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FOR PERFECT RESULTS

Thank you for choosing this AEG product. We have created it to give you
impeccable performance for many years, with innovative technologies that help make life simpler features

you might not find on ordinary appliances. Please spend a few minutes reading to get the very best from it.

Visit our website to:

Get usage advice, brochures, frouble shooter, service information:
www.aeg.com/webselfservice

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

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

@ @@

CUSTOMER CARE AND SERVICE

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

- PNC number

- Serial number

The information can be found on the rating plate.
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ENGLISH

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

COMPONENTS

A. Motor head (filtable) K. Power cord

B. Speed selector L. Wire whip

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

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

1. Bowl clamping plate S. Splash guard

J. Non-slip feet T. Motor head screw

* Certain models only

USAGE OF TOOLS AND CAPACITY

Type of Mixture Min Capacity Max Capacity

Max?2 Dough hook Heavy mixtures of 75% hydration 1304 flour or 230g 0.79kg flour or 1.39kg
dough (e.g. bread, dough dough
pizza or pasfry
dough) 57% hydration 175g flour or 290g 0.7kg flour or 12kg
dough dough
40% hydration | 2504 flour or 400g 0.75kg flour or 12kg
dough dough
Max 6 Beater Medium - heavy mixtures (e.g. crepes Tegg or 2009 dough 9eggs or 1.8kg dough

or sponge mixture)

Max 10 Whisk Light mixtures (e.g. cream, egg white, 2eggs or 100g cream 9eggs or 600g cream
blancmange)

Pulse Any tool Mixtures that need ingredients stirring
in very slow and gradual manner

Hydration percentage means the weight proportion of water relative fo the flour used in the dough recipe.
Example: if a dough recipe uses 400gr of water and 1,000 gr of flour, means it has 40 % hydration.

GETTING STARTED

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

v
m Caution: Never immerse the motor unit in water! Let all parts dry thoroughly.

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

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

Place an attachment on the Attachment shaft: Align the slot at the top of the attachment with the pin on the At-
tachment shaft. Push the attachment up and turn it counterclockwise until the pin is locked into position. To remove
the attachment, move it clockwise and pull off.
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B Tilting the Motor head down: Move the Tilt head locking lever to “Unlocked” with one hand, tilt the Motor head
down with the other hand. Insert the plug in the main socket.

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

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

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

OTHER FUNCTIONS

n How to use the coated SoftEdgeBeafer™ * tool:
The SoftEdgeBeater™ is perfect for creamy mixtures and foppings.
The silicone edges of the beater, gently wipes the sides on the bowl helping to incorporate all the ingredients in the
mixture and to ensure even consistency throughout the mixing process.

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

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

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

m How to use splash guard:
« Do not overfill the machine to avoid spillover and motor overloaded.
« Use the splash guard to protect against liquid / light mixtures. Ingredients can be added directly fo the bowl via the
feed hole of splash guard.
« For heavy dough mixtures (e.g. bread), it's not suggested to use splash guard. While mixing dough, in order to avoid
flour splash, keep the appliance at setting 1 for 60 seconds, then turn to recommended speed.
m Adjusting the Attachment shaft: The appliance is adjusted af the factory so that the Flat Beater clears the bottom
of the Bowl. If the Flat Beater hits the bottom of the Bowl or is too far away from the sides, you can adjust it correctly.
See 14 for further instructions.

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

HOW TO USE THE MEAT GRINDER*

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

Note: Do not over tighten the ring.

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

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

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

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

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

HOW TO USE THE SLICER/SHREDDER*

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

m Assemble the Slicer/Shredder in the Attachment hub. Place a container under the attachment. Cut the food info

small pieces. Plug in the appliance and turn the Speed selector to desired speed (recommended speed: 8).

m Feed the food into the Feed chute by using the Pusher. When finished using your attachment, turn off the appli-

ance and unplug it. Close the Attachment hub lid and tighten the Attachment hub knob.

CLEANING AND CARE

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

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

0
m Clean the motor unit with a damp cloth. Caution: Never immerse the motor unit in water! Let all parts dry
thoroughly.

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

Enjoy your new AEG product!

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

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

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

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

Children shall not play with the appliance.

