hold the “Start/Stop” but-
ton for more than 2 seconds to exit the function.

CUTTING/GRINDING:
Select “speed” and choose from 0 (slowest) to 10
@/ pressing “+" or *-". .

‘ou can select “timer” and set the time (by E)res-
sing “+" or - hout
a timer.

Press “start/stop” to start/stop the programme.

) or let the appliance operate wi

OOK:
Select "speed” and choose from 0 (no blade mo-
vement) to 10 by pressing “+” or .

PROGRAMMED MODES:
The Chef-O-Matic® Kitchen Robot has several
programmes with automatic direct access.

At the end of the programmes you will hear the
“Beep” sound.

SOUP:
To prepare soups and creams.
Requires putting liquid in the mixing jar as well as



solid ingredients.

The programme cooks food at 1000 C.

For the last 1.5 minutes, blend the mixture on spe-
ed 4tfor 30 seconds and on speed 10 for the last
minute.

The default setting is 35 minutes, 100 degrees Cel-
sius, speed 1.

The programme does not allow temperature (1000
C% or speed (1) to be modified. )

The time can be adjusted from 25 to 45 minutes.

SAUCE: -

For preparing delicious sauces.

The programme defaults to 10 minutes, 85 de-
rees Celsius.
ou can change the s?eed from 110 4.

You can change the temperature from 60 to 105

degrees Celsius. _

You can change the time from 1 to 60 minutes

STEAM:

For steaming food.

Fill the mixing jar with at least 500 ml of water.
Remove the measunntﬂ]cup/plug to leave the lid
nozzle open and place the steamer on top with the
ingredients. )

The {)rqﬁ;ramme does not allow changing the spe-
ed (itwil be 0).

The temperature can be changed from 100 to 120 °C.
The time can be set from 5 to 60 minutes.

Y:
For making delicious doughs, cakes and biscuits.
Generally, it is advisable to use the blade guard
when using this programme.
The programme kneads at dlfferent.sEeeds and
times. In an% of the selected options, it kneads the
product for B seconds, stops for 3 seconds more
and starts kneading again, which results in uniform,
well-developed doughs. )
It does not allow temperature selection.

The kneading speed can be changed from 2 to 4:
For speed 2, the maximum time is 12 minutes.
For speed 3, the maximum time is 3 minutes.
For speed 4, the maximum time is 2.5 minutes.

5.ASSEMBLY OF THE MIXING JAR:
SEALING GASKET OF THE JAR:
The lid of the jar has a seahng]gasket that prevents
liquid from escaping when the food processor is
rocessing food. i
ake sure that it is securely attached to the lid be-
fore using the appliance. .
Cooking hot ingredients can create a vacuum in the
beaker, which can cause the sealing gasket to be-
come stuck in the beaker when the lid is removed.

In this case, wait for the preparation to cool before
removing the gasket.

How to install the sealing gasket under the mixing =

jar lid:

Graph 6

BLADE:

Remove the blade:

The blade must be removed in order to clean the
mixing jar properly.

Hold the Uﬁper_ part of the blade with one hand and
lace the key in the lower part of the socket with
he other hand.

Turn the key counterclockwise to remove the blade
from the socket.
How to remove the blade:

Grap

To fit the blade:

Place the sealing ?askei under the blade.

Place the blade inthe m|X|n% jar and hold the upper
Fan of the blade with one hand. Place the key in
he lower part of the socket with the other hand.
Turn the key clockwise to adjust the socket blade.

How to fit the blade:

Graph 8

Caution: o

The blade is very sharp. Please use it with care!
Hold onli( the upper part of the blade!

The sealing ring must be securely attached to the
blades. If food Is cooked or chopped without the
sealing ring in place, the beaker may leak from
underneath and the main unit may be damaged.

ASSEMBLE THE MIXING JAR:

Grﬁph 9 o o
1- Place the lid on the mixing jar. Press the lid with
both hands and, at the same time, tum it clockwise.
You will then hear a “click”, which means that the lid
is correcth installed. )

2- Insert the jar into its housing. Make sure that the
Z1 mark points to the 72 mark. At this Fomt ou will
also hear a “click’, which means that the bowl is
correctly positioned. . o

3- Insert the measuring cup/plug into the jarlid (see
figure above).

FIZ:).ISMA%\IOTLE THE MIXING JAR:

iqure

1-Remove the mixing jar from the main appliance.
The jar can be easily removed.

2- Be careful if you have cooked with a temperatu-
re programme. The Er may be hot.

SHARPEN THE BLADES:

You will probably never need to sharpen the blades
of your machine.

English
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However, if one day they lose some of their effecti-
veness, you can restore them to their original state
t&ylcrushmg ice previously soaked in water.

rind on speed 10, 20 or 30 seconds.

6. USE OF ACCESSORIES:
STEAMER:

Graph 11

The steamer is ideal for cooking vegetables, meat,

sausages, steamed bread, steamed fish and more.

You can use the steamer in either of the following

two combinations; )

Combination 1: Lid (M) + Steamer inner tray (N) +

Steamer (0) .

Use this combination to prepare different types of food.

Combination 2: Lid (M§)+ Steamer (O)

Use this combination for larger portions of the same
pe of food, €.g. large pieces or portions of vegeta-

bles, potatoes or large pieces of meat or sausages.

Follow the steps below:

1. Mount the blade on the mixing jar and then place
itinthe mainunit.

2.Add the water to the jar (between 0.5L and 2L).
Caution: there must bé a minimum of 0.5 litres of
water in the jar.

With 0.51 of water you can steam food for about 30
minutes. )

{:or every additional 15 minutes, add 250ml of wa-

er.
3. Place the sealing gasket on the lid of the jar and
then close the lid. ~ . B

4. Tun the jar lid until it locks into position. .
5. Do not place the measuring cup/plug in the lid
nozzle, thereby keeping the center aperture open.
6. Install the jar on the appliance.

7. Place the steamer on top of the jar.

8. Place the food in the steamer or on the tray and
close it with the steamer cover.

9. Plug the appliance into the mains and press the
“On” button. . )
10. Set the speed, time and temperature as requi-

red.
11. Press the “Start/Stop” button, the appliance
starts to operate and the timer starts counting down.
12. The "Beep” sound will be heard when cooking
is complete. ) i

13. After use, switch off the main appliance and re-
move the steamer cover.

14. Remove processed food from the steamer.

The Chef-O-Matic® Kitchen Robot features the
“steam” programme for steam cooking.

The steamer can be placed on the mixing jar lid
when the measuring cup/plug is removed during
cooking to avoid splashing.

Ehe t.steamer can be used to strain ingredients.
aution:

1. Dané;er of scalding due to hot steam or hot con-
densed water. N

2. Never heat the steamer when it is empty.

3. If the steamer cover is not properlty fitted, steam
will escape and the food inside the steamer will not
cook properly. )

4 Never leave the measuring cup plugged onto
the mixing jar lid when using the steamer. Keep the
center a?erture open.

5. Hot steam and hot condensed water are dange-
rous. Please handle with care. . N
6. Do not touch the metal Part of the jar when itis
hot. Hold only the handle of the jar to move it.

BUTTERFLY (mixer attachment):
|C'|;0W rt]o1uzse the mixer attachment (Butterfly):
ra

Thepbutterfly will help you achieve the best results
when you want to make mayonnaise or whip cream
or egg whites.
Follow the steﬁs:
1. Hold the butterfly at the ball end. .
2. Attach the butterfly to the top of the blade, you will
hear a “click” to indicate that it has locked into place
(Igee picture abovezt.

0 remove the bul erfI%/, %r_asp the ball end of the
but%lerfly and pull it out while rotating it in both di-
rections.

Use the butterfly: . N
1- Place the blades and the butterfly in the mixing

ar.
&- Place the food in the jar.

3-Putthe lid on the jar. B

4-Tumn it until it locks into position and place the
measunng cup/plug in the jar lid nozzle.

5-Place the jar in the central unit.

6- Plug the device into the mains and press the “On”

utton.
7-Select the required time and speed
8 - Press the “Start/Stop” button. .
The appliance starts to operate and the timer starts
counting down. .
9- A"Beep” sound will be heard when the operation
is completed. o .
10- Switch off the main unit when you have finished
using it. Remove the jarfid. =~
11- Remove the food from the jar.

Caution: i ]

1. Do not switch on the appliance until the throttle
valve has been correctly positioned.

2. Do not add ingredients that may damage or block
the butterfly when the blade is in motion and the
butterfly is in place.



Suggestions: )
Whipping whites: speed 4, 4- 5 minutes.
Whip cream: speed 7, 4- 5 minutes.

INNER BASKET: .

The inner basket is suitable for steaming small quan-
tities of food such as rice, vegetables, fish and meat.
Please follow the steps:

Flgiure 13 ) o

1-Install the blade in the mixing jar.

2-Add water fo the m|xm<TJ far.

3-Place the inner basket In the jar and place the
food in the basket. o

4-Then close the lid of the beaker mixing gar. .
5-Turn the lid until it locks into place. Install the jar
onthe appliance. ) i

6- Place the measuring cup/plug into the lid nozzle.
7- Plu%ln and press the “Power” button.

8- Set the time, speed and temperature you need.
9- Press the “Start/Stop” button. .

The appliance starts to operate and the timer starts
oountlng down. .

10- A “Beep” sound will be heard when the opera-
tion is completed. ) .

11- After use, switch off the main aﬁpllance. Open
the Jlgr lid and take out the inner basket.

12- Remove processed foods from the basket.

The inner basket can be used for straining ingre-
dients.

Caution: )
1- The maximum amount of water added to the mi-
xing jar should be 600ml and with the level below
the basket. .

2-Danger of scalding due to hot steam or hot con-
densed water.

3- Hot steam and hot condensed water are dange-
rous. Please handle with care. o

4-Do not touch the metal Part of the jar while it is
hot. Hold only the handle o the bowl to move it.

BLADE GUARD: .
The blade guard can be used both for kneading
ingredients “(pastry programme) and for making
risotto.

Graph 14

Follow the steﬁ)s below: ) N
1. Place the blades and blade guard in the mixing

ar.
J2. Place the food in the jar.
3. Close the lid of the jar. =
4. Tumn it until it locks into position and place the
measuring cup/plug into the jar lid nozzle.
5. Place the jar on fhe central unit,
6. Plug the appliance into the mains and press the
9ower buton.
. Select the required time, speed and temperature

or the “pastry” programme. .

8. Press the "Start/Stop” button. The appliance
starts operating and the timer starts counting down.
9. A*beep” sound will be heard when the operation
is completed. ) .

10. Switch off the unit when you have finished
using it. Open the jar lid. _

11. Remove processed foods from the jar.

Caution: . ]
1. Do not switch on the appliance until the blade
guard has been fitted.

.Donotadd |n%§ed|ents that may damage or block
the blade when
guard is in place.

7.CLEANING: . o

1. Before cleaning the appliance, switch it off and

unBIug it from the mains. ]

2. Do not immerse the jar in water to clean it.

3. Remove the blade only when the jar has cooled.

Always keep the contact pins on the bottom of the

Jalrtﬁlean and dry - clean them only with a damp

cloth.

4. Unscrew the sealing ring and remove all acces-

sories. Do not wash the metal jar and blade in the

dishwasher! ) .

5. Never use pointed or sharp objects for cleanin

as the ma¥ damage the functional parts or affec

the safety of the appliance. )

6. The blade is very sharp! Handle with care!

7. Clean all parts with hot so.ap¥]water. Clean im-

medlateIY after use. Rinse with hot water and dry
e

e blade is in motion and the blade

immediately. . o

8. It is advisable to lubricate the blade with a little
vegetableol.

9. Clean the main unit with a soft, damp cloth.

10. If the mixing jar and blades are difficult to clean,
you can add a little hot soapy water to the mixing
Jar %nd run the appliance on Speed 1 for a few se-
conds.

8. FOOD PREPARATION GUIDE:

English

Mode Food Maximum tQperating Speeds Preparation
e

im
3minutes 10

Blender Carrots 8008 15x15x15mm
Water  1200g .
Blender Carrots 8008 90 minutes 1-10  15x15x15mm
+Heater Water  1200g . /
SteamerWater 2L 90 minutes - /
1
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9. ERROR CODES:
Code Status

E1  “E1"flashes on the LCD display and the alarm
sounds.

E2  “E2’flashes on the LCD display and the alarm
sounds.

E3  “E3flashes on the LCD display and the alarm
sounds.

E4  E4" flashes on the LCD display and the alarm

sounds.

E5  “E5’ flashes on the LCD display and the alarm

sounds

10. TECHNICAL SPECIFICATIONS:
220-240V, 500W
tglg cover/main unitinner casing:

control panel: 88mm*20mm
Etginless steel trough
id:

Voltage / Frequency: 220-240V, 50/60Hz.

Power: 1000W hot;

With movement: 500 W

Speeds: 12345678910

RPM g_rZO%g: 130, 300, 500, 800, 1000, 1500,
2000, 2500, 3000, 3500

11. QUALITY ASSURANCE .

This product is covered b{ awarranty against manu-
factunnﬁ defects subject o the time periods stipula-
ted by the legislation In force in each countr?/.

This warranty does not cover damage resulfing from
inadequate use, negligent commercial use, abnor-
mal wear and tear, accidents or improper handling.

Australia & New Zealand onl, )

This product has the benefit of certain Con-
sumer Guarantees. These are prescribed
by the Australian Consumer Law & the New
Zealand Consumer Guarantees Act 1993
both of which provide protection for consu-

Solution

[t must be sent to the authorised service
centre for repair.

Remove the jar and reinstall it according
to the operating instructions. )

It should be sent to the authorised service
centre for repair if the above operation
does not work.

Remove the jar lid and reinstall it accor-
ding to the instructions for use. )

It should be sent to the authorised service
centre for repair if the above operation
does not work.

The temperature of the appliance is too high.
First let it cool down for 2 hours and then
restart it. ) )

It should be sent to the authorised service
centre for repair if the above operation
does not work.

!;irst let it cool for 2 hours and then restart
it.

mers. There is no express warranty for this
product in Australia or New Zealand. The
above paragraph refers to other countries.

ATTENTION
EHOW TO DISPOSE OF MATERIALS

A symbol of a crossed-out wheeled bin

mmmm Means you should find out about and fo-
llow local regulations about disposing of this kind
of product. '
Do not dispose of this product as you would
other household waste. Dispose of fhis device
in accordance with the corresponding local re-
ulations. . . .

lectrical and electronic devices contain hazar-
dous substances that can have harmful effects
on the environment and/or human health and
should be recycled properly.

Made in China



Gracias por haber adquirido Chef-O-Matic®
Kitchen Robot; el robot de cocina con multiples
funciones que te permitirdn cocinar para toda la
familia de manera facil y rapida.

Es capaz de sustituir mltiples elementos de la
cocina por lo que supone un ahorro de espacio.
Ademés, su versatibilidad te haré ganar tiempo
cocinando.

Por favor lea todas las instrucciones antes de
usartel producto para poder utilizarlo correcta-
mente.

INDICE:

1. Advertencias
2.Elsetincluye

3. Partes y Accesorios

4. Modo de uso

5. Montaje del vaso

6. Uso de los Accesorios
7. Limpieza )

8. Guia de tratamiento

9. Codigos de Error
10. Especificaciones técnicas
11. Garantia de calidad

1- ADVERTENCIAS
1. Antes de utilizar el aparato, lea
atentamente estas instrucciones e
ilustraciones. , ,
2. Conserve estas instrucciones de
uso para futuras consultas. .
3. Compruebe si el voltaje indicado
en el aparato se corresponde con el
voltaje de red local antes de conectar
el aparato. , ,
4. No utilice nunca accesorios o pie-
zas de otros fabricantes. Su garantia
gued_ara invalidada si se han utiliza-
0 dichos accesorios o piezas.
5. No use el aFarato si el cable de
alimentacion, el enchufe u otras pie-
Zas estan danados. ,
6. Limpie minuciosamente las pie-
7as que vayan a entrar en contacto
con alimentos antes de utilizar el
aparato por primera vez.
7. Coloque Siempre el aparato sobre
una superficie plana, seca y limpia.

8. No toque la cuchilla; sobre todo _
cuando esté en marcha. Esta muy 8
afilada. Sujete solo la parte superior &

de la cuchilla mientras la retira o la
vuelve a inserfar. o
9. No use ningun accesorig ni el
aparato si estan dafados. Pongase
en contacto con un centro de Servi-
Cio autorizado. 5
10. Este aparato no debe ser utili-
zado por ninos. Mantenga el aparato
y su cable fuera del alcance de los
ninos.
1. Nunca deje el aparato sin su-
pervision cuando esté en funciona-
miento.
12. Apague el aparato antes de po-
nero Ewtar cualquier accesorio., |
13.  Espere a que las piezas movi-
les ya no estén en movimiento antes
de desmontar las piezas del aparato.
4. Nunca sumerja la unidad prin-
cipal en agua u otro liquido, ni lo enju-
ﬁue bajo el grifo. Utilice solo un pario
tmedo para limpiar el aparato. |
15. Desenchufe el aﬁarato inmedia-
tamente después de haberlo usado,
. Apague el aparato y desenchu-
felo dela corriente antes de cambiar
los accesorios o tocar las piezas que
se mueven durante el uso.
17. Este aparato puede ser utiliza-
do por personas con ca?amdade,s
fisicas, sensoriales 0 mentales limi-
tadas 0 con falta de experiencia y co-
nocimientos al respecto si han'sido
supervisadas o instruidas acerca del
uso del aparato de forma segura y
comprenden los peligros asociados.
18. " Los nifos no deben jugar con
el aparato. ,
19. Cuando procese alimentos ca-
lientes (para temperaturas superiores

QL
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a 60°C& no toque el vaso medidor.

20. Asegurese de colocar el apa-

rato sobre una superficie limpia

solida, plana y que resista bien el
calor, especialmente cuando use la
herramienta de vapor.

21. La espatula debe usarse solo
ara retirar los alimentos del vaso,
0 la utilice mientras la cuchilla esté

enfuncionamiento.

. Tenga cuidado si vierte liqui-

do caliente en el robot de cocina a

través del bocal mientras esta en

funcionamiento. Deido a un vapor
repentino o al impulso de las cuchi-
llas, puede salir liquido caliente/ va-

Bor espedido fuera del aparato.

3. El robot de Cocina Multifun-
cional se utiliza para picar, calentar
alimentos (por ejemplo, verduras,
came, etc.)'y para cocinar al vapor.
Cualquier otro uso se considera
inadecuado. SOlo es apto para su
uso en interiores secos. El aparato
no esta destinado para la restaura-
cion/ industria alimentaria, sino ex-
clusivamente para uso en hogares
0 para particulares. Cualquier” otro
uso 0 madificacion del aparato no
esta _B_rewsto y estd estrictamente
prohibido. No‘se aceptara ninguna
responsabilidad por dafios causa-
dos por un uso inadecuado 0 un
funcionamiento incorrecto. =
24. Este aparato ha sido disefiado
solamente para su uso domeéstico
&no ara cocinas profesionales)

5. Desenchufe siempre el aparato
de la toma de corriente si se deja sin
vigilancia, asi como antes de mon-
tarlo, desmontarlo o limpiarlo. Si ha
usado un pro?,rama con calor, ase-
gurese que esta completamente frio
antes de desmontarlo.

26.  Proceda con precaucion al
manipular las cuchillas afiladas, va-
ciar el vaso y realizar la limpieza del
aparato. o
27. Para saber como limpiar las
superficies que estan en contacto
con el aceite 0 Jos alimentos, consul-
te el apartado “limpieza” del manual.
28. Para evitar rigsgos, si el cable de
alimentacion esta danado debe ser
sustituido_ por el fabricante, el ser-
vicio técnico autorizado o personal
cualificado.,
29. Un uso inadecuado del producto
godna producir lesiones. .
0. dpa?ue el aparato y desenchu-
felo de Ja toma de corriente antes
de cambiar un accesorio o tocar las
piezas en movimiento.

2.EL SET INCLUYE: ] o
1 Chef-O-Matic® Kitchen Robot (Unidad Princi-
pal, Vaso, Tapa, junta de estanqueidad, Cubilete)
1 Protector de cuchillas

1 Accesorio mezclador (mariposa)

1 Espatula

1 Vaporera

1 cesta )

1 Manual de Instrucciones o

1 Recetario Digital: www.chefomatickitchenro-
bot.com

3. PARTES Y ACCESORIOS
Gréfico 1

A. Cubilete (max.100ml)

B. Tapadelvaso

C. Junta de estanqueidad 1

D. Cuchilla .

E. kl/mta de estanqueidad 2

F Vaso

G. Llave de ajuste .

H. Accesorio mezclador (Mariposa)
. Balanza electronica

J. Pantalla LCD

K. Panel de control

K1. Unidad principal

L. Botén de Encendido /Apagado
M. Tapa =
N. Bandeja interior de la Vaporera
O. Vaporeéra

P. Espéatula



Q. Cesta interior
R. Protector cuchilla

Grafico 2 )

1. Indicador de tiempo

2. Indicador de velocidad

3. Indicador de temperatura
4. Botdn Salsa

5. Boton sopa

6. Boton vapor

7. Boton gastelerla

8. Boton Start/Stop

9 Temporizador

10. Boton *-*

11. Selector de temperatura
12. Boton “PULSE”.
13.Boton de velocidad

14. Boton “+" (+)

15.Boton de balanza

Precaucion: S
Simbolo de “Superficie caliente” mar-
cado en el vaso.
~ Gréfico 3. ]
Indica que hay que tener cuidado al tocarlo ya
que puede esfar muy caliente.

4-MODO DE USO . .
El Chef-O-Matic® Kitchen Robot permite coci-
nar/ procesar alimentos, de manera facil, rapida
y con mucha versatibilidad.

ENCENDER EL APARATO:

Gréfico 4 i

Enchufar y pulsar “Boton de encendido/apa-
ado (Lg para entrar en el estado de espera.
réficos

El érea de visualizacion de la pantalla LCD se

muestra a continuacion:

Pantalla “TemFeratura”;000°C; Pantalla “Hora”:

“00:00"; Pantalla “Velocidad"; “00".

Capacidad del vaso: .
La capacidad méxima del vaso es de 3 litros. No
cocina los alimentos con més de 2 litros.

MODOS MANUALES:

START/ STOP;

Pulse este boton para poner en marcha el apa-
rato o detener su funcionamiento.

1) Si pulsa el botén “Start/Stop”, se detendra el
funcionamiento actual. Si lo pulsa de nuevo, se
recuperara el funcionamiento interrumpido con
los mismos ajustes que habia programado,

2) Si pulsa el boton “Start/Stop” durante mas de
2 jsegiundos en cualquier situacion de funciona-
miento, el aparato volvera al estado de espera.
Todos sus ajustes se borraran.

PULSE: o .

Al pulsar “pulse” las cuchillas giraran instanta-

neamente a velocidad 10. -

Cuando la temperatura del recipiente sea su-

perior a 60°C, las cuchillas giraran instantanea-

mente a velocidad 4.

TEMPORIZADOR:

Para ajustar el tiempo: pulse “temporizador” y

regulelo pulsando “+ “0 -,

El'rango de tiempo (iue admite el robot es de o

segundos a 90 minutos.

VELOCIDAD: . .

Para ajustar la velocidad: pulse “velocidad” y

regulela pulsando “+" 0 *-*.

El'rango de ajuste de velocidad es de 01 a 10,

siendo 10 la mas rapida. .

Cuando se tritura - o cocina con velocidad- las

cuchillas hacen que los ingredientes se des-

Elacen hacia arriba en las paredes del vaso.
uando introduzca un nuevo ingrediente, béjelo

hacia las cuchillas con la espatula.

TEMPERATURA:
Para ajustar la temperatura de coccion pulse

‘temperatura” y agus ela pulsando “+" 0 *-".
El1r2361%) de ajuste de temperatura es de 30°C
a .

Cuando la temé)eratura del recipiente esté por
encima de los 600C: o
1) La velocidad de trabajo estara limitada a la
velocidad 01-04. o
2) El aparato cambiara automaticamente la
velocidad de trabajo a la velocidad 4, incluso
aunque la velocidad de trabajo que hubiera
seleccionado estuviera ajustada entre 05y 10.
BALANZA: o
Seleccione *balanza” para pesar ingredientes.
Elrango de ajuste de peso es de 5g a 5000g.
Al pulsar el boton “balanza’ la pantalla LCD
mostrar “Weight’ ﬂPeso) (0000g). »
Coloque los alimentos en la balanza electronica.
A continuacidn, lea el nimero que aparece en
la pantalla LCD. Ese es el peso del alimento.
Mantenga pulsado el boton “balanza” durante
més de 2 se?undos, 0 mantergjga pulsado el
botén “Start/Stop” durante més de 2 segundos

ara salir de la funcion.