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

Never use or pick up the appliance if

- the supply cord is damaged,

- the housing is damaged.

If the appliance or the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified person, in order o avoid hazard.
Always place the appliance on a flat, level surface.

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

A¢ppliance is for indoor use only.

79 Do not immerse the appliance, cord or plug in water or any other liquid.

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

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

Make sure the motor has completely stopped before disassembling and cleaning.
Avoid contact with moving parts. Contact could result in injury! Do not use other tools
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or ufensils during the appliance usage.
+ Do not leave this product out of your sight when it is running.
+ Ensure all loose matters and your clothes/accessories are kept away while using this

product.

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

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

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

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

TROUBLESHOOTING

PROBLEM

The motor slows down during
operation.

The motor does not work.

The appliance vibrates /
moves during operation.

The Working light and Power
indicator light flashes on
and off.

The attachment scrapes the
Stainless steel bow! during
operation.

The motor head (A) is shaky
during mixing.

DISPOSAL

household waste.

pd b

| POSSIBLE CAUSE

Amount of dough may exceed maximum capacity.
Dough may be too wet, it sticks onto the side of
the bowl.

The appliance is not connected to the mains.

The rubber feet are wet.

It is normal for heavy loads (e.g heavy dough,
cheese).

The tools usage, speed setting and max capacity

are not aligned with recommendation.

The Speed selector has been left turned on.
The height of the attachment shaft is incorrect.

The motor head screw (U) is too tight.

electrical products and rechargeable batteries.

| SOLUTION

Remove half and process in two batches.

Add more flour, 1 tablespoon at a time until
the motor speeds up. Process until dough
cleans the side of the bowl.

Make sure fo plug in the appliance before
operation.

Make sure the rubber feet at the bottom of
the unit are clean and dry.

Remove half and process in two batches.

Follow the recommended fools usage,
speed setfing and capacity provided.

Turn the Speed selector fo “Arrest”.

Adjust the height of the attachment shaft.

Turn the motor head screw counterclockwise
with screwdriver around one full round.
Please note that too much adjustment can
make the tiltable motor head can't be locked.
If this happen, turn the motor head screw
clockwise.

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

This symbol on the product or on its packaging indicates that the product may not be treated as household waste. To
recycle your product, please take it to an official collection point or fo an AEG service center that can remove and recycle
the battery and electric parts in a safe and professional way. Follow your country’s rules for the separate collection of

AEG reserves the right o change products, information and specifications without notice.
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DEUTSCH

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

TEILE

A. Motorkopf (kippbar) K. Netzkabel

B. Geschwindigkeitsregler L. Schneebesen

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

E. Arbeitslicht 0. Beschichteter Knethaken
F.  Zubehorvorrichtung P. Fleischwolf*

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

I, Schusselverriegelungsplatte S. Spritzschutz

J. Rutschfeste FuBe T. Motorkopfschraube

nur ausgewahlte Modelle

Abbildung Seite 2-4

NUTZUNG VON WERKZEUGEN UND KAPAZITAT

‘ Drehzahlen Art der Mischungen Min. Kapazitdt | Max. Kapazitat

Max?2 Knethaken Schwere 75% 130g Mehl oder 0.79kg Mehl oder
Teigmischungen Flussigkeitszufuhr | 230g Teig 139kg Teig
(z. B. Brot, Pizza
oder Gebackteig) 57% 1759 Mehl oder 0.7kg Mehl oder
Flussigkeitszufuhr | 2909 Teig 12kg Teig
40% 2509 Mehl oder 0.75kg Mehl oder
Flussigkeitszufuhr | 400g Teig 12kg Teig
Max6 Quirl Mittelschwere Mischungen (z. B. Crepe- 1Ei oder Q Eier oder
oder Ruhrteig) 20049 Teig 1.8kg Teig
Max10 Schneebesen Leichte Mischungen (z. B. Sahne, Eiweifs, 2 Eier oder 9 Eier oder
Blancmange) 1009 Sahne 6009 Sahne

Die prozentuale Flussigkeitszufuhr ist der Gewichtsanteil des Wassers im Verhaltnis zum Mehl, das fur den Teig verwendet
wird.
Beispiel: Wenn ein Teigrezept 400g Wasser und 1,000g Mehl verwendet, bedeutet dies 40 % Flussigkeitszufuhr.