ORTAR/TRITURAR:
Seleccione “velocidad” y elija, de 0 (mas lenta) a
10 pulsando “+" 0 *-*. )
Puede seleccionar “temporizador’ g
tiempo (Fulsando “+”0 *) 0 bien de
aparato uncione sin temporizador.
Pulse “start/ stop” para iniciar/ parar el pro-

rama.

OCINAR: . 3 .
Seleccione “velocidad” y elija, de 0 (sin que se

ajustar el

jar que el

Espariol
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muevan las cuchillas) a 10 pulsando “+" 0 *-*.

°S MODOS PROGRAMADOS: ,

'S El Chef-O-Matic® Kitchen Robot dispone de va-
o l0s programas con acceso directo automatico.
(7]
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w ABI finalizar los programas escuchara el sonido
“Been’

SOUF-’:
Para preparar so?as y cremas. )
Requiere poner liquido en el vaso, ademas de
ingredientes solidos.
El'programa cocina los alimentos a 1000C.
El Ultimo 1,5 minuto tritura el preparado a velo-
cidad 4 durante 30 segundos y a velocidad 10
durante el ltimo minuto. .
El programa marca por defecto 35 minutos, 100
rados centigrados de temperatura, velocidad 1.
| Bro rama no permite modificar temperatura
10( o& ni velocidad (1). '
| tlem£o se puede ajustar de 25 a 45 minutos.
SAUCE:

Para preparar deliciosas salsas. )
El programa marca por defecto 10 minutos, 85
Erados centigrados.

uede modificar la velocidad de 1a 4.
Puede modificar la temperatura de 60 a 105 gra-
dos centigrados. ]
Puede modificar el tiempo de 1 a 60 minutos
STEAM:

Para cocinar alimentos al vapor.
Llene el vaso con un minimo de 500 ml de agua.
Retire el cubitele para dejar abierto el bocal y colo-

ue la vaporera encima con los ingredientes.

| pr%r);rama no permite cambiar la velocidad
serd 0).

a temperatura se puede modificar de 100 a 120°C.
El tlerrF?o se puede ajustar de 5 a 60 minutos.
PASTRY:

hDatra preparar deliciosas masas, pasteles y ga-
etas.

Generalmente, se aconseja usar el protector de
cuchillas para usar este programa. .

El prolg:;rama amasa a distintas velocidades y tiem-
pos. En cualquiera de las opciones selecciona-
das, amasa el producto durante 6 segundos, para
3 segundos mas Y vuelve a iniciar el amasado,
lo que Fermlte obtener masas uniformes y bien
desarrolladas.

No permite seleccionar temperatura.

La velocidad de amasado se puede cambiar de

ad:
Patra velocidad 2, el tiempo méaximo es de 12 mi-
nutos.

Para velocidad 3, el tiempo méximo es de 3 mi-

nutos.
Para velocidad 4, el tiempo méximo es de 2,5
minutos.

5. MONTAJE DEL VASO:

JUNTA DE ESTANQUEIDAD DEL VASO:

La tapadera del vaso cuenta con una junta de es-
tanqueidad que evita que salga liquido cuando el
robot procesa alimentos. o

Hay que asegurarse que queda bien fijada a la
tapadera antes de usar el aparato.

Al'cocinar ingredientes calientes se puede hacer el va-
cio en el vaso, lo que puede provocar que la juta de
?star&qumdad se quede fijada en el vaso al retirar la
apadera.

Erﬁ). este caso, espere a que el preparado se enfrie para
refirar a junta. . )

Cémo instalar Ia junta de estanqueidad bajo la tapa del
vaso:

Gréfico 6

CUCHILLA:

Retirar la cuchilla:

Para poder limpiar correctamente el vaso hay que re-
tirarla cuchila. .

Su[Jete la parte superior de la cuchilla con una mano y
co 0(1ue [a llave con la ofra en la parte inferior del vaso.
Gire la llave en el sentido antihorario para retirar la cu-
chilla del vaso.

Como retirar la cuchilla:

Grafico 7

Para colocar la cuchila: ' .
Cologue la junta de estanqueidad debajo de la cuchilla.
Ponga la cuchilla en el vaso ?/ sujete su la parte superior
con una mano. Coloque la llave con la ofra en la parte
inferior del vaso.
Gire la llave en el sentido de las agujas del reloj para
%ustar la cuchilla del vaso.

6mo colocar la cuchilla:

Gréfico 8.

Precaucion: . .

La cuchilla esta muy afilada. Por favor, utilicela con
cuidado! ) .

iSujete sélo la parte superior de la cuchilla!

Lajunta de estanqueidad debe quedar bien acoplada

a las cuchillas. Si se cocinan o trocean alimentos sin

haber puesto la junta de estanqueidad, el vaso podria

goyea(jr por debajo y la unidad principal podria resultar
afiada.

MONTAR EL VASO:

Grafico 9 .

1- Coloque la tapa en el vaso. Presione la tapa con am-

bas manos y, al mismo tiempo, girela en el sentido de

las agujas del reloj. En ese momento se aird un “clic”, lo

aue significa que fa tapa est correctamente instalada.
- Inserte €l cuenco en su alojamiento. Asegurese de

que el lugar Z1 apunte al lugar Z2. En este momento

también se oird un “clic’, lo que significa que el vaso



esta bien colocado. )
3- Inserte el cubilete en la tapa del vaso (véase la fi-
qura anterior).

DESMONTAR EL VASO:

Grafico 10

1- Extraiga el vaso del aparato principal. El vaso puede
extraerse facimente.

2- Tenga cuidado si ha cocinado con un programa con
temperatura. El vaso puede estar caliente.

AFILARLAS CUCHILLAS: .
Probablemente no tendra que afilar nunca las cuchillas
de Sumaquina,

No obstante, si aIPun dia pierden un poco de su efi-
cacia puede devolverlas a su estado original picando
hielo - previamente remojado con agua-.

Triture a velocidad 10, 20°0 30 segundos.

6. USO DE LOS ACCESORIOS:
VAPORERA:

Grafico 11 )

La vaporera es ideal para cocinar verduras, came, sal-
chichas, Fan al vapor o pescado al vapor entre otros.
Puede utiizar la vaporera en cualquiera de las dos
combinaciones siguientes: o
Combinacion 1: Tapa (M)+ bandeja interior de la
vaporera(N) + Vaporera (O o

Use I(ejsta combinacion para preparar distintos fipos de
comida.

Combinacion 2: Tapa (M) + Vaporera (O

Use esta combinacion para porciones mas grandes del
mismo tipo de comida, por ejemplo trozos o porciones
grandes de verduras, patatas o trozos grandes de car-
ne o salchichas.

S% los siguientes pasos: o
1. Monte la cuchilla en el vaso y, a continuacion, cold-
guelp en la unidad Ipnnupal.

.Afiada el agua al vaso (entre 0Ly 2L).
Precaucion: tiene que haber un minimo de 0,5 litros de
agua en el vaso.

Con 0,51 de agua se pueden cocinar alimentos al vapor
durante unos 30 minutos.
Por cada 15 minutos adicionales, afiada 250ml de

agua.
3.g Coloque a junta de estanqueidad en la tapa del
vasoy Iuego cierrelo con la tapa. .
4. Gire la tapa del vaso hasta que quede fijada en su
0sicion.
g. No coI0(1ue el cubilete en la tapadera.
6. Instale el vaso en el aparato.
7. Cologue la vaporera )
8. Ppn%a los alimentos en la vaporera o en la bandeja
guerre a con la tapa. . )
. Enchufe el aparato a la corriente y pulse el boton
‘Encendido’. _
10. Ajuste la velocidad, el tiempo y la temperatura que
necesite.

11. Pulse el boton “Start/Stop’, el aparato empieza a
funcionar y el temporizador inicia la cuenta atrés.

12. Se escuchara el sonido “Beep” cuando la coccion E
3

haya finalizado.

13. Después del uso, apague el aparato principal y g
(7))

refire la tapa de la vaporera.
14. Retire [os alimentos procesados de la vaporera.

El Chef-O-Matic® Kitchen Robot cuenta con el progra-
ma “steam” para cocinar al vapor.
La vaporera se puede colocar sobre |a tapadera cuan-
do se retira el cubilete en una coccion para evitar sal-
Elcaduras. S

avaporera se puede usar para colar ingredientes.
Precaucion: . )
1. Peligro de sufrir quemaduras debido al vapor ca-
liente 0 al agua condensada caliente.
2. No caliente nunca la cubeta cuando esté vacia.
3. Silatapa no esté bien colocada, el vapor se esca-
pard y los alimentos del interior de la vaporera no se
cocinaran correctamente.
4. Nunca deje el cubilete sobre la tapa del vaso cuan-
do utiice la vaporera. .
5. El vapor caliente y el agua condensada caliente
son pehgrosos. Por favor, manipulelo con cuidado.
6. No oque la parte metalica del recipiente cuando
esté caliente. Sujete sdlo el asa del vaso para moverlo.

MARIPOSA (accesorio agitador): .
Cémo utilizar el accesorio agitador (Mariposa):

Grafico 12 ) '

La mariposa le ayudara a lograr los mejores resultados

cuando quiera hacer mayonesa o montar nata o

claras de huevo.

Siga los pasos:

E) . ujete la mariposa por el extremo en forma de
ola.

2. Acople la mariposa a la parte superior de la

cuchilla, se oira un “clic” que le indicara que ha

guedadq bien encajada (Ver la imagen arriba).
ara refirar la mariposa agarrela por el extremo

en forma de bola y tire de ella haciéndola girar

en ambas direcciones.

Usar la mariposa: ]

1- Coloque las cuchillas y la manFosa en el vaso.
2- Introduzca los alimentos en el vaso.

3- Pqn?a |a tapa del vaso. .

4- Girela hasta que queda fijada en su posicion y
coloque el cubilete en la tapa del vaso.

5- Coloque el paso en la unidad central.

6- Enchufe el aparato a la corriente y pulse el
boton “Encendido” ) )

7- Seleccione el tiempo necesario y la velocidad
8 -Pulse el boton “Start/Stop”. .

El aparato empieza a funcionar y el temporizador
inicia la cuenta atrs.

w
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9- Se escuchard el sonido “Beep” cuando la opera-
cion haya finalizado. )
10- Apague la unidad principal cuando haya termina-
do de usarla. Quite la tapa del vaso.

11- Retire los alimentos del vaso.

Precaucion:

1. No encienda el aparato hasta haber colocado la
mariposa correctamente

2. No afiada ingredientes (1ue puedan dafiar o blo-
quear la mariposa cuando la cuchilla esté en movi-
miento y la mariposa esté colocada.

Sugerencias:
Montar Claras: velocidad 4, 4- 5 minutos.
Montar Nata: velocidad 7, 4-5 minutos.

CESTAINTERIOR: o

La cesta interior es adecuada para cocinar alimentos
al vapor en pequefias cantidades, como arroz, ver-
duras, pescado y came.

Por favor, siga 10s pasos:

Gréfico 13 ]

1- Instale la cuchilla en la cubeta.

2- Afiada agua en el vaso. )

3- Coloque Ta cesta interior en el vaso y afiada la
comida en la cesa.

4- A continuacion, tape la tapa del vaso.

5- Gire la tapa hasta que quede bloqueada. Instale
el bol en el aparato.

6- Coloque el cubilete sobre la tapa.

7- Enchufe y pulse el boton * Encendido”.

8- Ajuste el tiempo, la velocidad y temperatura que
necesite. )

9- Pulse el botdn “Start/Stop”. ]

El aparato empieza a funcionar y el temporizador
inicia la cuenta afrds.

10- Se escuchara el sonido “Beep” cuando la opera-
¢ion haya finalizado. o
11- Después del uso, apague el aparato_principal.
Retire la taiJa del bol Y saque la cesta interior.

12- Saque los alimentos procesados de la cesta.

It.a cesta interior se puede usar para colar ingredien-
es.

Precaucion; o

1- jEl maximo de agfua afadida en la cubeta debe
ser de 600mly con el nivel por debajo de la cesta.
2- Peligro de sufrir quemaduras debido al vapor
calienteoal a%pa condensada caliente. :

3- El vapor caliente y el agua condensada caliente
son peligrosos. Por favor, manipilelo con cuidado.

4- Notoque la parte metélica del recipiente mientras
esté caliente. Sujete s6lo el asa del bol para moverlo.

PROTECTOR DE CUCHILLAS:
El protector de cuchillas se puede usar tanto para
amasar ingredientes (programa “pastry”) como para

reparar un risotto.
pGraﬁico 14

Siga los pasos siguientes: 5

1.” Coloque las cuchillas y su proteccion en el vaso.
2. Introduzca los alimentos en el vaso.

3. Pgn?a latapa en el vaso. -

4. Girela hasta que (1uede fijada en su posicion y
cologue el cubilete en la taFa del vaso.

5. Cologue &l vaso sobre la unidad central.
6. Enchufe el aparato a la corriente y pulse el boton
de encendido. . .

7. Seleccione el tiempo necesario, la velocidad y la
temlgeratura oel pro?rama “pastry”. )

8. Pulse el boton “Start/Stop”. El aparato empieza a
funcionar y el temporizador inicia la cuenta atrés.

9. Se escuchard un sonido Beep" cuando la opera-
cion haya finalizado. )
10.Apague la unidad cuando haya terminado de
usarla. Retire la tapa del vaso.

11. Retire los alimentos procesados del vaso

Precaucion:
1. No encienda el aparato hasta haber colocado la
Erotecaqn de las cuchillas. .

. No afiada ingredientes que puedan dafiar o blo-
quear la cuchilla cuando esté en movimiento y el
protector de la cuchilla esté colocado.

7.LIMPIEZA: ) )
1. Antes de limpiar el aparato, apaguelo y desench-
felo de la corriente. o
2. No sumerja el vaso en agua para limpiarlo.
3. Cuando el vaso se haya enfriado, retire la cuchi-
lla del vaso. Limpie el interior y el exterior del vol.
Mantenga siempre limpias y secas las clavijas de
contacto de la parte inferior del vaso. Limpielas solo
con un pafio humedo. ) .
4. Desenrosque la junta de estanqueidad y retire to-
dos los accesorios. jNo lave el vaso de metal ni la
cuchilla enel Iava\/aglllas! ) .
5. Nunca use objetos pu@t|a?udos o afilados para
limpiar, ya que podrian dafiar fas partes funcionales
0 afectar a la sequridad del aparato. )
g. cijLe‘l cuchilla esta muy afiladal jManéjela con cui-
adol
7. Limpie todas las partes con agua caliente y ja-
bon. Limpielas inmediatamente después de usarlas.
Aclérelas con agua caliente y séquelas de forma
inmediata. ]
8. Se aconseHa lubricar la cuchilla con un poco de
aceite vegetal. o )
9. Limpie la unidad principal con un pafio suave y
humegecido. ]
10. Si resulta dificil limpiar el vaso y las cuchillas
puede afiadir un poco de ai;ua caliente con jabon
en el vaso y poner el aparato en funcionamiento a
velocidad 1 durante unos segundos.



8. GUIA DE TRATAMIENTO:

Modo ~ Alimentos Maximo Tiempode Veloci Preparacion
funciona- ~ dades

) . miento

Licuadora  Zanahorias 8008 3minutos 10

U hge 120

Licuadora  Zanahorias 8008

+Calentador Agua 200g .

Vaporera  Agua 90 minutos -

9. CODIGOS DE ERROR:

Codigo  Estado

E1 ‘E1” parpadeaenla pantallaLCD y
suena la alarma.

) ‘E2" parpadeaenla pantallaLCD y
suena la alarma.

E3 ‘E3" parpadeaenla pantallaLCD y
suena la alarma.

E4 En la pantalla LCD parpadea “E4”
y suena la alarma.

E5 “E5" parpadeaenla pantallaLCD y

suena la alarma

11. GARANTIA DE CALIDAD )
Este producto esta cubierto por una garantia con-
tra defectos de fabricacion sujeta a los plazos es-
tipulados por la legislacion vigente en cada pais.
sta garantia no cubre los dafios derivados de
un uso indebido, un uso comercial negligente, un
desgaste anormal, accidentes o una manipulacion
incorrecta.

ATENCION
COMO ELIMINAR LOS MATERIALES
El simbolo de un cubo de basura tacha-

5x15x15mm

10. ESPECIFICACIONES TECNICAS:
220-240V, 500W o

cubierta superior /unidad principal /carcasa
interior; PP

panel de control:88mm*20mm

cubeta de acero inoxidable

Potencia; 1000W en caliente;

Con movimiento: 500 W

Velocidades: 12345678910

RPM (120%%: 130, 300, 500, 800, 1000, 1500,
2000, 2500, 3000, 3500

1
. | aﬁ)a: ,
90 minutos 110 /15’(15’(15“"“ Voltaje / Frequencia:220-240V, 50/60Hz
/

Solucion

Debe enviarse al centro de servicio autorizado
para su reparacion.

Saque la cubeta y vuelva a instalarla de acuerdo
con las instrucciones de funcionamiento.

Debe enviarse al centro de servicio autorizado
?ara Su reparacion si la cooperacion anterior no
unciona.

Saque la tapa de la cuba y vuelva a instalarla se-
Un las instrucciones de uso.
iebe enviarse al centro de servicio autorizado
?ara Su reparacion si la operacion anterior no
unciona.

La temperatura del aparato es demasiado alta.
En primer lugar, deje que se enfrie durante 2 ho-
ras y, a continuacion, reinicielo. .
Debe enviarse al centro de servicio autorizado
para su reparacion si la cooperacion anterior

no funciona.

Primero déjalo enfriar 2 horas y luego reinicialo.

do significa que debe informarse y seguir la nor-
mativa local sobre la eliminacion de este tipo de
roductos. )

o elimine este producto como lo haria con otros
residuos domésticos. Elimine este aparato de
acuerdo con la normativa local correspondiente.
Los aparatos eléctricos y electronicos contienen
sustancias peligrosas que pueden tener efectos
nocivos para el medio ambiente y/o la salud huma-
na y deben reciclarse adecuadamente.

Fabricado en china

Espariol
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Merci d'avoir acheté Chef-O-Matic® Kitchen Ro-
bot ; le robot de cuisine aux multiples fonctions
qui vous permettra de cuisiner pour toute la famille
o facilement et rapidement, o
‘w |l est capable de remplacer plusieurs éléments
2 dans la cuisine, ce qui permet d'économiser de
@ l'espace. De plus, sa polyvalence vous fera gagner
- du temps lors de la préparation des repas.

Veuillez lire toutes les instructions avant d'utiliser le
produit afin de l'utiliser correctement.

INDEX ;

1. Avertissements

2. Lensemble comprend

3. Piéces et accessoires

4. Mode d’emploi .
5. Assemblage du bol de mixage
6. Utilisation des accessoires
7. Nettoyage

8. Guide de traitement

9. Codes d'erreur .

10. Spécifications techniques
11. Garantie qualité

1- AVERTISSEMENTS
1. Avant d’utiliser I'appareil, lisez at-
%,ennvement ces instructions et illustra-
ons.
2. Conservez ce mode d’emploi pour
gouvmr vous y référer Ultérieurement.
. Avant de brancher appareil, vérifiez
que la tension indiquée sur IapPare|I
correspond a la tension du réseau local.
4, Nutilisez jamais d'accessoires ou de
Ejec,es provenant d’autres. fabricants.
utilisation de tels accessoires ou E),Ie-
ces entraine 'annulation de la garantie.
5, N'utilisez pas 'appareil si e cordon
d’alimentation, la fiche ou d’autres pie-
ces sont endommagés. .
6. Nettoyez soigneusement les pieces
qui entréront en_contact avec les ali-
ments avant d'utiliser I'appareil pour la
[}rem|ere fois. , ,
. Placez toujours l'appareil sur une
surface plane, séche et propre.
8. Ne touchez pas la lame, surtout
lorsqu’elle est en marche. Elle est trés
20 tranchante. Ne tenez que [a partie Supé-

rieure de la lame lorsque vous la retirez
ou [a remettez en place. ,

9. N'utilisez pas_les accessojres ou
[appareil $'ils sont endommaggs. Con-
tactez un centre de service agreé,
10. Cet appareil n'est pas destiné a étre
utilisé par des enfants. Gardez I'appareil
et son cordon hors de portée des en-

ants.
11. Ne laissez jamais l'appareil sans
surveillance lorsqu'il fonctionne.
12. Eteignez 'appareil avant de fixer ou
d’enlever tout accessoire. ,
13, Attendez que les piéces mobiles ne
soient plus en mouvement avant de dé-
monter [appareil. o
14. Ne jamais |mmer%er [unité princi-
Pale dans 'eau ou tout autre liquide, ni
a rincer a l'eay courante. Utilisez uni-
quement un chiffon humide pour netto-
yerIapBaren. , o
15. Déoranchez l'appareil immédiate-
ment apres utilisation. .
16. Eteindre ['appareil et le débrancher
avant de changer d’accessoire ou de
toucher des pieces mobiles en cours
dutilisation. = R
17. Cet appareil E)eut Btre utilisé par
des personnes dont les capacités physj-
gu_es, sensorielles ou mentales sonf ré-
uites ou qui manquent d'expérience et
de connaissances, a condition qu'elles
aient bénéficié d’une surveillance ou
dinstructions concernant. I'utilisation
de 'appareil en toute sécurité et quelles
comprennent les risques encourus.
18. "L es enfants ne doivent pas jouer
avec lappareil. ,
19. Lors du traitement d’aliments
c,hauds\(gour des temﬁeratures suBe-
rieures a60°C), ne touchez pas le gobe-
let doseur. , ,
20. Veillez a placer Iappareil sur une
surface propre, solide, plane et résis-



tante & |a chaleur, en particulier lorsque
vous utilisez loutil vapeur.
21.La spatule ne doit &tre utilisée que
pour retirer les aliments du bol de mixa-
ge. Ne l'utilisez pas lorsque la lame est
en marche. o
22.  Faites attention si vous versez un
liquide chaud dans e robot par le bec
verseur lorsqu'il est en marche. En rai-
son de la vapeur soudaine ou de ['élan
des lames, du liquide chaud ou de la va-
Beur Eeut étre éjecté hors de lappareil.,
3. Le robot muttifonction est utilisé
our hacher, réchauffer des aliments
légumes, viande, etc.) et cuire a la
vapeur. Toute autre utilisation est con-
sidérée comme inappropriée. Il ne
peut étre utilise que dans des intérieurs
secs. Lappareil n'est pas desting a tre
utilisé dans le secteur de la restauration
et de lalimentation, majs exclusive-
ment dans les foyers privés ou par des
particuliers. Toufe autre ufilisation ou
modification de 'appareil n'est pas pré-
vUe et est strictement interdite. Nous
déclinons toute responsabilité pour les
dommages causés par une utilisation
inappropriée ou un fonctionnement

eITone,
24, Cet appareil a &té concu pour un
usage domestique uniquement (pas
Bour les cuisings professionnelles).

5. Débranchez toujours 'appareil de
la prise de courant S'il est laissé sans
surveillance et avant de le monter, de
le démonter ou de le nettoyer. Si vous
avez utilisé un programmeé chauffant
assurez-vous qu'il est completement
refroidi avant de le démonter.

26. Soyez |prudent lorsque vous ma-
nipulez des lames tranchantes, videz le
bol de mixage et nettoyez 'appareil.

21.. Pour savoir comment nettoyer les
surfaces en contact avec de I'huile ou

des aliments, reportez-vous a la section
Nettoyage” du manuel.
28.Polr eviter tout risque, i e cordon -
d’alimentation est endommagé, il doit
étre remplacé par le fabricant, un tech-
nicien agréé ou un personnel qualifie.
29, Une mauvaise utilisation du pro-
duit peut entrainer des blessures.
30. Fteignez l'appareil et débranchez-
le de la prise de courant avant de chan-
ger les accessoires ou de toucher les
pieces mobiles.

2.L'ENSEMBLE COMPREND:
1 Chef-O-Matic® Kitchen Robot (Unité principale,
bol de mixage, couvercle, anneau d'étanchéité,
obelet)

Protege-lame
1 Papillon (Accessoire mélangeur)
1 Spatule
1 Cuiseur vapeur
1 Panier vapeur
1 Manuel d'instructions o
1 Livre de recettes digital : www.chefomatickit-
chenrobot.com

3. PIECES ET ACCESSOIRES
raphique
Gobelet (max. 100 ml).
Couvercle du bol de mixage
Joint d'étanchéité 1

Lame )
Joint d'étanchéité 2
Bol de mixage
. Cléderéglage =~ |
PaFnIon Accessoire mélangeur)
Balance électronique
Ecran LCD
Panneau de commande
. Unité principale
Bouton Marche/Arrét
Couvercle )
Plateau intérieur du cuiseur vapeur
. Cuiseur vapeur
Spatule
. Panier vapeur
Protege-lame

N

raphique 2

Indicateur de temps
Indicateur de vitesse
Indicateur de température
Touche “Sauce” (sauce)
Touche “Soup” (Soupe)

QBWNOSE IOUVOZEZT AR IEMMOUOTEG
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6. Touche “Steam’ VgFeur)_
7. Touche “Pasrtl%” Pétisserie)
8. Touche “Start/Stop” (Marche/Arrét)
9. Touche Minuterie

10. Bouton *-" (moains)

11. Touche Température

12. Touche "PULSE” (Appuyer)

13. Touche Vitesse

14. Bouton “+” (plus)

15. Touche Balance

Attention : o
Le symbole “Surface Chaude” est indi-
qué sur la surface du bol.

Graphique 3. )
|nd|g1ue qu'il faut faire attention en touchant le bol
car il peut étre tres chaud.

4- MODE D’EMPLOI

Le Chef-O-Matic® Kitchen Robot vous permet de
cuisiner / transformer des aliments facilement, ra-
pidement et avec beaucoup de polyvalence.

ALLUMER LAPPAREIL :

Graphique 4 ]

Branchez I’g[)parell et appuyez sur la touche
“Marche/Arrét” (L) pour passer en mode veille.

Graphique 5 ) o
La zone d'affichage de I'écran LCD est illustrée
ci-dessous (de gauche a droite) :

Indicateur de vitesse : 00 ; Indicateur de 'heure :
“00:00” ; Indicateur de température : 000°C.

Capacité du bol : :
La capacité maximale du bol est de 3 litres. Ne
faites pas cuire d'aliments avec plus de 2 itres.

MODES MANUELS :

START/ STOP: .
Cette touche permet de démarrer 'appareil ou
d'arréter son fonctionnement.

1) En appue/ant.sur la touche “Start/Stop”, vous
arrétez le fonctionnement en cours. En appu-
rant a nouveau sur cette touche, vous reprenez
e fonctionnement interrompu avec les mémes
réglages que Ceux que vous avez programmes.

2)"Si vous a%pu ez sur la touche Start/S!o?”
pendant plus de 2 secondes, quelle que soit la
situation de fonctionnement, I'appareil retournera
a I’étgtE de veille. Tous vos réglages seront effacés.

En appuyant sur “Pulse”, les lames tournent ins-
tantanément a la vitesse 10. o
Lorsque la température du bol est supérieure a
60°C, les lames tournent instantanément a la vi-

tesse 4.

MINUTERIE : i
Pour régler 'heure : appuyez sur la touche Minu-
terie et réglez-la en appuyant sur “+" ou -’
La plage de temps prise en charge par le robot est
comé)nse entre 0 seconde et 90 minutes.
VITESSE :

Pour régler la vitesse : appuyez sur la touche Vi-
tesse et réglez-la en appuyant sur “+" ou ",
La plaoge e réglage de la vitesse est comprise
entre 07 et 10, 10 etant la vitesse la plus élevée.
Lors du mixage - ou de la cuisson a vitesse éle-
vée - les lames font remonter les ingrédients sur
les parois du bol de mixage. Lorsque vous intro-
duisez un nouvel ingrédient, faites-le descendre
vers les lames a 'aide de la spatule.
TEMPERATURE : | ]

Pour régler la température de cuisson, appuyez
sur la touche Temperature et réglez-la en appuyant
sur*+" ou ",

La plage de réglage de la température est comprise
entre 30°C et 1%0”%. .

Lorsque la température du bol est supérieure & 60°C :
1; Lavitesse de travail sera limitée &'la vitesse 01-04.
2) La machine passe automatiquement  la vites-
se 4, méme si la vitesse de travail sélectionnée
est comgnse entre 05 et 10.

BALANCE :

Appuyez sur la touche Balance pour peser les
Tgreld'entg' glage du poids est comprise ent
a plage de réglage du poids est comprise entre
SePSO%O g. degedip P

Lorsque vous .aﬁpu ez sur la touche Balance,
[écran LCD affiche * elgiht” (P9|dsz (0000g).
Placez l'aliment sur la balance électronique.
Lisez ensuite le nombre qui apparait sur écran
LCD. Il s'agit du poids de I'aliment.

Appuyez sur la touche Balance pendant plus de 2
secondes, ou appuyez sur la touche “Start/Stop’
%endant Igl/us de 2 secondes pour quitter la fonction.

OUPER/MIXER :

Sélectionnez la touche Vitesse et choisissez de
0 (la plus lente) & 10 en appuyant sur “+” ou *-".
Vous pouvez sélectionner la touche Minuterie et
régler la durée (en appuyant sur “+" ou ") ou lais-
ser ['appareil fonctionner sans minuterie.
Appuyez sur la touche “Start/Stop” pour déma-

g%rllarréter le programme.

Sélectionnez la touche Vitesse et choisissez de 0
(pas de mouvement de la lame) a 10 en appuyant
SUr 4+ ou ’

MODES PROGRAMMES : .

Le Chef-O-Matic® Kitchen Robot dispose de plusieurs
programmes & accés direct automatique. )
Ala fin des programmes, vous entendrez un “ Bip”
sonore.



SOUP:

Pour préparer des soupes et des crémes.
Nel%essﬂe du liquide dans le bol en plus des ingrédients
solides.

Le programme cuit les aliments 4 100°C.

Pendant la derniére minute et demie, les aliments sont
réduits en purée & la vitesse 4 pendant 30 secondes et
ala vitesse 10 pendant la demniére minute.

Le programme est réglé par défaut sur 35 minutes,
100°C, vitesse 1. B )

Le programme ne permet pas de modifier la températu-
re (100°C) nila vitesse (1). .

La durée peut étre réglée entre 25 et 45 minutes.
SAUCE :

Pour préparer de délicieuses sauces.

Le réglage par défaut est de 10 minutes, 85°C.

Vous pouvez modifier la vitesse de 124,

Vous pouvez modifier [a température de 60°C & 105°C.
\S/c%tlJEs:A ;')&l)uvez modifier la duree de 1 & 60 minutes.

Pour cuire les aliments & la vapeur.
Remplissez le bol avec au moins 500 ml d'eau.
Retirez le gobelet pour laisser le bol ouvert et placez
Ig gwseur vapeur sur le dessus avec les ingrédients
edans.
Le programme ne permet pas de modifier la vitesse
kelle serade0). . .
a température peut étre modifiée de 100°C & 120°C.
La duree peut étre réglée de 5 a 60 minutes.
PASTRY:

Pour préparer de délicieuses péﬁqs,(jgéteaux et biscuits.
En rePIe générale, il est conseillé d'utiliser le protége-
lame lors de ['ufilisation de ce programme.

Le programme pétrit & différentes vitesses et durées.
Dans toutes les options sélectionnées, il périt le pro-
duit pendant 6 secondes, s'arréte pendant 3 secondes
supplémentaires et recommence a petrir, ce qui permet
d'obtenir des pates réguliéres et bien développées.

Le programme ne permet pas de sélectionner la tem-
pérature.

La vitesse de pétrissage peut étre modifiée de 244 :

Pourla vitesse 2, la durée maximale est de 12 minutes.
Pour la vitesse 3, le temps maximum est de 3 minutes.
Pourla vitesse 4, le temps maximum est de 2,5 minutes.

5, ASSEMBLAGE DU BOL DE MIXAGE:
JOINTDETANCHEITEDUBOL: ,
Le_couvercle du bol est équipé d'un joint d'étanchéité
qui empéche le liquide de s'échapper lorsque le robot
fraite des aliments.

Assurez-vous qul est bien fixé au couvercle avant
dutliser fappareil. )

Lors de la cuisson dingrédients chauds, une dépres-
sion peut se créer dans le bol de mixage, ce qui peut
entrainer le bloca?e du joint d'étanchéité dans le bol
lorsque le couvercle est retiré.

Dans ce cas, attendez que la préparation refroidisse
avantderefirerlejoint.

Comment installer le joint d'étanchéité sous le couver-
cledu bol :

Graphique 6

LAME:

Retirer la lame:

Pour nettoyer correctement e bol, il faut refirer la lame.
Tenez la partie supérieure de la lame d'une main dans
le bol et de l'autre main insérez la clé dans la partie
inférieure sous le bol.

Toumez la clé dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre pour retirer la lame de la douille.

Comment retirer a lame:

Graphique 7

Mettre en place de la lame :

Placez le joint d'étanchéité sous la lame.

Placez la lame dans le bol et maintenez la partie supé-
rieure de a lame d'une main. De autre main, insérez la
clé dans la partie inférieure sous le bol.

Toumez la clé dans le sens des aiguilles d'une montre
pour ajuster la lame dans le bol.

Comment monter la lame:

Graphique 8

Attention: N o
!.a lame est trés tranchante. Utilisez-la avec précaution

Ne tenez que la partie supérieure de la lame !

Le joint d'étanchéité doit étre bien accouplé aux lames.
Si des aliments sont cuits ou hachés sans que le joint
d'étanchéite soit en place, le gobelet peut fuir par le
dessous et ['unité principale peut tre endommagée.

ASSEMBLER LE BOL DE MIXAGE :

Grai)hlque 9

1-Placez le couvercle surle bol. Appurez surle couver-
cle avec les deux mains et, en méme femps, tournez-le
dans le sens des aiguilles dune montre. Vous enten-
drez alors un “clic’, ce qui signifie que le couvercle est
correctement installé.

2- Insérez le bol dans son logement. Assurez-vous que
lemplacement Z1 pointe vers l'emplacement Z2. A'ce
moment-a vous entendrez également un “clic”, ce qui
signifie que le bol est correctement positionné. =~
3 Insérez le gobelet dans le couvercle du bol (voir fi-
qure anterieure).

DEMONTERLEBOL:

Graphique 10 o .

1- Retirez le bol de [unité principale. Le bol de mixage
se refire facilement. o

2- Attention si vous avez cuising avec un programme
de température, la surface du bol peut éfre chaude.

Frangais
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AFFUTAGEDESLAMES: o
Vous n'aurez probablement jamais besoin d'aiguiser
les lames de votre appareil. .
Toutefois, si elles venaient & perdre un peu de leur effi-
cacité, vous pouvez les remettre en état en pilant de la
lace - Frealablement trempée dans de leau.
ilez & la vitesse de 10, 20 ou 30 secondes.

6. UTILISATION DES ACCESSOIRES :
CUISEUR VAPEUR :

Graphique 11 . o

Le cuiseur vapeur est idéal pour cuire & la vapeur des
[égumes, de [a viande, des saucisses, du pain, du pois-
son et bien plus encore.

Vous pouvez utiliser le cuiseur vapeur dans Iune des
deux combinaisons suivantes :

Combinaison 1 : Couvercle (M)+ plateau vapeur inté-
rieur (N) + cuiseur vapeur (O) "

Cette combinaison permet de préparer différents types
daliments.

Combinaison 2 : Gouvercle (M) + Cuiseur vapeur (O)
Utilisez cette combinaison pour préparer de plus gran-
des portions d'un méme type d'aliments, par exemple
de grands morceaux ou portions de Iégumes, de pom-
mes de terre ou de grands morceaux de viande ou de
Saucisses.

Suivez les étapes ci-dessous : o
1. Installez la lame dans le bol et placez celui-ci sur
[unité ?nn(npale.
2. Ajoutez de I'eau dans le bol (entre 0,5L et 2LJ.
Atention : ldoity avoir au mains 0,5 litre d'eau dans e bol.
Avec 0,5 litre d'eau, vous pouvez cuire des aliments a
la vapeur pendant environ 30 minutes.
Pour chaque quart dheure supplémentaire, ajoutez
250 ml deau. .
3. Placez le joint d'étanchéité sur le couvercle du bol et
fermez le bol avecle couvercle. .
4. Tournez le couvercle du bol jusqua ce quil
senclenche.
5. Ne mettez pas le gobelet dans le couvercle.
6. Insérez le bol dans funité centrale.
7. Installez le cuiseur vapeur
8. Placez les aliments dans le cuiseur vapeur ou sur le
8Iateau et fermez avec le couvercle.

. Branchez I‘a%a[en sur secteur et appuyez sur la
touche “Marche/Arét” SL).
10, Réglez la vitesse,
haitées. .
11. Appuyez sur le bouton “Start/Stop” (8), I'appareil se
met en marche et le compte a rebours commence.
12. Le “Bip” se fait entendre lorsque la cuisson est ter-
minée.
13. Aprés utilisation, éteignez [unité principale et refirez
le couvercle du cuiseur vapeur.
14. Retirez les aliments traités du cuiseur vapeur.

a durée et la température sou-

Le Chef-O-Matio® Kitchen Robot dispose du program-
me “Steam” pour la cuisson a la vapeur.

Le cuiseur vaPeur peut étre placé sur le couvercle lors-
que |e gobelet est retiré pendant a cuisson, afin d'éviter
les éclaboussures.

Le cuiseur vapeur peut étre utiisé pour filtrer les ingré-
dients.

Attention :

1. Risque de brilure par la vapeur chaude ou l'eau
chaude condensge. o

2. Ne faites jamais chauffer le bol lorsqu'il est vide.

3. Sile couvercle n'est pas correctement mis en place,
la vapeur s'échappe et les aliments a lintérieur du cui-
seur vapeur ne cuisent pas correctement.

4. Nelaissezjamais le gobelet sur le couvercle du bol
de mixage lorsque vous utilisez le cuiseur vapeur.

5. La vapeur chaude et l'eau condensée chaude sont
dangereuses. Manipulez-les avec Frécaunon. .
6. Ne touchez pas la partie métalique du bol lorsqu
est chaud. Prenez-le uniquement par la poignée pour
le déplacer.

PAPILLON &gccessoire mélangeur):
Comment utiiser le papillon (accessoire agitateur) :
Graphgue 2 . )
Le papillon vous aidera a obtenir les meilleurs résultats
lorsque vous voudrez préparer de la mayonnaise, de la
créme fouettée ou des blancs d'ceufs.
Suivez les étapes suivantes:
1. Prenez le papillon par I'extrémité en forme de boule.
2. Fixez le papillon sur [a partie supérieure de la lame,
vous entendrez un “clic” indiquant qu'il est bien en place
IQ)IOII’ limage ci-dessus). o

our retirer le papillon, saisissez Iextrémité en forme
de boule du papillon, et tirez en le faisant toumer dans
les deux sens.

Utilisation du papillon : .
1- Mettez en place les lames et le papillon dans le bol
de mixage. ! ,
2- Incorporez les aliments dans le bol de mixage.
3- Placez le couvercle sur le bol de mixage.
4- Tournez-le jusqu'a ce qu'il s'enclenche et placez le
gobelet dans le couvercle du bol.

- Placez le bol dans [unité centrale.
6- Branchez I’apRarpn sur le secteur et appuyez sur la
touche ‘Marche/Amét’ (L). N
7- Sélectionnez la durée et la vitesse souhaitées
8- Appuyez sur la touche “Start/Stop”. .
Lappareil se met en marche et le compte & rebours
commence. ) o
9- Vous entendrez le “Bip” lorsque l'opération est ter-
minée.
10- Eteignez ['unité principale Iors<1ue vous avez fini de
[ utiliser. Retirez le couvercle du bol.



11- Retirez les aliments du bol.

Attention : o ]

1. Nallumez pas I'unité principale tant que le papillon
n'est pas correctement positionné. )

2. Najoutez pas d’|nPred|Qnts susceptibles
d'endommager ou de bloquer le papillon Iorsque lalame
est en mouvement et que le papillon est en place.

Suggiestions ; o ,
Monter des blancs en neige : vitesse 4, 4-5 minutes.
Monter de la créme fouettee : vitesse 7, 4 3 5 minutes.

PANNIERINTEREUR:

Le panier intérieur convient & la cuisson & la vapeur
d'aliments en petites quantités, tels que le riz, les légu-
mes, le poisson et la viande.

Veuillez suivre les étapes suivantes :

Graphlciue 13

1- Installez la lame dans le bol.

2- /gouter de 'eau dans le bol. )

3- Placez le panier intérieur dans le bol et ajouter les
aliments dans le panier.

4- Mettez ensiite le couvercle du bol.

5- Tounez le couvercle jusqua ce quiil s'enclenche.
Installez le bol dans Funité principale.

6- Placez le gobelet sur le couvercle.

7- Branchez T'appareil et appuyez sur le bouton “Mar-
che/Arét’ (L). . ) N
8-Réglezle temf)s, [a vitesse etla température souhaités.
9- Appuyez sur le bouton “Start/Stop”. .
L'appareil se met en marche et le compte a rebours
commence. . o

10- Vous entendrez un “Bip” lorsque lopération est ter-

minée.
11- Aprés utilisation, éteignez [unité principale. Retirez
le couvercle du bol et sortez e panier intérieur.

12- Retirez les aliments cuisinés du panier.

(I?e ptanier intérieur peut étre utilisé pour filtrer les ingré-
ients.

Attenion: o )
1- La quantité maximale d'eau g{ou_tee, dans le bol doit
étre de 600 ml et le niveau doit &fre inférieur au panier.
2- Risque de briilures dues & la vapeur chaude ou &
[eau condensée chaude. )

3- La vapeur chaude et 'eau condensée chaude sont
dangereuses. Manipulez-les avec Brecaunon. .
4- Ne touchez pas la partie métallique du bol lorsqu'i
est chaud. Prenez-le uniquement par la poignée pour
le déplacer.

PROTEGE-LAME : ~ o .
Le prot{age-lame peut étre utiisé aussi bien pour pétrir
les Ingrédients (programme “Pastry”) que pour préparer
un risotto.

Graphique 14

Suivez les étaPes ci-dessous :
1. Placez les lames et le protége-lame dans le bol de
mixage. . . .
2. Introduisez les aliments dans le bol de mixage.
3. Placez le couvercle sur le bol de mixage. .
4. Tourner le couvercle jusqu'a ce gu’ﬂ se verrouille et
glacez le (T;obelet dans le couvercle au bol de mixage.

. Placez le bol sur funité principale.
6. Branchez 'appareil sur le secteur et appuyez sur le
bouton ‘Marche/Amét’(L). )
7. Sélectionnez le temps, la vitesse et la température
souhaités ou le f)rogramme “Pastry”. )
8. Appuyez sur e bouton “Start/Stop”. L'appareil se met
en marche et le compte a rebours commence.
9. Un,“bip” retentit lorsque I'opération est terminée.
10. Eteignez l'unité principale lorsque vous avez
fini de I'utiliser. Retirez le couvercle du gobelet.
11. Retirez les aliments préparés du bol.

Attention : o

1. Nallumez pas I'unité principale tant que le pro-
tége-lame n'est pas correctement positionné.

2. Najoutez pas dingrédients susceptibles
d’endommager ou de bloquer le papillon lorsque
la lame est en mouvement et que le papillon est
en place.

7.NETTOYAGE : . )
1. Avant de nettoyer I'appareil, éteignez-le et dé-
branchez-le.
2, N’|mmer?ez le bol dans 'eau pour le nettoyer.
3. Lorsque [e bol a refroidi, retirez la lame. Nettoyez
lintérieur et I'extérieur du bol. Les clés de contact
situées sous le bol doivent toujours étre propres
et seches. Nettoyez-les uniquement & l'aide d'un
chiffon humide. ) o
4. Retirez 'anneau d'étanchéité ainsi que tous les
accessoires. Ne lavez pas le bol métallique ni la
lame au lave-vaisselle I .
5. N'utilisez jamais d'objets pointus ou tranchants
Pourll‘e nettoyage, car ils pourraient endommager
es pieces fonctionnelles ou nuire & la sécurité de
[appareil. . )
6. La lame est trés tranchante, manipulez-la avec

récaution ! L

. Nettoyez toutes les piéces a l'eau chaude
savonneuse. Neftoyez immédiatement apres uti-
lisation. Rincez & I'eau chaude et séchez immé-
diatement. .
8. Il est conseillé de lubrifier la lame avec un peu
dhuile végétale, )
9. Nettpglez ['unité principale avec un chiffon doux
et humide. ) .
10. Si le bol de mixage et les lames sont diffici-
les & nettoyer, vous pouvez ajouter un peu d'eau
savonneuse tiede dans le bol de mixage et faire

fonctionner I'appareil a la vitesse 1 pendant quel- 25

ques secondes.




10. SPECIFICATIONS TECHNIQUES :
8. GUIDE DE TRAITEMENT : 220-240V, 500W e N
Couv_eFr)cge superieur/unité principale/boitier inté-
Mode AIimentsMaximumtTigms rrgieenftonc-Vitesses Préparation 200 P de contréle: 88mm*20mm

Mixeur Earottes ?388 Iminutes 10 /15x15x15mm 3&3&2@?‘;‘?&}%%"%“”9
U

. a g , Tension / Fréquence; 220-240V, 50/60Hz
Mixeur  Caroftes 8008 Y0minutes 110 15x15x15mm  Puissance : 1000W a chaud ;
Chadegebs 10 o | G e g 1o
CubiepetrEar 2L~ Wminges - RN (5208 150”00, 500, 800, 1000,
1500, 2000, 2500, 3000, 3500
9. CODES D’ERREUR:
Code  Etat Solution
E1 “E1” clignote surI'écran LCD Il doit étre envoyé au centre de service agréé pour répa-
et l'alarme retentit. ration.
E2 “E2’ clignote sur[écran LCD  Retirez le bol et réinstallez-le en suivant les instructions
et l'alarme retentit. d'utilisation.

Si I'opération ci-dessus ne fonctionne pas, il faut envoyer
I'appareil au centre de service agréé pour réparation.

E3 “E3’ clignote surl'écran LCD  Retirez le couvercle du bol et réinstallez-le en suivant les
et lalarme retentit. instructions dutilisation. . .
Si l'opération ci-dessus ne fonctionne pas, il faut envoyer
I'appareil au centre de service agréé pour réparation.

E4 ‘E4” clignote surécran LCD  La température de l'appareil est trop élevée. Laissez-le
et l'alarme retentit. d'abord refroidir pendant 2 heures, puis redémarrez-le.
Si lopération ci-dessus ne fonctionne pas, il faut envoyer
I'appareil au centre de service agréé pour réparation.

E5 “E5’ clignote sur[écran LCD  Laissez-le d'abord refroidir pendant 2 heures, puis redéma-
et l'alarme retentit. rrez-le.
11. GARANTIE QUALITE cet appareil au rebut conformément a la régle-

e produit ?st couvert par une gar,?n,tie contreles  mentation locale correspondante.

efauts de fabrication dans les delais prevus par  Les ap?arells electriques et electroniques con-

| Ieglslatlon en vigueur dans chague pays. tiennent des substances dangereuses qui peu-
clté garantie ne couvre pas les dommages  ventavoir des effets néfastes sur l'environnement

ﬁggltjig% tcgrﬁrr}?e rfgg%Var'%%”lg('n"hst%t'og;uﬂgngsb’ﬁg etlou la santé humaine et doivent étre recyclés

anormale, d’un accident Ou’d'une manipulation ~ corectement.

inappropriée. o .
Pprop Fabriqué en Chine
ATTENTION.
COMMENT ELIMINER LES
MATERIAUX ,
Le symbole d'une poubelle barrée
signifié que vous devez vous renseig-
ner sur les reglementations locales relatives a
Itgrllmlnatlon de"ce type de produit et les respec-
Ne mettez pas, ce produit au rebut comme vous
le feriez pour d'autres dechets menagers. Mettez
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Viielen Dank, dass Sie sich fiir den Chef-O-Matic Ki-
chenroboter entschieden haben; der Kiichenroboter
mit mehreren Funktionen, der es Ihnen ermdglicht,
einfach und schnell fir die ganze Familie zu kochien.

Eristin der Lage, mehrere Elemente in der Kiiche zu
ersefzen und somit sparen Sie Plaz. Darliber hinaus
spart er durch seine Vielseitigkeit Zeit beim Kochen.

Fir eine korrekte Benutzung des Kiichenroboters,
lesen Sie bitte vor der Verwendung des Produkts die
Anleitung sorgfaltig durch.

INDEX:

1. Wamnhinweise

2. Ligferumfang

3. Teile und Zubehdr

4. Gebrauchsanweisun

5. Zusammenbau des Bechers
6. Verwendung des Zubehdrs
7.Reinigung =

8. Zubereitungsleitfaden

9, Fehler-Codes

10. Technische Daten

11. Qualitatssicherung

1- WARNHINWEISE

1, Bevor Sie das Gerét benutzen, sehen
Sie sich die Grafiken an und lesen Sie
diese An|e|tun%sor faltig durch.

2. Bewahren Sie_diese Gebrauchsan-
weisung zum spateren Nachschlagen

auf,
3. Priifen Sie, ob die auf dem Gerat an-
Rle ebene Spannung mit der ortlichen
elzspannung  dbereinstimmt, bevor
Sie das Gerdt anschlieen. ]
4. Verwenden Sie niemals Zubehor
oder Teile von anderen Herstellern. Bei
Verwendung solcher Zubehorteile erlis-
cht die Gewahrleistung. o
5. Verwenden Sie das Gerédt nicht,
wenn das Netzkabel. der Stecker oder
andere Teile beschadigt sind.
6. Reinigen Sie Teile, die mit Lebens-
mitteln in Bertihrung kommen, griind-
lich, bevor Sie das Gerdt zum ‘ersten
Malbenutzen. ,
7.Stellen Sie das Gerét immer auf eine
ebene, trockene und saubere Oberfiéche.
8. Berilhren Sie die Klinge nicht, ins-
besondere nicht, wenn die Maschine in

Betrieb ist. Sie sind sehr scharf. Halten
Sie nur den oberen Teil der Klinge fest,
wenn Sie diese herausnehmen oder
wieder einsetzen, .
9. Verwenden Sie keine Aufsatze oder
das Gerét, wenn diese beschadigt sind.
Wenden Sie sich an eine autorisierte
Kundendienststelle.
10. Dieses Gerat ist nicht fiir den Ge-
brauch durch Kinder geeignet. Bewahren
Sie das Gerat und sein Kabel auBerhalb
der Reichweite von Kindern auf.
Lassen Sie das Gerat niemals
unbeaufsichtigt, wenn es in Betrigh ist.
12. Schalten Sie das_Gerat aus, bevor
Sie Zubehorteile anbringen oder entfer-

nen.
13. Warten Sie, bis sich bewegliche Tei-
le nicht mehr bewegen, bevor Sie das
Gerat demontieren. o
14. Tauchen Sie das Haup}_%_erat nie-
mals in Wasser oder andere Fllissigkei-
ten ein und spilen Sie es nicht tnter
flieBendem Wasser ab. Verwenden Sie
nur ein feuchtes Tuch, um das Gerét zu
re|n§1en. ,

15. Ziehen Sie nach dem Gebrauch so-
fort den Netzstecker, )

16. Schalten Sie das Gerét aus und
ziehen Sie den Netzstecker, bevor
Sie Zubehorteile wechseln oder Teile
berihren, die sich wahrend des Ge-
brauchs bewegen.

17. Dieses Gerét kann von Personen
mit eingeschrankten physischen, sen-
sorischen oder ge|st|ﬁen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfafrung und Ken-
ntnis henutzt werden, wenn sie beau-
fsichtigt oder beziiglich des sicheren
Gebrauchs des Gerats unterwiesen
wurden und die damit verbundenen
Gefahrenverstehen. )
18, Kinder diirfen nicht mit dem Gerét
spielen.

<
O
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19. Bei der Verarbeitung heiBer_Le-
bensmittel (bei Temperaturen dber
60°C) darf der Messhecher nicht
beriihrt werden. o

20. Stellen Sie das Gerat auf eine sau-
bere, feste, flache und hltzebestandge
Oberflache, insbesondere wenn Sie
das DampﬁNerkzeUﬂ verwenden,

21. Der ‘Spatel sollte_nur zum Ent-
fernen von Lebensmitteln aus dem
Mixtopf verwendet werden. Verwen-
den Sie ihn nicht, wenn das Messer in
Betrieh ist. o ,

22 Sind Sie vorsichtig, wenn_Sie
wahrend des Betriehs TeiBe Fliissi-
gkeit (iber die 0ﬁur|1§ in die Kiichen-
maschine gieen. Durch dplo’[zljchen
Dampf oder den Schwung der Klingen
kann heile FIusm%ken/Dampf aus dem
Gerdt _herausqesc leudert werden.

23. Die Multitunktionskiichenmaschi-
ne wird zum Zerkleingm, Erhitzen von
Lebensmitteln (z. B. Gemiise, Fleisch
usw.) und zum Dampfen verwendet.
Jede andere Verwendung wird als
ungeeignet angesehen. Er'ist nur fir
die Verwendung in trockenen Innen-
raumen geeignet. Das Gerdt ist nicht
fiir die ervve,ndu,ng in der Gastrono-
mie/Lebensmittelindustrie, ~sondem
ausschlielich fiir den Gebrauch in Pri-
vathaushalten oder durch Privatperso-
nen bestimmt. Jede andere Verwen-
dung oder Verdnderung des Geréts
ist nicht vorgesehen und strengstens
untersagt, Fir Schaden, die durch un-
sachgernaBen Gebrauch oder falsche
Bedienung entstehen, wird keine Haf-
tung ubernommen,

24, Dieses Gerdt ist nur fiir den Haus-
gﬁbrauch bestimmt (nicht fiir GroBki-
chen).

25. Ziehen Sie immer den Netzstecker
aus der Steckdose, wenn Sie das Gerat

unbeaufsichtigt lassen und bevor Sie
es  zusammenbauen, auseinander-
nehmen oder reinigen. Wenn Sie ein
erhitztendes  Programm . verwendet
haben, vergewissem Sie sich, dass die
Maschine “vollstandig abgekahit ist,
bevor Sie diese zerlegen.

Seien Sie vorsichtig beim Umgang
mit scharfen Klingen, beim Entleeren
des_Mixtopfs und beim Reinigen des
Gerdts, .

21. Informationen zur, Reinigung von
Oberflachen, die mit Ol oder Lebens-
mitteln in Beriihrung gekommen sind,
finden Sie im Abschnitt “Reinigung” in
der Bedienungsanleitung.

28. Um Gefahren zu vermeiden, muss
das Netzkabel, wenn es beschadigt ist,
durch den Hersteller, einen autorisier-
ten Servicetechniker oder qualifiziertes
Personal ersetzt werden.

29. Die unsachgemdfe Verwendung
des Produkts kann zu Verletzungen

thren.
30. Schalten Sie das Gerét aus und
ziehen Sie den Stecker aus der Steck-
dose, bevor Sie Zubehorteile wechseln
oder bewegliche Teile bertihren.

2. LIEFERUMFANG: .

1 Chef-O-Matic® Kitchen Robot (Hauptgerat, Becher,
Deckel, Dichtungsring, Tasse)

1 Klingenschutz i

1 Mixeraufsatz (Schmetterling)

1 Spatel

1 Dampfgarer

1 Korbeinsalz

1 Gebrauchsanweisung .

1 Digitale Rezeptbuch: www.chefomatickitchenrobot.com

3, TEILE UND ZUBEHOR

rafik 1
A. Mixbecher (max.100ml)
B. Becherdeckel
C. Dichtungsring 1
D. Messeraufsal
E. Dichtungsring 2
F. Becher ~
G. Justierschllissel ,
H. Mixeraufsatz (,Schmetterling’)



|, Elektronische Waage
J. LCD-Anzeige

K. Bedienfeld”

K1. Hauptgerat

L. Ein-/Ausschaltetaste
M. Abdeckung

N. Dampfgareinsatzfach
0. Dampfaarer

P. Spatel

Q. Korbeinsatz

R. Klingenschutz

Grafik2

1. Zeftanzeige .
2. Geschwindigkeitsanzeige
3. Temperaturanzeige

4. Taste fiir Solten

5. Taste fur Suppen

6. Taste zum Dampfen

7. Taste flr Gebac

8. Ein-/Aus -Taste

9 Zeitschaltuhr

10. Taste (+)

11. Temperaturwahlschalter
12. Taste ‘PULSE"

13. Geschwindigkeitstaste
14. Taste ()

15. Taste 1iir Waage

\orsicht: . o
& Das Symbol ‘Heilte Oberflache” ist auf dem
Mixbecher angebracht.
, Grafik 3. L .
Weist darauf hin, dass bei Bertihrung Vorsicht geboten
ist, da die Oberflache sehr heilt sein kann.

4- GEBRAUCHSANWEISUNG . ,
Mit dem Chef-O-Matic® Kitchen Robot kénnen Sie
einfach, schnell und vielseitig kochen/verarbeiten.

SCHALTEN SIE DAS GERAT EIN:

ralfi

Stecken Sie den Stecker ein und drlicken Sie die “Ein/

Aus-Taste (L)', um in den Standby-Modus zu gelan-
en.

%raﬂkS ) .

Der LCD-Anzeigebergich ist unten dargestellt:

Anzeige “Temperatur”: 000°C; Anzeige™Zeit”. “00:00";

Anzeige “Geschwindigkeit”: ‘00"

Fassungsvermogen des Bechers: .
Das_maximale Fassungsvermdgen des Mixbechers
bfetrza tt3 Liter. Kochen™Sie keine Speisen mit mehr
als 2 Litem.

MANUELLE MODI:

START/ STOP: .

Driicken Sie diese Taste, um das Gerét zu starten oder
den Betrieb zu stoppen.

1) Durch Driicken der Taste “Start/Stop” wird der lau-
fende Betrieb angehalten. Durch emeutes Driicken

der Taste wird der unterbrochene Betrieb mit den-
selben Einstellungen, die Sie programmiert haben,
fortgesefzt, . o

%) lenn Sie in einer beliebigen Betriebssituation die
aste “Start/Stop” Ianger als 2 Sekunden drticken, ke-
hrt das Gerat in den tan_db;gModus zurtick. Alle Thre
|Igllrjftellungen werden geloscht.

Wenn Sie “Pulse” dricken, drehen sich die Messer
sofort auf Geschwindigkett 10. .
Wenn die Temperatur der Schiissel tiber 60°C liegt,
drehen sich die Messer sofort auf Stufe 4.

Zum Einstellen der Zeit: Driicken Sie auf “Timer” und
stellen Sie die Zeit durch Driicken von *+ * oder ™" ein.
Der vom Roboter unterstlitzte Zeitbereich reicht von 0
Sekunden bis 90 Minuten.

GESCHWINDIGKEIT: o .
Zum Einstellen der Geschwindigkeit: driicken Sie
Speed” und stellen Sie sie mit “+"0der “ein.

Die Geschwindigkeit kann zwischen 01 und 10 einges-
tellt werden, wobei 10 die schnellste Geschwindigkeit

ist.
Beim Mixen - oder Kochen mit Geschwindigkeit -
bewegen die Klingen die Zutaten an den Wanden des
Mixtopfs nach oben. Wenn Sie eine neue Zutat hinzu-
fulgen, onne Sie diese mit dem Spatel in Richtung der
Klingen schieben.

TEMPERATUR: . . .

Um die Gartemperatur einzustellen, driicken Sie auf
jjIgngosppa_ste’ und stellen Sie sie durch Driicken von

oder

Der Temberat'ur-EinsteIIbereich reicht von 30°C bis
120°C

Wenn die Behéltertemﬁeratur iber60°C liegt:

1. wird die Arbeitsgeschwindigkeit auf die Geschwindi-
keit 01-04 begrenzt. o

). stellt das Gerat die Arbeitsgeschwindigkeit automa-

tisch auf Geschwindigkeit 4 Um, auch, wenn die von

lhnen q_ewahlte Arbeitsgeschwindigkeit zwischen 05

und 10Tiegt.

WAAGE; )

Wahlen Sie “W,aa?e", um Zutaten zu wiegen.

Der Gewichtseinstellbereich betrégt 59 bis 5000g.

Wenn Sie die Taste “Waa%e driicken, wird auf dem

LCD-Display “Gewicht’ (00 Og}angezel t

Legen Sie die Lebensmittel aUf die elekironische Wa-

age.
Lgsen Sie dann die Zah! ab, die auf der LCD-Anzeige
erscheint, Dies ist das Gewicht des Lebensmittels.

Halten Sie die Taste “Waage” langer als 2 Sekunden
gedrickt, oder halten Sie die Taste “Start/Stop” Iarr1'ger
als 2 Sekunden gedriickt, um die Funkiion zu verias

sen.
SCHNEIDEN/ZERKLEINERN: . o
Wahlen Sie “Geschwindigkeit” und wahlen Sie zwis-
chen 0 (langsamste Geschwindigkeit) und 10, indem
Sie“+” oder™-" driicken, o

Sie kénnen “Timer" wahlen und die Zeit einstellen
durch Driicken von “+" oder *-’) oder das Gerét ohne
imer laufen lassen.

Deutsch
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Driicken Sie “Start/Stop”, um das Programm zu star-
ten/stoppen.

Wahlen Sie “Geschwindigkeit” und wahlen Sie zwis-
chen 0 (keine Messerbewegung) und 10, indem Sie
“+" oder " drlicken.

PROGRAMMIERTE MODI: .

Der Chef-O-Matic® Kitchen Robot verfiigt tiber me-
hrere Programme mit automatischem Direktzugriff.
/S\&IJEIQde der Programme ertont ein “ Piepton”.

Fir die Zubereitung von Suppen und Cremes.
Erfordert, dass zusatzlich zu den festen Zutaten auch
Flussigkeit in den Mixtopf gegeben wird.

Das roq;amm %art die Speisen bei 100°C.

In den lezten 15 Minuten priert es die Speisen 30
Sekunden lang auf Stufe 4 und in der letzten Minute
auf Stufe 10. ~ N !

Das Programm ist standardmaRig auf 35 Minuten,
100°C und Stufe 1 eingestell..

Das Programm erlaubtkeine Anderung der Tempera-
tur (100°C) oder der Geschwindigkeit ?1 ).

Die Zeit kann zwischen 25 und 45 Minuten eingestellt
\éverden.

AUCE:
Fur die Zubere_itun% kostlicher Soften.
Die Standardeinstellung ist 10 Minuten, 85°C,
Sie konnen die Geschwindigkeit von 1 bis 4 andem.
Sie konnen die Temperatur von 60°C bis 105°C eins-

ellen,
Sie konnen die Zeit von 1 bis 60 Minuten einstellen.
STEAM:

Zum Dampfen von Speisen.

Fullen Sie das Glas mit mindestens 500 ml Wasser.
Nehmen Sie das Becherglas heraus, so dass der
Ausguss offenbleibt, und legen Sie den Dampfgarer
mit den Zutaten darauf. o )
Im Programm kann_die Geschwindigkeit nicht geén-
dert werden &S|e bleibt auf (a i ,
Die Temperatur kann von 100°C bis 120°C eingestellt

werden.
Die Zeit kann von 5 bis 60 Minuten eingestellt wer-

PASTRY: .
Fur die Zubereitung leckerer Teige, Kuchen und Ke-

Se.

Generellist es ratsam, den Messerschutz zu verwen-
den, wenn Sie dieses Programm benutzen.

Das, P[o%ramm knetet mit unterschiedlichen Ges-
chwindigkeiten und Zeiten. Bei jeder der gewahlten
Optionen knetet es das Produkt 6 Sekunden lang
halt dann 3 Sekunden Ia_nﬁ an und beginnt emeut mit
dem Kneten, was zu gleichmaRigen und homogenen
Teigen fihrt. ] A

Die Temperatur kann nicht gewahlt werden.

Die Knetgeschwindigkeit kann von 2 bis 4 eingestellt
werden:
Bei Geschwindigkeit 2 befragt die maximale Zeit 12

Minuten.
Bej Stufe 3 befragt die maximale Zeit 3 Minuten.
Bei der Stufe 4 betragt die maximale Zeit 2,5 Minuten.

5. ZUSAMMENBAU DES BEHALTERS:
DICHTUNG DER SCHUSSEL:

Der Schiisseldeckel ist mit einer Dichtung versehen,
die das Austreten von Fliissigkeit verhindert, wenn
die Kiichenmaschine Lebensmittel verarbeitet.
Vergewissem Sie sich vor der Verwendung des
(Gerats, dass die Dichtung sicher am Decke! befestigt

ist.

Beim Kochen von heifen Zutaten kann im Mixtopf
ein Vakuum entstehen, das dazu fiihren kann, dass
die Dichtung in der Schuisse! stecken bleibt, wenn der
Deckel abgenommen wird.

Warten Sie in digsem Fall, bis die Zubereitung abge-
kit ist, bevor Sie die Dichtung abnehmen.

So wird die Dichtung unter dem Becherdeckel ange-
bracht:

(Grafik 6

MESSERAUFSATZ:
Entfernen Sie die Kllngr?; . )
Um den Mixbecher richtig reinigen zu konnen, muss
die Klinge entfernt werden. o
Halten Sie den oberen Teil des Messers mit einer
Hand fest und bringen Sie mit der anderen Hand den
Justierschitissel am unteren Teil der Fassung an.
Drehen Sie den Schlussel q(e%en den Uhrzeigersinn,
um die Klinge aus dem Sockel zu entfemen.

So entfemnen Sie die Klinge:
Grafik 7
Grafik 7

So montieren Sie die Klinge: o

Le?zen Sig den Dichtungsring unter die Klinge.
Setzen Sie das Blatt in die Fassung und Ralten Sie
den oberen Teil des Blattes mit einer Hand fest. Brin-
gen Sie mit der anderen Hand den Justierschlissel

am unteren Teil der Fassung an.

Drehen Sie den Schilissel im Uhrzeigersinn, um die
Klinge in der Fassung einzurasten.

So montieren Sie die Klinge:
Grafik 8

Vorsicht: , o
Die Klinge ist sehr scharf. Bitte verwenden Sie diese
mit Vorsicht! ) !

Fassen Sie nur den oberen Teil der Klinge an!

Der Dichtungsring muss fest an den Klingen anlie-
gen. Wenn "Lebensmitte| gekocht oder zerkleinert
werden, ohne dass der Dichtungsring angebracht ist,
kann der Becher von unten undicht werden und das
(Gerat beschadigt werden

MONTIEREN SIE DEN MIXTOPF:



Grafik 9

1- Sefzen Sie den Deckel auf das Glas. Driicken
Sie den Deckel mit beiden Handen und drehen Sie
ihn %(Ielchzemg im Uhrzeigersinn. Sie hdren dann ein
*Klick’, was bedeutet, dass der Deckel richtig aufge-
sefzt und eingerastet ist. ) .

2- Setzen Sie den Mixtopf auf sein Gehause. Achten
Sig darauf, dass die Z1-Position auf die Z2-Position
zeigt. An dieser Stelle hdren Sie ebenfalls ein.“Klick,
was bedeutet, dass der Becher richtig positioniert ist,

3- Setzen Sie den Becher in den Becherdeckel ein
(siehe Abbildung oben).

ABN,EI;IE\)/IEN DES MIXTOPF:

rafl

-Nehmen Sie den Mixtopf aus dem Hauptgerét. Der
Mixtopf kann leicht entfemt werden.

2-lorsicht, wenn Sie mit einem Temperaturprogramm
gekocht haben. Der Becher kann heis sein.

SCHARFEN DERKLINGEN; )
Wahrscheinlich werden Sie die Klingen Ihrer Maschi-
ne nie scharfen miissen. , , ,
Sollten sie jedoch einmal ein wenig an Wirksamkeit
verlieren, konnen Sie sie durch Zerkleinem von Eis -
das zuvor in Wasser eingeweicht wurde - wieder in
inren urspriinglichen Zustand versetzen.

Zerkleinem Sie es auf Stufe 10, 20 oder 30 Sekunden.

6. VERWENDUNG VON ZUBEHORS:
Damﬁfkochtopf:
Grafik 11
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Der Darwfgarer ist ideal zum Garen von Gemiise,
Fleisch, Wirstchen, gedampftem Brot, gedémpftem
Fisch und mehr.

Sie kdnnen den Dampfgarer in einer der folgenden
zwei Kombinationen verwenden:

Kombination 1: Deckel (M)+ innerer Dampfeinsatz
(N) + Dampfgarer O) .
Verwenden Sie diese Kombination, um verschiedene
Arten von Speisen zuzubereiten.

Kombination 2: Deckel (M) +,Dampf%jarer Q)
Verwenden Sie diese Kombination Tur groRere Por-
tionen der gleichen Art von Speisen, z. B. grofte
Stiicke oder Portionen von Gemilse, Kartoffeln oder
grofie Fleisch- oder Wurststiicke.

Gehen Sig we,fol}gt, vor,, , ,
1. Setzen Sie die Klinge in den Mixtopf ein und setzen
Sie ihn dann auf das Hauptgerat. ,

2. Geben Sie Wasser in den Becher (zwischen 0,5L

und 2L).
Achtung: Es miissen mindestens 0,5 Liter Wasser im
Mixbecher sein. : )

Mit 0.5 | Wasser kdnnen Sie Lebensmittel efwa 30
Minuten lang dampfen. !

Fiigen Sie fur jede weiteren 15 Minuten 250 ml Was-
serhinzu.

3. Legen Sie die Dichtung auf den Deckel des Be-
chers und verschiieRen Sie dann den Becher damit.

4, Dreth?n Sie den Deckel des Bechers ein, bis er
einrastet.

5. Schliessen Sie den Deckel nicht mit dem Becher-

las.
g. Setzen Sie den Mixbecher auf das Gerat.
7. Setzen Sie den Dampfertopf auf.
8. Legen Sie die Lebensmittel in den Dampfgarer
oder auf den Gareinsatz und verschlieen Sie €s mit
dem Deckel. )
9. Schliefben Sie das Gerat an das Stromnetz an und
driicken Sie die Taste ‘Ein’. o
10. Stellen Sie die gewtinschte Geschwindigkett, Zeit
und Temperatur ein, }
11. Drucken Sie die “Start/Stop™Taste, das Gerét
beginnt zu laufen und der Timer beginnt herunter-
zuzahlen. i L
13 Ntach Beendigung des Garvorgangs ertont ein

iepton

13. Schalten Sie das Gerét nach dem Gebrauch aus
und nehmen Sie den Deckel des Dampfgarers ab.
14. Nehmen Sie die zubereiteten Speisen aus dem
Dampfgarer.

Der Chef-O-Matic® Kitchen Robot verfiigt tber ein
Dampfprogramm zum Dampfgaren.

Der Dampfgarer kann auf den, Deckel gestellt wer-
den, wenn das Becherglas wahrend des Kochens
entfernt wird, um Spritzer zu vermeiden.

Der Dampfgarereinsatz kann zum Abseihen von Zu-
taten verwendet werden.
Vorsicht: )
1. Es besteht Verbrennungsgefahr durch heilten
Dampf oder heilles Kondenswasser.
2. Ernitzen Sie den Topf nie, wenn er leer ist.
3. Wenn der Deckel nicht richtig aufgesetzt ist, ent-
weicht der Dampf und die Speisen im Dampfgarer
werden nicht richtig gar. ,
4. Lassen Sie das Becherglas niemals auf dem
Mixtopfdeckel, wenn Sie den amJ)fﬁa,rer benutzen.
. Vorsicht, heiler Dampf und heilles Konden-
swasser sind gefahrlich, ]
. Bertihren Sie nicht die Metallteile des Topfs,
wenn er hei ist. Halten Sie nur den Griff des Ge-
fales fest, um es zu bewegen.

Mixaufsatz (,Schmetteriing’): .
So verwenden Sie den Mixaufsatz (,Schmetterling’):
Grafik 12

Der Mixaufsatz hilft Ihnen, die besten Ergebnisse zu
erzielen, wenn Sig Mayonnaise, Sahne oder Eisch-
nee zubereiten mochten.
FoHen Sie den Schritten: ) o
1. %ﬂtedn Sie den Mixaufsatz an seinem kugelformi-
en Ende.
. Bringen Sie den Mixaufsatz am oberen Ende des
Messers an. Sie horen ein “Klicken”, das anzeigt,
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dass er eingerastet ist (siehe Abbildung oben).

Um den Mixeinsaiz zu entfernen, fassen Sie ihn an
seinem_kugelformigen Ende an, ziehen ihn heraus
indem Sie ihn in beide Richtungen.

Verwendung des Mixaufsatz: . .
1- Setzen Sie die Klingen und den Mixaufsatz in den

Mixtopf.

2- Ge%en Sie die Lebensmittel in den Mixtopf.

3- Setzen Sie den Deckel auf den Mixtopf. .
4- Drehen Sie ihn, bis er einrastet, und stecken Sie
das Becherglas in den Mixtopfdeckel.

5- Setzen Sie den Mixtop in die Zentraleinheit ein.

6- Schiiefen Sie das Gerat an das Stromnetz an und
driicken Sie die Taste “On’.

7- Wahlen Sie die gewtinschte Zeit und Geschwindi-

keit
g— Driicken Sie die Taste “Start/Stop”. _ ,
Das Gerat b_e?mnt zu laufen und der Timer beginnt
herunterzuzahlen. o
9- Nach Beendigung des Vorgzang,s eront ein “Piepton’”.
10- Schalten Sie das Haupigerat aus, wenn Sie es
nicht mehr benutzen. Nehmen Sie den Deckel des

echersab. ,
/1-\1h rt\lehmen Sie die Lebensmittel aus dem Becher.
chtung:
1. Schaiten Sie das Gerat erst ein, wenn der Mixau-
fsatz richtig positioniertist. ! ,
2. Fiigen Sie keine Zutaten hinzu, die den Mixaufsaz
beschiadigen oder blockieren konnten.

\orschldge: !
Schlagen von Eiweif; Stufe 4, 4-5 Minuten.
Sahné schiagen: Stufe 7, 4 - 5 Minuten.

KORBEINSATZ. . .

Der Korbeinsatz eignet sich fur das Dampfen kleinerer
Mean Fn Vﬁn Lebensmitteln wie Reis, Gemise, Fisch
und Fleisch.

Bitte befolgen Sie die Schritte:
Crafik13

1- Setzen Sie die Klinge in die Schiissel ein.

2- Geben Sie Wasser In den Becher.

3- Legen Sie den Korbeinsatz in den Becher und ge-
ben Sie die Lebensmittel in den Korb,

4- Dann den Deckel des Bechers aufsetzen. ,
5- Drehen Sie den Deckel, bis er einrastet. Setzen Sie
die den Riihrbecher in das Gerat ein.

6- Setzen Sie das Becherglas auf den Deckel.
7- Schlielen Sie das Gerat ans Stromnefz und drlic-
ken Sie die Taste “Ein’.. . o
8- Stellen Sie die gewlinschte Zeit, Geschwindigkeit
und Temperaturein, \
9- Drticken Sie die Taste S,lart/St%) . ,
Das Gerat beginnt zu arbeiten, und der Timer beginnt
herunterzuzahlen. L
10- Nach Beendigung des Vorgangs ertont ein “Piep-

11- Schalten Sie das Gerat nach dem Gebrauch aus.

Entfernen Sie den Deckel der Schiissel und nehmen
Sie den Innenkorb heraus. )

12- Nehmen Sie die verarbeiteten Lebensmittel aus
dem Korb.

Der Innenkorb kann zum Abseihen von Zutaten
verwendet werden.
Achtung: o }
1- Die maximale Wassermenge, die in den Mixbecher
gefiillt wird, sollte 600 ml befragen und der Filllstand
sollte unterhalb des Korbes fiegen. ,
2- Es besteht Verbriihungsgefahr durch heifen Dam-
f oder heiltes Kondenswagser. .
- Heiler Dampf und heiBes Kondenswasser sind
efahrlich. Bitte mit Vorsicht behandeln.
- Bertihren Sie nicht den Metallteil des Behalters, so-
lange er heit ist. Fassen Sie die Schiissel nur am Griff
an, um sie zu bewegen.

KLINGENSCHUTZ:
Der Klingenschutz kann sowohl zum Kneten von Zu-
taten (Programm “Tel?") als auch fur die Zubereitung
\(/Jpnkaﬁﬁtto verwendet werden.

rafi

Gehen Sie wie folgt vor: )
1. Setzen Sie die Messer und den Messerschutz in
den M|xto%f_ ein. o )
2. Geben Sie die Lebensmittel in den Mixtopf.

3. Setzen Sie den Deckel auf den Mixtopf.

4. Drehen Sie den Deckel, bis er einrastet, und setzen
Sie das Becherglas in den Mixtopfdeckel.

5. Setzen Sie den Mixtop auf die Zentraleinheit.

6. Schliefen Sie das Gerat ans Stromnefz an und
driicken Sie die Einschalttaste. _ o
7. Wahlen Sie die gewlinschte Zeit, Geschwindigkeit
und Temperatur oder das Programm Pastry”.  ~
8. Drlcken Sie die Taste ,Start/Stop”. Das Gerét
beg,l,rmt U arbeiten, und der Timer beginnt herunter-
zuzahlen.

t9. Nach Beendigung des Vorgangs ertont ein “Piep-
on

10. Schalten Sie das Gerét aus, wenn Sie es nicht
mehr benutzen. Nehmen Sie den Deckel des Be-

chersab. , ,

11. Nehmen Sie die verarbeiteten Lebensmittel aus
dem Becher.

Achtung: 3 )

1. Schatten Sie das Gerét erst ein, wenn der Messers-
chutz angebracht ist. . .

2. Geben Sie keine Zutaten hinzu, die das Messer
beschadigen oder blockieren knnten, wenn es in
Bewegung ist und der Messerschutz angebracht ist.

7.REINIGUNG: !

1 Bevor Sie das Gerat reinigen, schalten Sie es aus

und ziehen Sie den Netzstecker. o

6\./ Tauchen Sie den Mixbecher zur Reinigung nicht in
asser.

3. Wenn der Becher abgekiihlt ist, nehmen Sie den

Messeraufsatz heraus. Halten Sie die Kontakistifte an




der Unterseite des Bechers immer sauber und_froc-
ken. Reinigen Sie diese nur mit einem feuchten Tuch.
4. Schrauben Sie den Dichtungsting ab und entfemen
Sie alle Zubehrteile. Waschen Sie den Metallbecher
oder das Messer nicht in der Spilmaschine!

5. Vlerwenden Sie zur Reinigung niemals spitze oder
scharfe Gegenstande, da diese die Funkfionsteile
beschadigen oder die Sicherheit des Gerats beeintra-
chtigen konnen. o

6"t e t(hnge ist sehr scharf, gehen Sie vorsichtig da-
mitum!

7. Reinigen Sie alle Teile mit heiller Seifenlauge.
Sofort nach Gebrauch reinigen. Mit heiem Wasser
abspillen und sofort abtrocknen. . N
8, Es ist ratsam, die Klinge mit ein wenig Pflanzendl
einzuschmieren. o ,

9. Reinigen Sie das Hauptgerat mit einem weichen,
feuchten Tuch. o

10. Wenn der Mixtopf und die Klingen schwer zu re-
inigen sind, kdnnen Sie etwas warmes Seifenwasser
in den Mixtopf geben und das Gerat einige Sekunden
lang auf Stute T laufen lassen.

8. ZUBEREITUNGSLEITFADEN:

Modus Le-

bens-  mum zeit chwindi-

. mittel ) ?keiten
MixbecherKarotten 800g 3 Minuten 10
Wasser 120

erat  Wasser 120!

ampfer Wasser 2L~ 90 Minuten -
9. FEHLER-CODES:

Code Status

E1 Auf dem LCD-Display blinkt
“E1” und der Alarm ertont.

Losung

1
[

+Heiz-  Karotten 80! ’ 90 Minuten 1-10 /15x15x15mm
[

10. TECHNISCHE DATEN:

220-240V, 500W o .

Obere Abdeckung/Haupteinheitfinneres Gehause:PP
Bedienfeld: 88mm*20mm

Schale aus rostfreiem Stahl

Abdeckun%__PP/PPE

Spannung/Frequenz; 220-240V, 50/60Hz

Leistung: 1000W im heiflen Zustand:;

Im angeschalteten Zustand: 500W

Drehzahlen: 12345678910

DREHZAHL éﬁo%g 130, 300, 500, 500, 800, 1000,
1000, 1500, 2000, 2500, 3000, 3500

ACHTUNG
WIE DIE MATERIALIEN ZU
ENTSORGEN SIND )

mmmm Das Symbol einer durchgestrichenen
Mulltonne auf Radem bedeutet, dass Sie sich
uber die ortlichen Vorschriften fur die Entsorgung
dieser Art von Produkt informieren und diese be-
folg%en mussen. o
Entsorgen Sie dieses Produkt nicht wie anderen
Hausmull. Entsorgen Sie dieses Gerat jin Ube-
reinstimmung mit"den entsprechenden ortlichen

o .. Vorschriften.
Maxi- Betriebs- Ges-  Vorbereitung Elekirische und_ elektronische Geréte enthalten

gefahrliche Stoffe, die schadliche Auswirkungen
auf die Umwelt und/oder die menschliche Gesun-

5x15x15mm dheit haben konnen und ordnungsgemal recycelt

werden mussen.
Hergestellt in China

Es muss zur Reparatur an eine autorisierte Servicestelle ges-
chickt werden.

B2 Auf dem LCD-Display blinkt

“E2” und der Alarm ertont.

B3 Auf dem LCD-Display blinkt
“E3” und der Alarm ertont.
E4 E4” blinkt auf dem LCD-Dis-
play und der Alarm ertont.
Auf dem LCD-Display blinkt
E5 “E5" und es ertiint

Entfernen Sie die Schiissel und setzen Sie sie entsprechend
der Bedienungsanleitung wieder ein. o

Wenn der oben beschriebene Vorgang nicht funktioniert, sollte
das Gerat zur Reparatur an eine autorisierte Kundendienstste-
lle geschickt werden.

Nehmen Sie den Deckel des Mixbechers ab und bringen Sie
ihn entsprechend der Bedlenu\r}gsanleltun wieder an.

Wenn der oben beschriebene Vorgang nicht funktioniert, muss
das Gerat zur Reparatur an eine autorisierte Kundendienstste-
lle geschickt werden.

Die Temperatur des Gerats istzu hoch.

Lassen Sie es zun&chst 2 Stunden lang abkiihlen und starten
Sieesdannneu. . o

Wenn der oben beschriebene Vorgang nicht funktioniert, muss
das Gerét zur Reparatur an eine autorisierte Kundendienstste-
lle geschickt werden.

Lassen Sie ihn zunachst 2 Stunden lang abktihlen und starten
Sie ihn dann erneut.
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Grazie ,‘)er aver acquistato Chef-O-Matic® Kitchen
Robot, il robot da cucina con molteplici funzioni che
i permettera di cucinare per tutta la famiglia in modo
facleeveloce. = L

Ein grado di sostituire pili elementi in cucina, rispar-
miando spazio. Inolfre, la sua versatilita ti fara rispar-
miare tempo quando cucini.

Si prega di leggere futte le istruzioni prima di ufilizzare
il prodotto per poterlo usare correttamente.

INDICE:

1. Awertenze

2. |l set comprende

3. Parti e accessori

4. Istruzioni per [uso, .
5. Montaggio del recipiente
6. Utilizz degli accessori
7. Pulizia

8. Guida al trattamento
9, Codici di errore

10. Specifiche tecniche
11. Garanzia di qualita

1- AVVERTENZE ,

1. Prima di utilizzare 'apparecchio, le-
ggere attentamente le presenti istruzio-
ni ¢ illustrazioni. L

2. Conservare le presenti istruzioni per
[uso per future consultazioni. ,
3. Prima di collegare |'apparecchio,
verificare che la~tensione indicata
sul’apparecchio corrisponda alla ten-
sione direte locale. , ,
4. Non utilizzare mai accessori 0 parti
di altri produttori, La garanzia decade
se sono stati utilizzati tali accessori 0

artl.

E. Non utilizzare, Iapparecchio se il
cavo di alimentazione, la spina o altre

arti sono danne?gmte. ,

. Pulire, accuratamente le parti che
entrano in_contatto con gli alimenti
prima di utilizzare 'apparecchio per la
9nma volta. , ,

. Posizionare .sempre I'apparecchio
Su una superficie piana, asciutta e puli-

a.
8. Non toccare Ja lama, sopratiutto
quando & in funzione. E molto affilata.

Tenere solo la parte superiore della
lama mentre la si estrae 0 la Si reinse-
[SCe.

9. Non utilizzare gli accessori 0
[apparecchio se sono danneggiati. Ri-
volgersi a un centro di assistenza auto-
rizzato. _ o
10.Questo apparecchio non ¢ destina-
to alluso da parte dei bambini. Tenere
[apparecchio e il cavo fuori dalla porta-
ta deibambini. o
11.Non lasciare mai apparecchio in-
custodito quando & in funzione.
12.Spegnere Ia?pareqchm prima di
montare o Smontare gli accessori.
13.Prima di smontare I’aPparectho,
attendere che le parti mobili non siano
pitl In movimento. o
14.Non immergere mai ['unita prin-
cipale in acqua o in altri liquidi, né
sciacquarla sotto 'acqua corrente. Per
la pulizia dellapparecchio utilizzare
solo un panno umido. ,
15.5collegare I'apparecchio immedia-
tamente dopo [uso.
16.Si)egnere lapparecchio € scollegar-
|o dalla rete elettrica prima di cambiare
gli accessori o di toccare parti in movi-
mento durante uso.
17.Questo apparecchio pud essere
utilizzato da persone_con ridotte ca-
pacita fisiche, sensoriali 0 mentali, o
con mancanza di esperienza e conos-
cenza, a condizione che abhiano rice-
vuto supervisione 0 istruzioni sulluso
del'apparecchio in modo sicuro e che
comprendano i rischi connessi.

18.1 bambini non devono giocare con
I%oBarecchlo. , o
19.Durante la lavorazione di alimen-
ti caldi (per temperature_ superiori a
60°C) non toccare il misurino.
20.Assicurarsi ~ di posizionare
[apparecchio su una superficie pulita,



solida, piana e resistente al calore, so-
prattutto quando si utilizza Iutensile a

vapore. -
21.La spatola deve essere utilizzata
solo per rimuovere il cibo dalla ciotola.
Non utilizzarla mentre a lama & in fun-
Zione.

22 Fare attenzione se si versa del liqui-
do caldo nel robot da cucina attraverso
il beccuccio mentre & in funzione. A
causa del vapore improwviso 0 dello
slancio delle lame "dallapparecchio
potrebbe  fuoriuscire liquido/vapore

caldo.
231l robot da cucina multifunzione
& utilizzato per tritare, riscaldare gli
alimenti (ad es. verdurg, came, ecc.)
e cuqcere a vapore, Qualsiasi altrg
uso e considerato inappropriato. E
adatto solo per I'uso in ambienti as-
ciutti. Lapparecchio non & destinato
all'uso nel settore della ristorazione/
alimentare, ma esclusivamente alluso
in abitazioni private o da parte di pri-
vati, Qualsiai, altro uso ‘0 modifica
dell'apparecchio non & previsto ed &
severamente vigtato. Non si risponde
dei danni causati da un uso improprio
0 da un funzionamento nqn corretto.
24.Questo apparecchio & stato pro-
gettato esclusivamente per uso do-
mestico (non per cucine professionali).
25.5taccare sempre la spina dalla pre-
sa di corrente se 'apparecchio viene
lasciato incustodito e prima di montar-
lo, smontarlo o pulirlo. Se si & ufilizzato
un programma riscaldato, assicurarsi
che sia completamente freddo prima
dismontarlo. _
26.Prestare attenzione quando si ma-
neg?ano_lame affilate, sI svuota il reci-
B|en e e Si pulisce 'apparecchio.

7.Per le modalita di pulizia delle su-
perfici a contatto con olio o alimenti,

consultare la sezione “Pulizia” del ma-

nuale.
28.Per evitare rischi, se il cavo di ali-
mentazione & danneggiato, deve essere
sostituito dal produftore, da un tecnico
autorizzato o da personale qualificato..
29.L'uso improprio del prodotto puo
grovocare lesioni. ,

0.Spegnere l'apparecchio e scolle-
garlo dalla presa di corrente prima di
?ambéal.re gl accessori o toccare le par-
| mobili.

2.1L SET COMPRENDE: o ,

1 Chef-O-Matic® Kitchen Robot (unita principale, bic-
chierino, coperchio, anello di tenuta, ciotola)

1 Protezione della lama

1 Accessorio per il mixer (farfalla)

1 Spatol
1 Vaporiera

1Cestino

1 Manuale distruzioni .

1 Libro di icette digitali: www.chefomatickitchenrobot.com

3. PART| E ACCESSORI

Grafico 1

A Bicchierino émax. 100 mi)

B. Coperchio del recipiente

C. Anello di tenuta 1
Lama .

E. Guamizione di tenuta 2

F. Recipente )

G. Chiave di regolazione

H. Accessorio del miscelatore (Farfalla)

|, Bilancia elettronica

[<¥)

. Displa
K. Pannélo di controllo

K1. Unita principale )

L. Pulsante di accensione/spegnimento
M. Coperchio

N. Vassojo interno del vapore

Q. Vaporiera

P. Spatola

Q. Cestino interno

R. Protezione della lama

Grafico2

1. Indicatore dj tempo

2. Indicatore di velocita

3. Indicatore di temperatura
4. Pulsante per le salse

5. Pulsante per la zuppa

0. Pulsante vapore

1. Pulsante Pasticceria

8. Pulsante di awio/aresto

9 Timer
10. 10. Pulsante '
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11. Selettore della temperatura
12. Pulsante “IMPULSO

13. Pulsante di velocita

14. Pulsante *+"

15. Pulsante bilancia

Attenzione; ) »
II'simbolo della “superficie calda” & riportato
sul vetro,

Grafico 3.

Indica che & necessario fare attenzione quando o si
tocca, poiché potrebbe essere molto caldo.

4-COME SIUSA o

Lo Chef-O-Matic® Kitchen Robot consente di cucina-
reflavorare gli alimenti in modo semplice, veloce e con
grande versatilta.

éC%ENEERE IL DISPOSITIVO:

rafico

Collegare la spina e premere il “Pulsante On/Off (L)"
per entrare in modalita standby.

Grafico 5

Larea del display LCD & mostrata di sequito:
Visualizzazione "Temperatura’: 000°C; Visualizzazio-
ne‘Ora” 0000~

Visualizzazione “Velocitd”: ‘00,

Capacita del recipiente:

La capacita, massima de| recipiente € di 3 litri. Non
cucinare cibi con piu di 2 litri.

MODALITA MANUALE:

START/ STOP , ,
Premere questo pulsante per awviare 'apparecchio o
arrestame il funzionamento.

1) Premendo il pulsante “Start/Stop” si interrom?e il
funzionamento in corso. Premendolo nuovamente si
riprende il funzionamento interrotto con le stesse im-
Bostazpnl programmate. ) o

) Se si preme il pulsante “Awio/Arresto” per pill di
2 secondi in qualsiasi situazione di funzionamento,
[apparecchio toma allo stato di standby. Tutte le im-
%ostazmnl vengono cancellate.

Premendo “Pulse” le lame ruotano istantaneamente
alla velocita 10. o ,
Quando la temperatura del recipiente € superiore a
'EIS'(I)M(E:FLG lame ruotano istantaneamente alla velocita 4.
Per impostare il tempo: premere “Timer” e regolarlo
remendo “+“ 0",
'intervallo di tempo supportato dal robot va da 0 se-
condi a 90.minuti.
VELOCITA: " "
Per regolare la velocita: premere “Velocita” ¢ regolarla
remendo “+' 0", .
'intervallo di impostazione della velocita va da 01 a

10, con 10 come velocita massima.

Quando si frulla - 0 si cucina a velocita sostenuta - le
lame fanno muovere 8h ingredienti verso ['alto sulle
parefi del recipiente. Quando si infroduce un nuovo
ingrediente, abbassarlo verso le lame con la spatola.

TEMPERATURA: ,

Per impostare la temperatura di cottura, premere
“Temperatura” e regolaria premendo “+" 0 .
Lintervallo_di impostazione della temperatura va da
30°Ca 120°C.

GQéj‘?é]do la temperatura del recipiente & superiore a

1) La velocita di lavoro sara limitata alla velocita 01-04.
2) La macchina cambia automaticamente |a velocita
di avoro in velocita 4, anche se la velocita di lavoro
selezionata & impostata tra 05 e 10.

BILANCIA: N
Selezionare ‘Bilancia” per pesare g ingredient.
Lintervallo di impostazione del peso vada 5g a 5000g.

Quandossi Breme il pulsante “Bilancia”, il display LCD
visuglizza ‘Peso” (0000g), )
Posizionare I'alimento sulla bilancia elettronica.
Leggere quindi I numero che appare sul display LCD.
Questo & Il peso dellalimento. o
Tenere premuto il pulsante “Bilancia” per piu di 2 se-
condi o tenere premuto il pulsante “Avvio/Arresto” per
pitr di 2 secondi per uscire dalla funzione.

TAGLIOTRITURARE: )
Selezionare "Velocita” e scegliere da 0 (la pit lenta) a
10 premendo “+"0*". , ,

E possibile selezionare “Timer” & impostare il tempo

(premendo “+" 0 *-") o lasciare che I'apparecchio fun-
Zioni senza timer.

Ergn_lj%reéit'arVStop” per awiare/amestare il programma.
Selezionare “Velocita” e scegliere da 0 (nessun movi-

mento dellalama) a 10 premendo “+" o

MODALITA PROGRAMMATE: o
Il robot da cucina Chef-O-Matic dispane di diversi pro-
grammj con accesso direfto automatico.

| termine dei programmi si sente un “ Beep”.

SOUP:

Per la preparazione di zuppe. € creme. o
Richiede [inserimento di liquidi nella ciotola di misce-
azione olfre agli ingredienti solidi.

Il programma cuoce i alimentia 100°C.

Negli ultimi 1,5 minut, il cibo viene ridofto in purea a
veloctna 4 per 30 secondi e a velocita 10 per lultimo
minuto.

I pl)ro?(a1mma & impostato su 35 minuti, 100 gradi,
velocita 1.
Il programma non consente di modificare la tempera-



tura (100°C) o la velocita (1). o
[I'tempo pud essere impostato da 25 a 45 minuti.

SAUCE: .

Per preparare salse deliziose, . !
Limpostazione predefinita € 10 minuti, 85 gradi.

E possibile modificare la velocita da 1a 4.

E possibile modificare la temperatura da 60 a 105

radi.
E possibile modificare il tempo da 1 a 60 minuti.

STEAM:
Per cuocere i cibi a vapore. ,
Riempire il recipiente. con aimeno 500 ml di acqua.
Rimuovere il bicchierino per lasciare aperto il recipien-
te e posizionare la vaporiera con gliingredienti.
I prg%r)amma non consente di modificare la velocita
saral).

temperatura pud essere modificata da 100 a 120 gradi.
[I'tempo puo essere impostato da 5 a 60 minuti.

PASTRY: o o

Per preparare deliziosi impast, torte e biscotti,

In generale, € con,sgh,abﬂe utilizzare la protezione de-
llaTama quando si ulllizza questo programma.

Il programma impasta a velocita e tempi diversi. I
una (hualsm delle opzioni selezionate, impasta il
prodotto per 6 secondi, si ferma per altri 3 secondi e
ricomincia a impastare, ottenendo impasti uniformi e
ben sviluppat], .

Non € possibile selezionare la temperatura.

La velocita dellimpasto puo essere modificata da 2 a 4:
Per |a velocita 2, Il tempo massimo ¢ di 12 minuti.
Per [a velocita 3, il tempo massimo € di 3 minuti.
Per la velocita 4, il tempo massimo € di 2,5 minuti.

5. MONTAGGIO DEL RECIPIENTE:
GUARNIZIONE DI TENUTA DEL RECIPIENTE; |

Il coperchio del recipiente & dotato di una guarnizione
di tenuta che impedisce la fuoriyscita di liquido quan-
do il robot da cucina lavora gli alimenti. )
Prima di utlizzare I'apparecchio, accertarsi che sia
benfissataal coperchio.
Quando si cucinano ingredienti caldi, & possibile che
si crei un vuoto nella ciotola di miscelazione e che la
guamizione di tenuta rimanga bloccata nella ciotola
quando si toglie il coperchio. o

In questo caso, attendere che la preparazione si ra-
fireddi prima di rimuovere la guamizione.

Come Installare la guamizione di tenuta sotto il coper-
chio del recipiente:

Grafico 6

LAMA:

Rimuovere la lama: o . )
Per pulire correttamente il recipiente, & necessario
rimuovere lalama.

Tenere la parte superiore della lama con una mano e
inserire la chiave nella parte inferiore della presa con
[alramano. o )

Ruotare la chiave in senso antiorario per rimuovere la

lama dalla presa.
Come rimuovere la lama:

Per montare |a lama;

Posizionare I'anello di tenuta sotto la lama. ,
Inserire [a lama nella presa e tenere la parte superiore
dellalama con una mano. Con l'altra mano, inserire la
chiave nella parte inferiore della presa.

Ruotare la chiave in senso orario per regolare la lama
nella presa.

Come montare la lama;

Grafico 8

Attenzione: o ,

La Iar'na e molto affilata, si prega di usarla con atten-
zione! )

Afferrare solo la parte superiore della lama!

Lanello di tenuta deve aderire perfettamente alle
lame. Se il cibo viene cotto o tritato senza l'anello di
tenuta, il bicchiere potrebbe fuoriuscire dalla parte in-
feriore e [unita principale potrebbe danneggiarsi.

ASSEMBLARE LA CIOTOLA DI MISCELAZIONE:
rafico 9

1- Posizionare il coperchio sul recipiente. Premere il
coperchio con enframbe le mani e, allo stesso tempo,
ruotarlo in senso orario. Si sentira un “clic” che indica
che il coperchio ¢ stato installato correttamente.
2- Inserire il recipiente nellalloggiamento. Assicurarsi
che la posizione Z1 sia rivolta verso la posizione Z2. A
quesfo punto si sentira un “clic’, il che significa che il
recipiente € posizionato corettamente. o

3- Inserire il bicchierino nel coperchio del recipiente
(vedi figura sopra).

SMONTARE IL RECIPIENTE:
Grafico 10

1- Rimyovere || recipiente dall'apparecchio principa-
le. La ciotola di miscelazione puo essere facimente
rimossa. o

2- Fare attenzione se si € cucinato con un programma
di temperatura. Il recipiente potrebbe essere caldo.

AFFILARE LELAME: = o
Probabilmente non sara mai necessario affilare le
lame della macchina. o
Tuttavia, se dovessero perdere un po’ di efficacia
¢ possibile riportarle allo stato originale tritando del
gllhlacmo precedentemente imbevuto d'acqua.

ritare alla velocita di 10, 20 0 30 second.

6. UTILIZZO DEGLI ACCESSORI:

VAPORIERA:

Grafico 11

La vaporiera & ideale per cucinare verdure, came,
salsicce, Pane 0 pesce al vapore.

E possibile utilizzare la vaporiera in una delle due se-
guenti combinazioni:
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Combinazione 1: Coperchio (M)+ vaschetta interna
er la cottura a vapore (N) + Vaporiera (O)
Jtilizzare questa combinazione per preparare diversi

tipi di alimenti.

Combinazione 2: Coperchio (M) + Vaporiera (0)
Utilizzare questa combinazione per porzioni pit grandi
dello stesso tipo di cibo, ad esempio pezzi 0 porzioni
gr?r]dl di verdure, patate 0 pezzi grandi di came o
salsicce.

Segquire i passaggi indicati di jsegiuito: o

1. Montare la lama sul recipiente e poi posizionaria
sullunita principale. N

2. Aggiungere acqua al recipiente (fra 0,5L e 2L).
Attenzione: il recipiente deve contenere almeno 0,5
liti d'acqua. . .
Con 0,5 | di acqua € possibile cuocere a vapore gl
alimenti per circa 30 minuti. .
Per ogni ulteriore 15 minuti, aggiungere 250 ml di
aoqua,

3. Posizionare la guamizione di tenuta sul coperchio
del recipiente e chiudere il recipiente con il coperchio,
4. Ruotare il coperchio del recipiente finché non si
bloccain posizione. .

5. Non inserire il bicchierino nel coperchio.

6. Installare il recipiente nell'apparecchio.

7. Posizionare la vaporiera. )

8. Collocare il cibo nella vaporiera 0 sul vassoio e
chiuderio con il coperchio. ,

9. Collegare I’%)pareochm alla rete elettrica e preme-
reil Fulsante O,

10. Impostare la velocita, il tempo e la temperatura
desiderati. )
11. Premere il pulsante “Start/Stop’, I’af)parecchlo
inizia a funzionare e il imer nizia il conto alla rovescia.
12. Al termine della cottura viene emesso un *bip”.
13. Dopo [uso, spegnere I'apparecchio principale e
rimuovere il coperchio della vaporiera.

14. Rimuovere gli alimenti trattati dalla vaporiera.

II' robot da cucina Chef-O-Matic dispone di un pro-
gramma per la cottura a vapore.

La vaporiera pud essere posizionata sul coperchio
quando la ciotola viene rimossa durante la cottura
per evitare schizzi.

La vaporiera pud essere utiizzata per filtrare gli in-
redienti.
tenzione:
1. Pericolo di ustioni a causa del vapore caldo o
dellacqua calda di condensa. .
2. Non riscaldare maila pentola quando & vuota,
3. Se il coperchio non & montato corettamente, il va-
pore fuoriesce e gli alimenti allinteno della vaporiera
non si cuociono correttamente.

4. Non lasciare mai il bicchierino sopra il coperchio
della ciotola di miscelazione quando si utilizza la va-

oriera.

. Il vapore caldo e I'acqua condensata calda sono
BEHOO|OSI. Maneggiare con cura. N

. Non toccare la parte metallica del reC|F|ente quan-
do & caldo. Per spostario, tenere solo il manico del
recipiente.

FARFALLA (accessorio per la miscelazione):
Come ufilizzare l'accessorio per la miscelazione
“Farfalla’%:

rafico 1

La farfalla vi aiutera a ottenere i migliori risultati quan-
do volete preparare la maionese o montare la panna
o gli albumi.

Procedere come segue; . i

1. Tenere la farfalla per 'estremita a forma di i)alla.
2. Collegare la farfalla alla parte superiore della lama;
si sentira un “clic” per indicare che si & bloccata in po-
sizione (vedere [immagine sopra). ] )

Per rimuovere la farfalla, afferrare l'estremita sferi-
ca della farfalla, estrarla e ruotarla in entrambe le
direzioni.

Utlizzo della farfalla: ] ]
1- Posizionare le lame e la farfalla nella ciotola di
miscelazione. . L

2- Inserire il cibo nella ciotola di miscelazione.

3- Mettere il coperchio sulla ciotola di miscelazione.
4- Ruotare il coperchio finché non si blocca in posi-
Zione e posizionare il misurino sul coperchio della
ciotola. S o

5- Posizionare il recipiente nellunita centrale.

6- Collegare I‘eg)parecchlo alla rete elettrica e preme-
re il pulsante “On”. o

7- Selezionare il tempo e la velocita desiderati.

8- Premereil pulsante “Start'Stop”.
L'apparecchio entra in funzione e il imer inizia il conto
alla rovescia. o )

9- Al termine delloperazione si sente un *bip’.

10- Spegnere I'apparecchio al termine dellutiizzo.
Rimuovere il coperchio del recipiente.

11- Togliere il cibo dal recipiente.

Attenzione: o )
1. Non accendere I'apparecchio prima di aver posi-
Zionato correttamente la farfalla.
2.Non ai;g|ungere |n§red|ent| che possano danneg-
giare o bloccare la farfalla quando la lama & in movi-
mento e la farfalla & in posizione.

Suggeriment: o
Montare ?h albumi: velocita 4, 4-5 minuti.
Montare fa panna: velocita 7, 4-5 minuti.



CESTELLO INTERNO: .
Il cestello intemo & adatto alla cottura a vapore di
piccole quantita di alimenti come riso, verdure, pesce
gcame-. .

equire | passaggi:
Graf|co1§ N
1- Installare la lama nel recipiente.
2-Aggiungere lacqua nel recipiente.
3- Posizionare il cestello intemo nel recipiente e ag-
gmngere ilcbonel cestello.

- Coprire conil coperchio del recipiente. .
5-Ruotare il coperchio finché non siblocca in posizio-
ne. Installare il recipiente nellapparecchio.

6- Posizionare la ciotola sul cqi)erch|o.

7- Inserire la spina e premere il pulsante “On”.

8- Impostare 1l tempo, la velocita e la temperatura
desiderati.

9-Premereil pulsante “Start'Stop”.
L'apparecchio inizia a funzionare e il timer inizia il
confoalarovescia. '

10- Al termine delloperazione si sente un “oip”.

11- Dopo [uso, spegnere l'apparecchio principale.
Rimuovere il coperchio del recipiente ed estrarre il
cestellointemo. i

12- Rimuovere gli alimenti lavorati dal cestello.

II'cestello intemo pud essere utilizzato per fittrare g
ingredienti.

Aftenzione: o . )
1- La quantitd massima di acqua a ?|unta nel reci-
piente deve essere di 600 ml e il livello deve essere
inferiore al cestello!

2- Pericolo di scottature a causa del vapore caldo o
dellacqua calda condensata!

3- Il vapore caldo e lacqua condensata calda sono
pericolosi. Maneggiare con cura. B

4-Non toccare la parte metallica del reqpente quan-
do & calda. Per spostarlo, tenere solo il manico del
recipiente.

PARALAME: - .

La protezione della lama puo essere utilizzata sia per
impastare gi ingredienti (programma “ Pastry’) sia
per preparare il fisotto.

Grafico14 o

Seguire le istruzioni riportate di seguito:

1. Posizionare le lame e la protezione delle lame nella
ciotola di miscelazione.

2. Inserire il cibo nella ciotola di miscelazione.

3. Posizionare il coperchio sulla ciotola di miscela-

zione.
4. Ruotare il coperchio finché non si blocca in posi-
Zione ¢ inserire Il misurino nel coperchio della ciotola.
5. Posizionare il recipiente sulfunita centrale.

6. Collegare 'apparecchio alla rete elettrica e preme-
re il pulsante di accensione.

7. Selezionare il tempo, la velocita e la temperatura

desiderati o il_i)rogramma ‘Pastry”. .
8. Premere il pulsante “Start/Stop”. L'apparecchio
entra in funzione e il imer inizia il conto alla rovescia.
9. Al termine dell'operazione viene emesso un *bip”.
10. Spegnere apparecchio al termine dellutiizzo.
Rimuovere il cqi)emh|o del recipiente.

11. Rimuovere il cibo lavorato dal recipiente.

Italiano

Attenzione: ) .

1. Non accendere I'apparecchio finché la protezione
dellalama non & in posizione.

2.Nona Plungere ingredienti che possano danne-
ggiare o bloccare la lama qluandq questa & in movi-
mento e la protezione della lama & in posizione.

7.PULIZIA: .
1. Prima di pulire l'apparecchio, spegnerlo e scolle-
arlo dalla rete elettrica, B
. Non immergere il recipiente in acqua per la pulizia.
3. Quando i reuFlente si & raffreddato, rimuovere la
lama dal recipiente. Mantenere sempre pulti e asciut-
{i i pemi di contatto sul fondo del recipiente. Pulirli solo
€on un panno umido. . o
4. Svitare [anello ditenuta e imuovere tutti gli acces-
sori. Non lavare il recipiente di metallo o la lama in
lavastoviglie! . . o
5. Non utilizzare mai oggetti appuntiti o taglienti per la
pulizia, poiché potrebbero danneggiare le parti funzio-
nali o compromettere la sicurezza dellapparecchio.
6. Lalama e molto affilata e va maneggiata con cural
7. Pulire tutte le parti con acqua calda e sapone.
Pulire immediatamente dopo ['uso. Sciacquare con
acqua calda e asciugare immediatamente.
8.Si t(31‘(|)n3|gha di lubrfficare la lama con un po’ di olio
vegetale.
9. .dulire [unita principale con un panno morbido e
umido.
10. Se il recipiente e le lame sono difficili da pulire, &
possibile aggmngjere un po’ di acqua saponata calda
alla ciotola e far funzionare I'apparecchio alla velocita
1 per alcuni secondi.

8. GUIDAAL TRATTAMENTO:

Modalita ~ AlimenMassi- Tempo di Velocita Preparazione
tos mo funziona-

mento
Frulatore  Carote 8008 3minuti - 10 15x15x15mm
cqua 1200g o /
Frulatore  Carote 8008 90 minuti 1-10 /15x15x15mm

+ Riscaldatore Acqua 1200g o
Vaporiera  Acqua 2L~ 90 minufi - /
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9. CODICI DI ERRORE:

Deve essere inviato al centro di assistenza autorizzato per

Rimuovere il recipiente e reinstallarlo seguendo le istruzioni

e loperazione di cui sopra non funziona, il sistema deve
essere inviato al centro di assistenza autorizzato per la ri-

Rimuovere il coperchio del recipiente e reinstallarlo seguen-
do le istruzioni per luso. o )

Se l'operazione sopra descritta non funziona, & necessario
inviare I'apparecchio al centro di assistenza autorizzato per

La temperatura dell'apparecchio & troppo alta.

Lasciarlo raffreddare per 2 ore e poi riawiarlo. .
Se l'operazione di cui sopra non funziona, I'apparecchio
deve essere inviato al centro di assistenza autorizzato per
| riparazione non funziona.

Code Staat Losung
a L%1D éagjgﬁ%%i’gllgyr!wg spiay |a riparazione.
RNt ki o
parazione.
5 e
|a riparazione.
E4 Sul display LCD lampeggia
“E4" e suona 'allarme
E5

“‘E5" lampeggia sul displa
LCDesu%n%%’allarme Pey

10. SPECIFICHE TECNICHE:

220-240v,500W .
Coperchio superiore/unita principale/involucro infer-

oW

no:
Pannello di controllo: 88mm*20mm
Ciotola in acciaio inox

Coperchio:

PP/PPE

Tensione / Frequenza: 220-240V, 50/60Hz

Lasciare raffreddare per 2 ore e poi riawviare.

ATTENZIONE

COME SMALTIRE | MATERIALI

Il simbolo di un bidone barrato indica
mmmm Che € necessario informarsi e seguire
le norme locali sullo smaltimento di questo
tipo di prodotto. oo
Non smaltire questo prodotto come gli altri
rifiuti domestici. Smaltire il dispositivo in con-

Potenza: 1 a caldo;

In movimento: 500W

Velocita: 12345678910

RPM 120%%: 130, 300, 500, 500, 800, 1000, 1000,
1500, 2000, 2500, 3000, 3500

11. GARANZIA DI QUALITA )
Questo prodotto & coperto da una garanzia
contro i difetti di fabbricazione soggetta ai
periodi di tempo stabiliti dalla legislazione
vigente in ciascun paese. o
Questa garanzia non copre i danni derivanti
da uso improprio, uso commerciale negligen-
te, usura anomala, incidenti o manipolazione
impropria.

formita alle norme locali in vigore.

| dispositivi elettrici ed elettronici contengono
sostanze pericolose che possono avere effet-
ti nocivi sul’ambiente e/o sulla salute umana
e devono essere riciclati correttamente.

Prodotto in Cina



Obrigado por adquirir 0 Chef-O-Matic® Kitchen
Robot; o robot de cozinha com mltiplas funcdes
que Ihe permitira cozinhar para toda a familia de
forma facil e rapida. . ]
E capaz de substituir varios elementos na cozin-
ha, 0 que permite poupar espaco. Além disso, a
sua Vﬁrsatllldade permitir-lhe-a poupar tempo ao
cozinhar.

Leia todas as instrucdes antes de utilizar o produto
para o utilizar correfamente.

INDICE:

1.Avisos .

2. 0 conjunto inclyi.

3. Pecas e acessorios

4. Instrucbes de utilizacdo
5. Montagem do secador.
6. Utilizagao dos acessorios
7. Limpeza do secador

8. Guia de tratamento

9. Codigos deerro

10. Especificagoes técnicas
11. Garantia de qualidade

1- AVISOS ,

1. Antes de utilizar o aparelno, leia atenta-
mente estas instrugoes e ilustragdes.
2.Guarde este manual de instruces para
consultafutura.

J.Verifique se a tensdo indicada no apare-
Iho corresponde a tensdo da rede eléctrica
local antes de ligar o aparelho.

4.Nunca utilize ‘acessorios ou pegas de
outros fabricantes. A garantia serd anula-
da se forem utilizados tais acessorios ou

£cas.
g.!\glao utilize o aparelho se o cabo de ali-
mentacao, a ficha ou outras pecas estive-
rem danificacas.

6.Limpe cuidadosamente as pegas que
entram em_contacto com 0s alimentos
antes de utilizar o aparelho pela primeira
Vez.

7.Coloque sempre 0 apareho numa su-
gerﬁme plana, secaelimpa.

Nao foque na lamina, especialmente
quando_esta a funcionar. Esta & muito
afiadia. Sequre apenas a parte Superior da
[dmina quando a retirar ou voltar a colo-

car.
9.Ndo utilize 0s acessorios ou o aparelho se ©
estes estiverem danificados. Contacte um
centro de assistncia téenica autorizado.
10. Este aparelho ndo se destina a ser uti-
lizado por criancas. Mantenha o aparelho
€ 0 Seu cabo fora do alcance das criancas.
11. Nunca deixe 0 aparelho sem vigilarcia
quando estiver a funcionar.

12. Desligue o aparelho antes de colocar
0U retirar qualquer acessorio. o
13, Aguarde até que as pecas moveis
deixem de estar em movimento antes de
desmontar partes do apareho.
14. Nunca mergulhe a unidade principal
em agua ou em qualquer outro liquido,
nem a lave com agua corrente. Utilize
apenas um pano himido para limpar o
agarelho, _
15. Deshgue 0 aparelho da tomada ime-
diatamente apos a sua utilizagdo.

16 Desligue o0 aparelho e retire a ficha da
tomada antes de mudar os acessorios ou
|de tocar nas partes moveis durante a uti-
i7acdo.

17.gEste aparelho pode ser utilizado por
Dessoas com capacidades fisicas, senso-
rais ou mentais reduzidas ou com falta
de experiéncia e conhecimentos, desde
que tenham recebido Supervisao ou ins-
trugdes sobre a utilizaao do aparelho de
uma forma se,gura e compregndam 0s
qen 0S envolvidos. ,

8. As criangas ndo devem brincar com o
a%arelho. .

19. Ao processar alimentos guentesjpara
temperaturas superiores a 60°C) néo to-
gue no ¢opo de medicao.

0. Certifique-se de que coloca 0 aparelho
sobre uma superficie impa, solida, plana
e resistente ao calor, especialmente quan-
do utilizar 3 ferramenta de vapor.

21. A espatula s0 deve ser utilizada para

es
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retirar os alimentos do copo. Nao a utilize
enquanto a lamina estiver a funcionar.
22. Tenha cuidado s deitar liquido quen-
te no processador de alimentos através
do hico enquanto este estiver a funcionar.
Devido ao vapor repentino ou ao impulso
das laminas, o liquido 3uente/vapor pode
ser ebectado para forado aparelho. =
23. 0 Processador de Alimentos Multi-
funcional é utilizado para cortar, aquecer
alimentos (por exemplo, vegetais, came,
etc.) e cozinhar a vapor. Qualquer outra
utjlizagdo é considerada inadequada. SO é
adequado para ser utilizado em interiores
secos. O aparelho ndo se destina a ser
utilizado no'sector da restauracao/alimen-
tacao, mas exclusivamente a ser utilizado
em casas particulares ou por particulares.
Qualquer outra utilizacdo qu modificagao
do aPareIh,o,nao esta prevista e é estrita-
mente proibida. Nao sera aceite qualquer
responsabilidade por danos causados
For uma utilizagao Inadequada ou por um
uncionamento incorreto.

24. Este aparelho foi concebido apenas
para uso doméstico (ndo para cozinhas
Broﬂssm,nms).

5. Desligue sempre o aparelho da to-
mada de corrente se o deixar sem VI?I-
lancia e antes de o montar, desmontar
ou limpar. Se tiver utilizado um progra-
ma, aquecido, cemﬁ(%u,e-se de que este
esta completamente trio antes de o des-
montar, -
26. Tenha cuidado ao manusear laminas
afiadas, ao esvaziar o recipiente de mis-
tura & ao limpar o aparglho. )
21. Para saber como limpar as superfi-
cies que estao em contacto com 0leo ou
alimentos, consulte a secgdo “Limpeza
domanual.

20. Para gvitar riscos, se 0 cabo de
ahmenta%ao, estiver _danificado, deve
ser substituido pelo fabricante, por um

téenico de assisténcia autorizado ou por
Bessoal (%,uahﬂgado.

9. A utilizacdo incorrecta do produto
gode resuftarem ferimentos,

0. Desligue o aparelho e retire a ficha da
tomada antes de mudar os acessrios ou
de tocar nas pegas moveis.

2.0 CONJUNTO INCLUI: ) .
1 Chef-O-Matic® Kitchen Robot (unidade princi-
pal, copo, tampa, anel de vedagéo, tigela)

1 Protetor de laminas

1 Acessorio misturador (borboleta)

1 Espatula

1 Cozedor a vapor

1Cesto ;

1 Manual de instrucdes -

1 Livro de recettas digital: www.chefomatickitchenrobot.com

3. PECAS E ACESSORIOS
rafico1
. Gopo (max. 100 ml)

B. Tampa do copo

Anel de vedagao 1

D. Lamina .

E. Junta de vedagéo 2

F. Copo ;

G. Chave de regulacio

H. Acessrio misturador (borboleta)
. Balanca elefronica

J. EcralCD

K. Painel de controlo

K1

L

N

0

P

Q

R

g0}

C.

. Unidade principal

. Botéo de ligar/desligar

M. Tampa =~ |

. Tabuleiro interior para cozer a vapor
. Cozedor de vapor

. Espatula

. Cesto interior

. Protetor de l&minas

Grafico 2

1. Indicador de tempo

2. Indicador de velocidade
3. Indicador de temperatura
4. Botao do molho

5. Botdo de sopa

6. Botdo de vapor

7. Botéo de pastelaria

8. Botao Iniciar/Parar

9 Temporizador.

10.10. Botdo ™"

11. Seletor de temperatura
12. Botdo "PULSE,

13. Botdo de velocidade
14. Botéo "' (+)

15. botdo “Scale




Cuidado: -
Simbolo de “superficie quente” marcado
no vidro,
, Gréfico 3. ) ,
Indica que se deve ter cuidado ao tocar-he, pois
pode estar muito quente.

4-MODO DE UTILIZACAQ )

0O Chef-O-Matic® Kitchen Robot permite-lhe coz-
inhar/processar alimentos de forma faci, rapida e
com grande versatilidade.

LIGAR O APARELHO:
Grafico 4

Ligar a ficha e premir o “botéo Ligar/Desligar (L)”
%arré%i ggtéar no estado de espera.

Aérea de exibicdo do LCD é mostrada abaixo:
Ecra “Temperafura”:000°C; Ecra *Hora”. “00:00";
Ecra “Velocidade™: “00".

Capacidade do navio: . . )
A capacidade maxima do copo é de 3 litros. Nao
cozer alimentos com mais de 2 litros.

MODOS MANUAIS:

START/ STOP: o ,
Premir este botdo para iniciar ou parar o funciona-
mento do aparelho. )

1) Premir 0 botéo “Arranque/Paragem” interrompe
o funcionamento em curso. Premindo novamente,
0 aparelho retoma o funcionamento interrompido
com as mesmas definicoes que tinha programado.
2) Se premir 0 botdo “Iniciar/Parar” durante mais
de 2 segundos em qualquer situagdo de funcio-

namento, o aparelho volta ao estado de espera.
Todas as suas configuragdes serdo apagadas.

PULSE: o ,

Ao premir “pulse’, as laminas rodam instantanea-
mente para a velocidade 10. .

Quando a temperatura da taca é superior a 60°C,
as laminas rodam instantaneamente na velocida-

ed.
TEMPORIZADOR: . .
Para definir a hora; prima ‘temporizador” e ajuste-
a premindo “+” ou *-". )
O'intervalo de tempo suportado pelo robot é de o
S(ﬁundos a 90 minutos.
VELOCIDADE: . )
Para ajustar a velocidade: prima “speed” e ajuste
remindo “+" ou*". . .
intervalo de regulagédo da velocidade é de 01 a
10, sendo 10 a velocidade mais rapida.
Ao misturar - ou cozinhar a velocidade - as lami-
nas fazem com que os ingredientes se movam
ara cima nas paredes do recipiente de mistura.
uando introduzir um novo ingrediente, baixe-o
em direcdo as laminas com a espatula.
TEMPERATURA:

Para regular a temperatura de cozedura

“temperatura” e ajuste-a premindo “+” ou

, prima

i
°Ca120°C

(7]
0 infervalo de regulagéo da temperatura é de 30 %

) - ; . ~]
Quando a temperatura do recipiente € superior a 5

oC:
1) A velocidade de trabalho sera limitada & velo- &

cidade 01-04. i ,
2) O aparelho muda automaticamente a veloci-
dade e trabalho para a velocidade 4, mesmo

ue a velocidade ae trabalho selecionada esteja
B%Wa entre 05 e 10.

Seleccione “balanca” para pesar os ingredientes.
O0 (l)%tervalo de regulacdo do peso € de 59 a

Quan%o 0 botdo “balanca” é premido, o visor LCD
mostra “Peso’ (0000g). L
Coloque os alimentos na balanga eletronica.
Em sequida, leia 0 numero que aparece no ecra
LCD. Este & 0 peso do alimento. )
Premir e manter premido o botdo “balanca” du-
rante mais de 2 segundos, ou premir e manter
remido o botdo “Iniciar/Parar” durante mais de
seI%L_mdos FE)ara sair da fungéo.
CORTAR/TRITURAR: .
Selecionar “velocidade” e escolher de 0 (mais
lento) a 10 premindo *+" ou ", .
Pode selecionar “temporizador” e definir o tempo
(premindo “+" ou ") ou deixar o aparelho funcio-
nar sem temporizador.
Premir “iniciar/parar” para iniciar/parar o progra-

ma.
COZINHAR,
Selecionar ‘velocidade” e escolher de 0 (sem

movimento da lamina) a 10 premindo “+" ou ™"

MODOS PROGRAMADOS: =~ )
O robot de cozinha Chef-O-Matic dispde de va-
rios programas com acesso direto automatico.
glg ljrl]’a dos programas ouvira 0 som do “Bip”.

Para preparar sopas € cremes. o
Requer liquido no copo para além dos ingredien-
tes solidos. ,
O programa coze os alimentos a 1000C.
No ulfimo 1,5 minuto, os alimentos sdo purifica-
dos na velocidade 4 durante 30 segundos e na
velocidade 10 durante o Glimo minuto. )
Por defeito, 0 programa é executado em 35 minu-
tos, 100 graus Celsius, velocidade 1.
0 rograma ndo permite alterar a temperatura
8 00C) ou a velocidade (1). )
tem%o pode ser definido de 25 a 45 minutos.
SAUC .
Para preparar molhos deliciosos. ,
0 programa predefinido é de 10 minutos, 85
raus Celsius.
ode alterar a velocidade de 1 a 4.
(F;o?e alterar a temperatura de 60 a 105 graus
elsius.
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Pode alterar o tempo de 1 a 60 minutos.
STEAM:

Para cozer alimentos g vapor. .

Encher o copo com pelo menos 500 ml de agua.
Retirar o tabuleiro de cubos de gelo para deixar o
bico aberto e colocar o vaporizador por cima com
0s ingredientes. ) ) .
0O programa nao permite alterar a velocidade (sera

Afemperatura pode ser alterada de 100 a 1200C.
0 Atgrﬂg%pode ser regulado de 5 a 60 minutos.

{-’ara preparar deliciosas massas, bolos e biscol-

0S.
Geralmente, é aconselhavel utilizar a proteéo da
[dmina quando se utiliza este programa.

O programa amassa a diferentes velocidades e
tempos. Em qualquer das oggoes seleccionadas,
amassa 0 produto durante 6 Segundos, para du-
rante mais 3 segundos € volta & amassar, 0 que
p%rmlte obter massas uniformes e bem desenvol-
vidas.

Atemperatura ndo pode ser selecionada.
Avelocidade de amassadura pode ser alterada de

ad:
Para a velocidade 2, o tempo maximo é de 12
minutos.
Para a velocidade 3, o tempo maximo é de 3 mi-

nutos. ) L
Para a velocidade 4, o tempo maximo é de 2,5
minutos.

5. MONTAGEM DO VASO:

JUNTA DE VEDAGAO DO VASO: )
Atampa do vaso esta equipada com uma junta de
vedacao que impede a saida de liquido quando o
robot de cozinha esta a processar alimentos.
Certifique-se de que esta bem presa a tampa an-
tes de utilizar o aparelho.

Quando se cozinham ingredientes quentes, pode
criar-se um vacuo na taca de mistura, o que pode
fazer com que a junta de vedagao fique presa no
vaso quando se retira a tampa. B

Neste caso, espere que a preparagdo arrefeca
antes de refirar o vedante. ~ _

Como instalar a junta de vedagéo sob a tampa do
vaso:

(Grafico 6

LAMINA:

Retirar a [amina: )

Para poder limpar corretamente o copo, é neces-
sario refirar a lamina., . }
Segure a parte superior da [amina com uma méo e
cologue a chave na parte inferior do encaixe com
a outra méo. i » )
Rode a chave no sentido contrario ao dos pontei-
ros do relogio para retirar a lamina do encaixe.
Como refirar a lamina:

Grafico 7 o

Para colocar a lamina:

Colocar o ane| de vedag&o por baixo da lamina.
Colocar a [amina no encaixe e segurar a parte Su-
perior da lamina com uma mao. Com a outra mao,
colocar a chave na parte inferior do encaixe.
Rodar a chave no sentido dos ponteiros do relogio
ara ajustar a lamina no encaixe.
omo ajustar a lamina:
Grafico
Cuidado:, B ,
Alamina é muito afiada. Utilize-a com cuidado!
Segure apenas a parte superior da laminal
O anel de vedagao deve estar bem fixo nas lami-
nas. Se 0s alimentos forem cozinhados ou pica-
dos sem 0 anel de vedagao colocado, o copo pode
verter por baixo e a unidade principal pode ficar
danificada.

MONTAR O VASO:

Grafico 9 )

1- Colocar a tampa no vaso. Pressionar a tampa
com as duas maos €, a0 mesmo tempo, roda-la
no sentido dos ponteiros do relogio. Ouvira entéo
um “clique”, o que significa que a tampa esta co-
rretamente instalada. ) )

2- Introduzir a taca no seu alojamento. Certifique-
se de que a posicao Z1 aponta para a posicao Z2.
Nesta altura, ouvira tambem um “clique’, o que sig-
nifica que o vaso esta corretamente posicionado.
3-,Intr<))duzw 0 copo na tampa do vaso (ver figura
acima).

DESMONTAR O VASO:
Grafico 10 o .

1- Retirar 0 vaso do aparelho principal. O recipien-
te de mistura pode ser facilmente retirado.

2- Tenha cuidado se tiver cozinhado com um pro-
grama de temperatura. O vaso pode estar quente.

AFIAR AS LAMINAS: o i o
Provavelmente, nunca precisara de afiar as lami-
nas da sua maquina.

No entanto, se alguma vez perderem um pouco
da sua eficacia, pode restaura-las ao seu estado
original esmagando gelo - previamente embebido

emagua. ,
Triturar na velocidade 10, 20 ou 30 segundos.
6, UTILIZ&\XAO DE ACESSORIOS:
VAPORERA:

Grafico 11~ )

O vaporizador é ideal para cozinhar legumes, car-
ne, salsichas, pao cozido a vapor ou peixe cozido
avapor, entre outros.

Pode utilizar a panela a vapor numa das duas
combinagdes sequintes; o
Combinagdo 1: Tampa (M)+ Tabuleiro interior para
cozer a vapor (Ng)_+ ozedor a vapor (O).

Utilize esta combinagéo para preparar diferentes
tipos de alimentos.



Combinagéo 2: Tampa (M) + Cozedor a vapor (O)
Utilize esta combinacao para preparar porcoes
maiores do mesmo tipo de alimentos, por exemplo,
pedacos ou porgdes grandes de lequmes, batatas
ou pedagos grandes de came ou salsichas.

Siga 0s passs abaixo: ) .
1."montar a lamina no copo e depois coloca-la na
unidade principal.
2. Adicione agua ao copo (entre 0,5L e 2L).
Cuidado: deve haver um minimo de 0,5 litros de
agua no copo. o

om 0,5L de azt%)ua,, pode vaporizar alimentos du-
rante cercade 30 minutos..
Por cada 15 minutos adicionais, adicione 250 ml
dedgua. ;
3. Coloque a junta de vedago na tampa do seca-
dor e, em sequida, feche o secador com a tampa.
4. rode a tampa do secador até esta ficar bloqueada.
5. Néo coloque 0 copo na tampa.
6. Cologue 0 copo no aparelho.
7. Coloque o vaporizador
8. Coloque os alimentos na panela de vapor ou no
tabuleiro e feche-a com a tampa., ]
9. Ligue o aparelho a rede eléctrica e prima a tecla

n

10. Reé]ule a velocidade, o tempo e a temperatura

pretendidos.

11. Prima o botéo “Iniciar/Parar’, o_aparelho co-

mega a funcionar e o temporizador inicia a conta-
em decrescente.

2.0 som do ‘Bip” sera ouvido quando a cozedura
estiver conclujda. _ ) o
13. Apos a utilizagdo, desligue o aparelho principal
e retire a tampa do cozer a vapor.

14, Retire 0s alimentos processados da panela de

Vapor.
El FE)hef-O-Matic@ Kitchen Robot cuenta con el pro-
grama “steam” para cocinar al vapor.

O recipiente para cozer a vapor pode ser colocado
na tampa quando o copo de medicao é retirado du-
rante a cozedura para evitar salpicos.

A cozedura a vapor pode ser utilizada para coar 0s
ingredientes.

Afencéa: )

1. Perigo de escaldadura devido ao vapor quente
0ou a agua quente condensada. )

2. Nunca aquecer a taga quando esta estiver va-
zia.

3. Se atampa ndo estiver bem colocada, o vapor
libertar-se-a e os alimentos no interior da panela de
vapor nao cozinharao corretamente.

Nunca deixe a bacia em cima da tampa do
recipiente de mistura quando estiver a utilizar o
vaporizador. .

5. O vapor quente e a dgua quente condensada
580 perigosos. Manuseie-6s com cuidado.
40 toque na parte metalica da panela quando

esta estiver quente. Segurar apenas na pega do
recipiente para o deslocar.

BORBOLETA (acessorio agjtador):

Como utilizar 0 acessorio agitador (“Borboleta”):
Grafico 12

Aborboleta ajuda-lo-a a obter os melhores resulta-

dos quando quiser fazer maionese, natas ou claras

de ovo. ,

S|gsa 0S passos sequintes; ,

(11 . be ure a borboleta pela extremidade em forma
e bola.,

2. Encaixe a borboleta na parte superior da lamina,

ouvira um “clique” para indicar que esta encaixada

no lugar (ver imagem acima). ) .

ParaTetirar a borboleta, segure a extremidade esfé-

rica da borboleta e puxe-a para fora, rodando-a em

ambas as direcgdes.

Utilizar a borboleta: .

1- Colocar as laminas e a borboleta no recipiente

de mistura. N .

2- Colocar os alimentos ng recipiente de mistura.

3- Colocar a tampa no recipiente de mistura.

4- Rodar a tampa até ficar bloqueada e colocar o

tcopo de medicao na tampa do recipiente de mis-

ura,

5- Colocar o degrau na unidade central.

§(—)L,|gue o aparelho a rede eléctrica e prima a tecla
n

7- Selecionar 0 tempo e a velocidade pretendidos
8 - Prima a tecla “Iniciar/Parar”. }

0. aparelho comega a funcionar e o temporizador
inicia a contagem decrescente.

9- O aparelho emite um sinal sonoro quando a
oBeragaQ esta concluida. )
10- Degligue a unidade principal quando terminar
de a utilizar. Retire a tampa do copo.

11- Retire os alimentos do copo.

Atencéo:

1) Néo ligar o aparelho antes de a borboleta estar
correfamente posicionada. .
2) Nao adicionar ingredientes que possam danifi-
car ou bloguear a borboleta quando a lamina esti-
ver em movimento e a borboleta estiver colocada.

Sugestdes: ) )
Bater as claras em castelo: velocidade 4, 4-5 mi-

nutos.
Bater as natas: velocidade 7, 4 a 5 minutos.

CESTINHO INTERNO: ,

O cesto interior & adequado para cozer alimentos
a vapor em pequenas quantidades, como arroz,
legumes, peixe € came.

Siga 0s ﬁ)assos seguintes:

Grafico 13

1- Instalar a 1&mina na taca.

Portugués
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2- Adicionar &gua ao copo. .

3- Colacar o cesto interior no copo e adicionar os
alimentos no cesto.

4- Em seguida, tapar a tampa do copo.

5- Rode a tampa até (1ue esta fique bloqueada.
Instalar a taca no aparelho.

6- Colocar a taga sobre a tampa.

7-Ligue a ficha e prima a tecla “On’”.

8- Regule o tempo, a velocidade e a tempera-
tura pretendidos. ,

9- Prima o botao “Iniciar/Parar’. )

0 aparelho comega a funcionar e o temporiza-
dor inicia a contagem decrescente.

10- Ouve-se 0 “Bip” quando o funcionamento
esta concluido. i .

11- Apds a utilizagéo, desligar o aparelho prin-
cipal. Retire a tampa da taga e retire 0 cesto
interior.

t12- Retire os alimentos transformados do ces-
0.

O cesto interior pode ser utilizado para coar
ingredientes.

Precaugdes: o ) .

1-~ A quantidade méxima de &gua adicionada
na panela deve ser de 600ml e com o nivel
abaixo do cesto. ,

2- Perigo de escaldadura devido ao vapor
guente 0u a 4gua quente condensada.

- O vapor quente e a gua quente conden-
sada sdo perigosos. Manusear com cuidado,
4- Nao tocar na parte metalica do recipiente
enquanto este estiver quente. Segurar apenas
na pega da taga para a deslocar.

PROTECGAO DA LAMINA: .
A prote¢ao da lamina pode ser utilizada tanto
Fara amassar ingredientes (programa “pas-
") cOMO para preparar risotos.
rafico 14

Slgé:l 0s passos abaixo: ; o
1.Coloque as laminas e a protegdo das lami-
nas no recipiente de mistura. )
t2. Coloque os alimentos no recipiente de mis-
ura.

3.Coloque a tampa no recipiente de mistura.
4, Rode a tampa até ficar bloqueada na_po-
sicdo correcta e cologue o copo de medicao
na tampa do recipiente de mistura.

5. Coloque o copo na unidade central.

6. Ligue o aparelho a rede eléctrica e prima o
botao de alimentagéo. )

7. Seleccione 0 tempo, a velocidade e a tem-
peratura pretendidos ou o programa “pastela-
ria

8. Prima o botdo “Iniciar/Parar’. O aparelho
comega a funcionar e o temporizador inicia a
contagem decrescente. ) )
9. O aparelho comega a funcionar e o tempori-
zador nicia a contagem decrescente.

Modo

10. Desligue o aparelho quando tiver termina-
do de o utllizar, Retire a tampa do copo.
11. Retire os alimentos processados do copo.

Precaucgo: ;
1. Nao ligar o aparelho enquanto a protegéo
da 18mina ndo estiver colocada.

2. Néo adicionar ingredientes que possam
danificar ou bloquear a lamina guando esta
estiver em movimento e a protecao da lamina
estiver colocada.

7. LIMPEZA: )
1. Antes de limpar o aparelho, desligue-o e
retire a ficha da tomada. .
|2. N&o mergulhar o secador em &gua para o
impar.
3. Quando o secador tiver arrefecido, retire a
lamina do secador. Mantenha os pinos de con-
tacto no fundo do secador sempre limpos e se-
cos, Limpe-0s apenas com um pano himido.
4. Desaperte 0 anel de vedagao e retire todos
0s acessorios. N&o lave o secador de metal
nem a ldmina na maquina de lavar louca!
5. Nunca utilize objectos pontiagudos ou afia-
dos para a limpeza, pois podem danificar as
pecas funcionais ou afetar a seguranga do
aparelno,
6. a lamina é muito afiada e deve ser ma-
nuseada com cuidado! .
7. Limpe todas as pecas com agua quente
e sabdo. Limpar imediatamente ap6s a uti-
lizagdo. Enxaguar com agua quente e secar
imediatamente. . L
8. E aconselhavel lubrificar a lamina com um
Bougo de Oleo vegetal. .

. Limpar a unidade principal com um pano
macio € himido. ) L
10. Se o recipiente de mistura e as laminas
forem dificeis de limpar, pode deitar um pouco
de agua morna com sab&do no recipiente de
mistura e por o aparelho a funcionar na veloci-
dade 1 durante alguns segundos.

8. GUIA DE TRATAMENTO:

Alimen- Méxi- Tempode Veloci- Preparado
tagdo mo funciona- dades

mento
Liquidificador %enouras 8008 3minutos 10 /15x15x15mm

gua 120

Liquidiicador Cenouras 8008g 90 minutos 110 15x15x15mm
+Aquecedor Agua |
Steamer

Agua 2L~ 90minutos - /



9. CODIGOS DE ERRO:

Deve ser enviado ao centro de assisténcia autorizado para

Retirar a cuba e voltar a instala-la de acordo com as ins-
trugbes de funcionamento. o

Se a cooperagéo acima referida nao resultar, a maquina
deve ser enviada ao centro de assisténcia autorizado para

Retirar a tampa do copo e voltar a colocé-la de acordo com
asinstrucdes de ufilizagdo. = _ )

Se a operagéo acima descrita ndo funcionar, o aparelho
deve ser enviado ao centro de assisténcia autorizado para

E4” pisca no ecra LCD e o alarme soa.

Codigo  Estado Solugdo
E1 0 “E1" pisca no visor LCD e
0 alarme soa. reparagéo.
E2 0 “E2” pisca no visor LCD &
0 alarme soa.
reparagao.
E3 0 “E3" pisca no visor LCD e
0 alarme soa.
reparagao.
E4 E4” pisca no visor LCD e 0
alarme soa.
E5 “E5" pisca no visor LCD e 0
alarme soa

10. ESPECIFICACOES TECNICAS:
220-240V, 500W o o
tgFr)npa superiorfunidade principal/carcaga interior;
Famel de controlo; 88mm*20mm
aca de aco inoxidavel

tampa: PPIPPE

Tensédo/ Fre8uen0|a: 220-240V, 50/60Hz
Poténcia: 1000W 8uando quente;

Em movimento; 500W

Velocidades; 12345678910

RPM glizo%gz 130,300, 500, 500, 800, 1000,
1000, 1500, 2000, 2500, 3000, 3500

11. GARANTIA DE QUALIDADE _
Este produto esta coberto por uma garantia
contra defeitos de fabrico, sujeita aos prazos
estipulados pela legislagéo em vigor em cada

ais.

sta garantia ndo cobre danos resultantes de
utilizagao indevida, uso comercial negligente,
desgaste anormal, acidentes ou manusea-
mento incorrecto.

ATENCAO
COMO DISPOR DE MATERIAIS

Um simbolo de um caixote do lixo
EEEm com uma cruz significa que deve
informar-se e seguir os regulamentos locais
sobre a eliminagao deste tipo de produto.
N&o elimine este produto como eliminaria
outros residuos domésticos. Elimine este

“E5" pisca no ecrd LCD e o alarme soa.

dispositivo em conformidade com os regula-
mentos locais correspondentes.

Os dispositivos eléctricos e electronicos con-
tém substéncias perigosas que podem ter
efeitos nocivos no ambiente efou na saude
humana e devem ser reciclados adequada-
mente.

Fabricado na China

Portugués

47



Nederlands

48

Bedankt voor uw aankoop van Chef-O-Matic® Kit-
chen Robot; de keukenrobot met meerdere functies
waarmee u eenvoudig en snel voor het hele gezin
kunt koken. ,

Hi kan meerdere elementen in de keuken vervangen,
wat ruimte bespaart. Daamaast bespaart de veelzi-
digheid je tiid tiidens het koken.

Lees alle instructies voordat je het product in gebruik
neemt om het correct te gebruiken.

INDEX:

1. Waarschuwingen

2. De set omvat )

3. Onderdelen en accessoires
4. Gebruiksaanwijzing

9. Montage van de trommel
6. Gebruik van accessoires
7. Reinigen van ,

8. Hana?eldmg voor behandeling

10. %chnisi‘,she specificaties

1. Kwaliteit

1- WAARSCHUWINGEN ,
1. Lees deze instructies en illustraties
zorgvuld_ﬁ door voordat u het appara-
at gebruikt. ,
2. Bewaar deze gebruiksaanwijzing
voor toekomstig gebruik.

3. Controleer of de op het apparaat
aangegeven sFanmn? overeenkomt
met de plaatselijke nefspanning voor-
dat u het apparaat aansluit,

4. Gebruik nooit accessoires of on-
derdelen van andere fabrikanten. Uw
garantie vervalt als dergelijke acces-
soires of onderdelen zijn gebruikt.

5. Gebruik het apparaat niet als het
netsnoer, de stekker of andere onder-
delen beschadigd zijn.

6. Reinig onderdelen die in contact
komen met voedsel grondig voordat
u het apparaat voor het eerst gebruikt.
7. Plaats het apparaat altijc op een
viakke, drog%e en schone ondergrong.
8. Raak het mes niet aan, vooral niet
als het draait. Het is zeer scherp. Houd
alleen het bovenste deel van het mes
vast wanneer u het verwijdert of teru-
gplaatst.

@D

9. Gebruik geen hulpstukken of het
apparaat als ze beschadigd zijn. Neem
contact op met een erkend' service-
centrum, o
10.  Dit apparaat is niet bedoeld
voor gebruik door kinderen. Houd het
ap,Earaat en het snoer buiten het be-
reik van kinderen. _

. Laat het apparaat nooit onbe-
heerd achter wanneer het in werking

IS,
12. Schakel het apparaat uit voordat
U 4CCessoires beves |gt of verwijdert.

. Wacht met het demonteren van
het apparaat tot bewegende delen niet
meer bewegen. ,

.. Dompel het apparaat nooit on-
der in water of een andere vloeistof en
spoel het nooit af onder stromend wa-
ter. Gebruik alleen een vochtige doek
om het aplparaat schoon te maken.
15, Haal onmiddellijk na gebruik de
stekker uit het stopcontact. ™

. Schakel het apparaat uit en trek

de stekker uit het stopcontact voordat
U accessoires verwisselt of onderde-
len aanraakt die tijdens het gebruik
bewegen.
17.. "Dit apparaat kan worden ge-
bruikt door personen met beperkte
fysieke, zmtw%h]ke of mentale capa-
Citeiten of met een gebrek aan erva-
ring en kennis, mits zij onder toezicht
staan of instructies hébben gekregen
om het a_ﬁparaat opeen ve|I|ge manier
te gebruiken en de gevaren egnlpen.
18.  Kinderen mogen niet met het
agparaat spelen. , §
19, Raak de maatbeker niet aan bij
het verwerken van hegt voedsel (voor
temperaturen boven 60°C).

. Plaats_het aﬁﬁaraat op een
schone, stevige, viakke en hiftebes-
tendige ondergrond, vooral wanneer



U het stoomapparaat gebruikt.

. De spatel mag-alleen gebruikt
worden om voedsel uit de mengkom
te v_erwqderen,. Gebruik hem™ niet
terwWe mes in werking is.

22. Wees voorzichtig als u hete
vloeistof in de keukenmachine giet via
de tuit terwijl deze in werking is. Door
plotselinge Stoom of de kracht van de
messen kan hete viogistof/stoom uit
het apBaraat komen.

23.  De Multifunctionele keukenma-
chine wordt gebruikt om voedsel te
hakken, op te warmen (bijv. groenten,
vlees, enz.) en te stomen. Elk ander
gebruik wordt als ongeschikt bes-
chouwd., Het is alleen geschikt voor
gebruik in droge interieurs. Het appa-
raat is niet bedoeld voor gebruik in de
horeca/voedingsindustrie, maar uits-
|uitend voor gebruik in privéhuishou-
dens of door particulieren. Elk ander
gebruik of wijziging van het apparaat
IS niet bedoeld en tén strengste verbo-
den. Er wordt geen aansprakelijkheid
aanvaard voor schade veroorzaakt
door oneigenlijk gebruik of onjuiste
bed|en|r]9. o

24.  Dif apparaat is uitsluitend on-
worpen voor huishoudelijk gebruik
&me Voor professionele keukens%.

. Haal altijd de stekker uit het
stopcontact als u het apparaat onbe-
heerd achterlaat en voordat u het in
elkaar zet, uit elkaar haalt of schoon-
maakt. Als u een verwarmd program-
ma hebt gebruikt, zorg er dan voor dat
hetvolle |% is afgekoeld voordat u het
demonteert. =~
26. Wees voorzichtig bij het hanteren
van scherpe messen, het legen van de
mengkom en het schoonmaken van
het apparaat.

27. " Raadpleeg het gedeelte

“Schoonmaken” in de handleiding
voor informatie over het schoon-
maken van opperviakken die in con-
tact komen met olie of voedsel.

. Om gevaren te voorkomen
moet het netsnoer, als het beschad|Pd
is, worden vervangen door de fa-
brikant, een erkende servicetechnicus
of gekwalificeerd personeel.

. Onjuist ?ebrwk van het product
kan leiden tot [etsel. ,

. ochakel het apparaat uit en trek
de stekker uit het stopcontact voordat
U accessoires verwisselt of bewegen-
de onderdelen aanraakt.

2.SETBEVAT: i
1 Chef-O-Matic® Kitchen Robot (hoofdeenheid, Tum-
bler, deksel, afdichtring, beker)
1 Mesbeschermer
1 Mixer accessoire (vlinder)
Spatel
1 Stomer
1Mand .
1 Gebruiksaanwijzing o
1 Digitaal receptenboekje: www.chefomatickitchenro-
bot.com

3. ONDERDELEN EN ACCESSOIRES

Grafiek 1

A Bekerglas (max.100ml)

B. Deksel van bekerglas

C. Afsluitring 1

D. Blad

E. Afdichtring 2

F. Beker
Stelsleutel :

H. Mixerhulpstuk (Vinder)
Elektronische weegschaal

J cherm

ﬁ. Bedieningspaneel

L

N.

P

|
G
I

1. Hoofdeenheid
. Aanfuit-knop
M. Deksel
Binnenste stoombak
0. Stomer

. Spatel
Q. Binnenmand
R. Mesbeschermer

Crafiek 2

1. Tiidindicator

2. shelheidsmeter

3. Temperatuurindicator
4. Saus knop

5. Soep-knop

LCD
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6. Stoomknop

7. Knop Gebak

8. Start/Stop-knop
, Timer

emperatuurkeuzeschakelaar
ULSE” knop
elheidsknop

-knop (+
. cwaaPkr(lo)p
II:I(?ett%p:mbool “Heet opperviak” op het glas

A Crafek 3. > pretgas
Geeft aan dat u voorzichtig moet zijn wanneer u het
aanraakt, omdat het erg heet kan zin.
4- GEBRUIKSWIZE
Met de Chef-O-Matic® Kitchen Robot kunt u eenvou-
dig, snel en veelzjdig voedsel bereiden/verwerken.
ZET HET APPARAAT AAN::
Crafiek 4

Steek de stekker in het stopcontact en druk op de
“Aan/Uitknop (L)” om naar de stand-bymodus te

aan.
%rafiek 5

Het LCD-scherm wordt hieronder weergegeven;_.
Wger ave “Temperatuur’: 000°C; Weergave “Tiid"
Weergave “Snelheid”: ‘00",

Inhoud glas:

Sas A s a0
[BESIIEESY
w -f—:csn'u—l—\

De maximale inhoud van het glas is 3 liter. Kook
geen voedsel met meer dan 2 liter.

HANDMATIGE MODI:

START/ STOP:

Druk op deze knop om het apparaat te starten of te
stoppen.

1) Als u op de knop “Start/Stop” drukt, stopt de huidi-

ge werking. Als u nogmaals op de toets drukt, wordt
e onderbroken werking hervat met dezelfde instellin-

8en die u hebt geprogrammeerd.

2) Als u de toefs "Start/Stop” langer dan 2 seconden

indrukt, keert het apparaat terug naar de stand-bymo-

dus. Al uw instelingen worden gewist.

PUSL:
Als u op “puls” drukt, draaien de bladen onmiddellijk
%P snelneid 10. )

s de temperatuur van de kom hoger is dan 600C,
draaien de messen onmiddellijk op Snelheid 4.

TIMER: ,
Om de tijd in te stellen: druk op “timer” en pas deze

aan door op “+ “ of *-" te drukken. ,
Het tijdsbereik dat door de robot wordt ondersteund is
van 0 seconden tot 90 minuten.

SPEED (SNELHEID):

Om de snelheid in te stellen: druk op “speed” en pas
deze aan door op “+” of - te drukken.

De snelheid kan worden ingesteld tussen 01 en 10,
waarbij 10 de snelste snelheid is.

Bij het mengen - of koken op snelheid - zorggn de
messen ervoor dat de ingrediénten omhoog bewe-
gen over de wanden van de mengkom. AIS je een
nieuw ingrediént toevoegt, laat je fiet met de spatel
naar de messen toe zakken.

TEMPERATUUR: ) .

Om de kooktemperatuur in te stellen druk je op
‘temperature” en pas je deze aan door op “+” of -’
te drukken. )
I{iée(t]ogstelberelk van de temperatuur is 30 °C tot

Wanneer de temperatuur van het vat hoger is dan

oC:
1) De werksnelheid wordt beperkt tot snelheid 01-04.
2). Het apparaat zal de werksnelheid automatisch
wijzigen naar snelheid 4, zelfs als de geselecteerde
werksnelheid is ingesteld tussen 05 en 10.

SCHAAL: o
Selecteer “schaal” om ingrediénten af te weo%en.
Het instelbereik voor het gewicht is 5g tot 5000g.

Bt op het LCD-scherm “Gewicht” (0000g).

laats het voedsel op de elektronische weegschaal.
Lees vervolgens het getal af dat op het LCD-scherm
verschgnt. itis het gewicht van het voedsel.
Houd de toets * schaal’ langer dan 2 seconden in-
gedrukt of houd de toets “Start/Stop” langer dan 2
Seconden ingedrukt om de functie te verlaten.

SNIJDEN/VERSNIPPEREN:

Selecteer “snelheid” en kies van 0 (langzaamste) tot
10 door op “+" of " te drukken.

U kunt “timer” selecteren en de fijd instellen (door op
“+" of “" te drukken) of het apparaat laten werken
zonder timer.

Wanneer de knop “ schaal” wordt in eéjrukt, verschi-

Druk op “start/stop” om het programma te starten/
stoppen.

KOKEN:
Selecteer “snetheid” en kies van 0 &geen mesbewe-
ging) tot 10 door op “+" of ™" te drukKen.

GEPROGRAMMEERDE MODI: ,
De Chef-O-Matic® Kitchen Robot heeft verschillende
programma’s met automatische directe toegang.



Aaln %et einde van de programma’s hoort u het “piep’
eluid.

SOUP:

\loor het bereiden van soepenen crémes.
Hiervoor is naast vaste ingrediénten ook vioeistof in
de beker nodig.

Het programma kookt voedsel op 1000C.

De laatste 1,5 minuut wordt het voedsel gepureerd op
snelheid 4 %edurende 30 seconden en op snelheid
10 gedurende de laatste minuut. ,
Hel r%;ramma is standaard mgesteld op 35 minu-
ten, 100°graden Celsius, snelheid 1.

Je kunt de temperatuur (1000C) of snelheid (1) niet
wiizigen.
Dé tl?d kan worden ingesteld van 25 tot 45 minuten.

SAUCE;

\loor het bereiden van heerlijke sauzen, ,
Het programma is standaard ingesteld op 10 minu-
ten, 85 graden Celsius.

Je kunt de snelheid veranderen van 1 tot 4.

Je kunt de temperatuur instellen van 60 tot 105 gra-
den Celsius.

Je kunt de fijd instellen van 1 tot 60 minuten.

STOOMEN:

Om voedse! te stomen.

Vul het glas met minstens 500 ml water. .
Verwijder het ijsblokjesbakje zodaf, de tuit open blift
en plaats de stomer met de ingrediénten erop.

Met het programma kun je de snelheid niet wijzigen
(deze staatop 0).

De temperatuur kan worden ingesteld van 100 tot
1200C.

De tijd kan worden ingesteld van 5 tot 60 minuten.

PASTRY: .

\oor het bereiden van heerlike degen, cakes en
koekjes. ,

Over het algemeen is het raadzaam om de mesbes-
chgrmigg te gebruiken wanneer je dit programma
gebruikt.

Het programma kneedt op verschillende snelheden
en fiiden. In elk van de geselecteerde opties wordt
het product 6 seconden gekneed, waarna het 3 se-
conden stopt en opnieuw begint te kneden.
Temperatuur kan niet worden geselecteerd.

De kneedsnelheid kan gewijzigd worden van 2 tot 4:
Voor snelheid 2 is de maximale tjd 12 minuten.
\oor snelheid 3 is de maximale tjd 3 minuten.

Voor snelheid 4 is de maximale tijd 2,5 minuten.

5. MONTAGE VAN HET VAT:
AFDICHTINGSPAKKING VAN DE KOM: :
Het deksel van de kom is voorzien van een afdli-
chtingspakking die voorkomt dat er vioeistof ontsnapt
wanneer de keukenmachine voedsel verwerkt.

Zorg ervoor dat deze goed op het deksel zit voordat u
hetapparaat gebrukt” =~

Bij_het koken"van hete ingrediénten kan er een va-
cuim ontstaan in de mengkom, waardoor de pakking
vast kan komen te zitten in de kom wanneer het dek-
sel wordt verwiderd.

Wacht in dit geval tot de bereiding is afgekoeld voor-
dat u de verzegeling verwijdert.

Hoe installeer je de pakking onder het deksel van het
bekerglas?
Grafiek 6

BLAD:
Verwijder het mes:

Om de tuimelaar goed schoon te kunnen maken,
moet het blad verwijderd worden.

Houd met één hand het bovenste deel van het mes
vast en plaats met de andere hand de sleutel in het
onderste deel van de mof.

Draai de sleutel tegen de kiok in om het mes uit de
houder te halen.

Hoe verwijder je het mes?
Crafiek 7

Het mes plaatsen:

Plaats de afdichtring onder het mes.

Plaats hetlemmet in de houder en houd het bovenste

deel van het lemmet met een hand vast. Plaats de

gleutelfmet de andere hand in het onderste deel van
e mof.

Draai de sleutel met de kiok mee om het blad in het
contact te verstellen.

Het blad monteren:
Grafiek 8

Let op:
Het Igmmet is erg scherp. Gebruik het voorzichtig!
Houd alleen het bovenste deel van het mes vast!

De afdichtring moet stevig tegen de messen passen.
Als voedsel wordt gekookt of gehakt zonder dat de af-
dichtring op zijn plaats zit, kan de beker van onderen
lekken en kan de hoofdeenheid beschadigd raken.
BE tMIIZ(NGKOM IN ELKAAR ZETTEN:

rafiel
1- Plaats het deksel op het glas. Druk met beide han-
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den op het deksel en draai het tegelijkertiid met de
klok mee. Je hoort dan een *kiik”, wat betekent dat het
deksel correct geinstalleerd is.,
2- Plaats de kom in_de behuizing. Zorg ervoor dat de
Z1-ocatie naar de Z2-locatie wist. Op dit punt hoort
u ook een ‘klik", wat betekent dat de beker comect
geglaatst iS. , ,

- Plaats de beker in het deksel van de beker (zie bo-
venstaande afbeelding).
ONTMANTELING VAN HET VAARTUIG:
Grafiek 10

1- Verwijder de trommel van het apparaat. De men-
kom kan gemakkelijk worden verwiderd.
- Wees voorzichtig als u gekookt hebt met een tem-
peratuurprogramma. De beker kan heet zijn.

MESSEN SLIJPEN: ) L
Je zult de messen van je machine waarschijnlijk nooit
hoevente slijpen. o
Mochten ze echter ooit wat aan effectiviteit verliezen,
dan kun je ze in hun oorspronkelike staat herstellen
door jjs fijn te malen - vooraf gedrenkt in water.

Crush op snelheid 10, 20 of 30 seconden.

6. GEBRUIK VAN ACCESSOIRES:

VAPORERA:

Grafiek 11

De steamer is ideaal voor het bereiden van groenten,

vlees, worsties, gestoomd brood, gestoomde vis en
nog veel meer.

Je kunt de steamer in de volgende twee combina-
ties gebruiken:

Combinatie 1: Deksel (M)+ stoombak (N) + Steamer

0)
ggbruik deze combinatie om verschillende soorten
voedsel te bereiden.

Combinatie 2: Deksel (M) + Stomer (O)
Gebruik deze combinafie voor grotere porties van
hetzelfde soort voedsel, bijv. grote stukken of por-
tl(fes grotenten, aardappelen of grote stukken viees
of worst.

Volla de onderstaande stappen:
1. Monteer het mes op de mengkom en plaats het
vervolgens op de hoofdeenheid.
2. \éoLeg water toe aan het bekerglas (tussen 0,5L

en2l).

Let op: er moet minimaal 0,5 liter water in het be-
kerglas zitten. . ,

Met 0,5 liter water kun je ongeveer 30 minuten vo-
edsel stomen. )

VoeP voor elke extra 15 minuten 250 ml water toe.
3. Plaats de pakking op het deksel van de beker en
sluit de beker met het deksel. ,

4. Draai het deksel van de tromme tot het vastklikt.
5. Plaats het bekerglas niet in het deksel.

6. Plaats de beker in het apparaat.

7. Plaats de steamer )

8. Plaats het voedsel in de stomer of op het bakje en
sluit het af met het deksel.

9. Steek de stekker in het stopcontact en druk op

le kno .
10. SteFI) de gewenste snelheid, tijd en temperatuur

in,
11. Druk op de toets “Start/Stop”, het apparaat be-
?mt te werken en de timer begint af te tellen.

2. U hoort de “Piep” wanneer het koken klaar is.
13, Schakel na gebruik het apparaat uit en verwijder
het deksel van de stoomoven.

14. Haal het verwerkte voedsel uit de steamer.

De Chef-O-Matic® Kitchen Robot heeft een stoom-
programma om met stoom te koken.

Het stoompijpje kan op het dekse| worden gepla-
atst wanneer de mengkom tiidens het koken wordt
verwijderd om spatten te voorkomen.

De stomer kan worden gebruikt om ingrediénten te
zZeven.

Letop:

1. (gevaar voor brandwonden door hete stoom of
heetgecondenseerd water.

2. Verwarm de pan nooit als hij leeg is.

3. Als het deksel er niet goed op Zit, ontsnapt er
stoom en wordt het voedsel'in de steamer niet goed

aar,
2. Laat de kom nooit bovenop het deksel van de
mengkom staan als u de stomer gebruikt. .
5. Hete stoom en heet (nqecondenseerd water zijn
evaarlijk. Ga er voorzichtig mee om. )
. Raak het metalen gedeelte van de pan niet aan
als het heet is. Houd alleen het handvat van de pan
vast om hem te verplaatsen.

BUTTERFLY (roerwerkaccessoire); ,
Eoefh?(t 1r%erwerkacoessowe (Butterfly) te gebruiken:
rafie

Met deze viinder krig je de beste resultaten als je
mayonaise, slagroom of eiwitten wilt maken.

\/olg de stappen: i} o

1. Houd de viinder vast bjj het balvormige uiteinde.
2. Je hoort een *klik” om aan te geven dat de viinder
vastzit (zie foto hierboven). i )
Om de Viinder te venmg(deren, pak je het kogeleinde
van de viinder vast, trek je hem eruit en dradl je hem
in beide richtingen.

De vlinder gebruiken: o

1- Plaats de messen en de vlinder in de mengkom.
2- Doe het voedsel in de mengkom.

3- Doe het deksel van de mengkom erop.

4- Draai het tot het vastkiikt en plaats de maatbeker
in het deksel van de mengkom. ,

5- Plaats het opstapje in de centrale eenheid.

6- Steek de stekker in het stopcontact en druk op



de knop “Aan’”. 3 )

7- Selecteer de gewenste fiid en snelheid

8- Druk op de knop “Start/Stop’. ) ,
Het apﬁ)araat begint te werken en de timer begint
aftetellen. _
9- U hoort de “Piep” wanneer het apparaat klaar is.
10- Schakel het \a/ppagaat uit wanneer u klaar bent
met het gebruik. Verwijder het deksel van de beker.
11- Haalhet voedsel uit de beker.

Let ORZ ) ,
1. Schakel het apparaat pas in als de viinder correct

geellaatst is. i !

. Voeg %eer] ingrediénten toe die de viinder kun-
nen beschadigen of blokkeren wanneer het mes in
beweging is en de viinder op zijn plaats zit.

Su?(?esties: ) ) )
QOpkloppen van wit: snelheid 4, 4-5 minuten.
Room opkloppen: snelheid 7, 4-5 minuten.

BINNENMAND: ,

De binnenmand is geschikt voor het stomen van vo-
edsel in kleine hoeveelheden, zoals rijst, groenten,
vis en viees.

Volg de stappen:

Gratiek 13 ,

1- Installeer het mes in het bekerglas.

2- \loeg water toe aan de beker.

3- Plaats het binnenste mandje in het bekerglas en
vo%g het voedsel in het mandje toe.

4- Bedek vervolgens het deksel van de beker.

5- Draai het deksel totdat het vastklikt. Plaats de
kom in het apparaat.

6- Plaats de kom op het deksel.

7- Steek de stekker in het stopcontact en druk op
de knop “Aan’”. N ) ,
8- Stel de gewenste tﬁd, snelheid en temperatuur in.
9- Druk op de knop “Start/Stop”. i )
Het apparaat begint te werken en de timer begint
af te tellen. , )
10- U hoort de “Piep” wanneer het apparaat klaar is.
11- Schakel het apparaat na gebruik uit. Verwijder
het deksel van de kom en neem de binnenkorf eruit.
12- Haal het verwerkte voedsel uit de mand.

De binnenkorf kan gebruikt worden om ingrediénten
te zeven.
Letop: , )
1- Er mag maximaal 600 ml water in de emmer en
met het niveau onder het mand{e.
2- Vlerbrandingsgevaar door hete stoom of heet ge-
condenseerd water. j
3- Hete stoom en heet gecondenseerd water zijn
gevaaﬂuk. (Ga er voorzichtig mee o). )

- Raak het metalen gedeelte van de kom niet aan
als hetheetis. Houd alleen het handvat van de kom
vast om deze te verplaatsen.

MESBESCHERMER: ,
De mesbescherming kan zowel gebruikt worden

voor het kneden van ingrediénten; (‘gebak” pro-
rarﬁglla? fls voor het bereiden van risofto.
ra

Volgde onderstaande stappen: o
1. Plaats de messen en mesbescherming in de

mengkom. )

2. Plaats het voedsel in de mengkom.

3. _Plaats het deksel op de mengkom.

4. Draai het deksel tot het vastkliki en plaats de ma-
atbeker in het deksel van de mengkom. ,

. 5. Plaats de maatheker op de centrale eenheid.
6. Steek de stekker in het stopcontact en druk op
de aan/uit-knop. ) i
7. Selecteer de gewenste tid, snelheid en tempe-
ratuur of het programpa ebak’,

8, Druk op de Toets “Star/Stop’. Het apparaat be-
int te werken en de timer begint af te tellen.

) 'dU hoort een “piep” wanneer de handeling is vol-

00id.

10. Schakel het apparaat uit wanneer u klaar bent
met het gebruik. Verwijder het deksel van de beker.
11. Haal het verwerkte voedsel uit de beker.

Let op:

1. Sc%ak,el het apparaat pas in als de meshescher-
mer op zjjn plaats zit, . ,

2. Vloeg geen ingrediénten toe die het mes kunnen
beschadigen of blokkeren wanneer het in beweging
is en de mesbescherming op zin plaats zit.

7. REINIGING: ) ,

1. Schakel het apparaat uit en trek de stekker uit het
stopcontact voordat u het apparaat schoonmaakt.
2. Dompel de tromme! niet onder in water om hem
schoon te maken. ) )

3. Wanneer de trommel is af%ekoeld, verwijdert u
het mes uit de trommel. Houd de contactpennen op
de bodem van de trommel altjd schoon en droog.
Maak ze alleen schoon met een vochtige doek.

4. Schroef de afdichtring los en verwijder alle acces-
soires. Was de metalen trommel of het mes niet in
de vaatwasser! i

5. Gebruik nooit puntige of scherpe voorwerpen
voor het schoonmaken, omdat deze de functionele
onderdelen kunnen beschadigen of de veiligheid
van het apparaat in gevaar kurinen brengen.

6. Il-Iet mes Is zeer 'scherp, ga er voorzichtig mee

om!

7. Maak alle onderdelen schoon met heet zeepwa-
ter. Maak onmiddellijk na gebruik schoon. Spoel af
met heet water en droog onmiddellijk af.

8. Het is raadzaam ont het mes in te smeren met
een beetje plantaardige olie. ,

9. Reinig de hoofdeenheid met een zachte, vochtige

oek.

10. Als de mengkom en de messen moeiljk schoon
te maken zijn, Kunt u een beetje warm zeepwater in
de mengkom doen en het apparaat een paar secon-
den op Snelheid 1 laten draaien.
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8. BEHANDELINGSGIDS:

Modus
Blender

Blender +

Voedsel ~ Maximum Bedrijfstiid Snelheden Voorbereiding
Wortelen 8008 3minuten 10 15x15x15mm
Water 200g . /
t Wortelen 8008 90 minuten  1-10 16x15x15mm
Verwarming Water 120 . /
90minuten - /

Verwarming  Water 2L

9. FOUTCODES:

Code
E1

E2

E3

E4

ES

Status

“‘E1” knippert OF |
scherm en het alarm klinkt.

‘E2" knippert OF |
scherm en het alarm klinkt.

‘E3" knippert OF |
scherm en het alarm klinkt.

E4” knippert op het LCD dis-

play en het alarm Klinkt.

‘E5” knippert OF |
scherm en het alarm klinkt.

10. TECHNISCHE SPECIFICATIES:
220-240V, 500W ) B
bovenklep/hoofdtoestel/binnenbehuizing:

bedienin?

spaneel: 88mm*20mm

roestvristalen kom

deksel;

PP/PPE

Spanning / Frequentie: 220-240V, 50/60Hz
\lermogen: 1000W wanneer warm;

Ondenweg: 500W
Snelheden: 1234
OMWIMIN (£20%)

2000, 2500, 3000, 3500
11. KWALITEITSGARANTIE

Dit product wordt ?edekt door een garantie
en met inachtneming van

tegen fabricagefou ;
de termijnen die door de in elk land geldende

wetgeving zi[jn vastgesteld.

Deze garantie dek %(en schade als gevol
van verkeerd gebrui

het LCD-

het LCD-

het LCD-

het LCD-

5678910
: 130, 300, 500, 800, 1000, 1500,

, nalatig commercieel

Oplossing

Het moet voor reparatie naar het erkende servicecentrum
worden gestuurd.

Verwijder de kom en installeer deze opnieuw volgens de
%\ebrwksaanwuzmg. o

Is de bovenstaande samenwerking niet werkt, moet het
product ter reparatie worden opgestuurd naar het erkende
servicecentrum.

Verwijder het deksel van de trommel en monteer het op-
nieuw volgens de gebruiksaanwijzing.

Als bovenstaande handeling niet werkt, moet het apparaat
ter reparatie worden opgestuurd naar het geautoriseerde
servicecentrum.

De temperatuur van het aPparaat istehoog.

Laat het eerst 2 uur afkoelen en start het dan opnieuw op.
Als de bovenstaande samenwerkln? niet werkt, moet het
apparaat ter reparatie worden opgestuurd naar het geautori-
seerde servicecentrum.

Laat hem eerst 2 uur afkoelen en start hem dan opnieuw op.

gebruik, abnormale slitage, ongelukken of
onjuiste behandeling.

ATTENTIE

VERWIJDERING VAN

MATERIALEN ,

. Een symbool van een doorgekruiste

vuilnisbak op ‘wielties betekent dat u de pla-
atselijke voorschriften voor de verwijdering van
dit soort producten moet kennen en opvolgen.
Gooi dit product niet weg als ander huishoude-
lijk afval. Gooi dit ap?ara.at weg in overeens-
temming met de plaatselijke voorschriften.
Elektrische en elektronische apparaten be-
vatten gevaarlijke stoffen die schadelijke ge-
volgen kunnen hebben voor het milieu en/of
de volksgezondheid en moeten op de juiste
wijze worden gerecycled.

Gemaakt in China
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