ERSTE SCHRITTE

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

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

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

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

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

Befestigen von Zubehdrteilen an der Riihrerwelle: Richten Sie die Kerbe oben auf dem Zubehérteil am Stift der
Ruhrerwelle aus. Schieben Sie die Aufsatze nach oben und drehen Sie die gegen den Uhrzeigersinn, bis der Stift in

KM4XXX_KM55XX_Assistent_StandMixer_AEG.indd 10 @



Position verriegelt ist. Um einen Aufsatz zu entfernen, bewegen Sie ihn im Uhrzeigersinn und ziehen Sie ihn ab.

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

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

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

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

WEITERE FUNKTIONEN

So verwenden Sie das beschichtete SoftEdgeBeater™* -Werkzeug:

Der SoftEdgeBeater™ ist perfekt fur cremige Mischungen und Belage.

Die Silikonkanten des Schlégers wischen die Seiten auf der Schale sanft ab, um alle Zutaten in die Mischung einzuar-
beiten und eine gleichmaBige Konsistenz wéhrend des gesamten Mischvorgangs zu gewahrleisten.

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

So verwenden Sie das PerfectRiseLid™ *:

Das PerfectRiseLid™ isoliert und hilft, die feuchte Umgebung aufzubauen, damit der Teig in einem einwandfreien
Zustand aufsteigt.

Das Bedecken der Schale mit dem PerfectRiseLid™ verhindert das Austrocknen des Teigs und verhindert die Bildung
einer Kruste auf der Oberflache des Teigs, was das richtige Aufgehen des Teiges verhindert und zu einem schlech-
teren Backergebnis flhrt.

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

Verwendung des Spritzschutzes:

« Uberfllen Sie das Gerat nicht, um Uberlaufen und eine Uberlastung des Motors zu vermeiden.

 Verwenden Sie die Spritzschutzvorrichtung zum Schutz vor flissigen/leichten Mischungen.
Die Zutaten kénnen Uber die Einfulloffnung der Spritzschutzvorrichtung direkt in die Schiissel gegeben werden.

« Bei schweren Teigmischungen (z. B. Brot) wird die Verwendung des Spritzschutzes nicht empfohlen.
Um Mehlspritzer zu vermeiden, sollten Sie das Gerat beim Mixen von Teig fur 60 Sekunden auf Stellung 1 betreiben
und dann auf die empfohlene Geschwindigkeit einstellen.

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

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

GEBRAUCH DES FLEISCHWOLFS*

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

Hinweis: Ziehen Sie den Ring nicht zu fest an.

Offnen Sie den Deckel der Zubehérvorrichtung des Standmixers. Setzen Sie die Antriebswelle in die Steckbuchse der
Zubehorvorrichtung des Standmixers. Drehen Sie den Vorsatz bei Bedarf in beide Richtungen. Ziehen Sie den Knopf der
Zubehérvorrichtung fest, bis dieser sicher befestigt ist.

Vorsicht: Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, bevor Sie Zubehérteile anbringen.
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m Platzieren Sie die Zufuhrschale auf dem Gehause des Fleischwolfs. Schneiden Sie das rohe Fleisch in kleine Stiicke und

legen Sie diese auf die Zufuhrschale. Stecken Sie den Stecker in die Steckdose und drehen Sie den Geschwindigkeitsregler
auf die Geschwindigkeit 6-8. Geben Sie das Fleisch mit Hilfe des Stopfers in den Einfulltrichter.

Vorsicht: Stecken Sie nicht Ihre Finger oder andere Gegenstande in den Einfulltrichter.

Hinweis: Das Fleisch darf keine Knochen, Muskeln oder Haut enthalten.

GEBRAUCH DES SCHNEIDE-/ZERKLEINERUNGSAUFSATZES*

m Gebrauch des Schneide-/Zerkleinerungsaufsatzes: Wahlen Sie ein Schneide- oder Zerkleinerungsmesser (mittel

m Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz. Wir empfehlen, den Rihrbesen, den Fleischwolf * und den Slicer / Shredder

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

Vorsicht: Die Messer und Einsatze sind scharfkantig!

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

Geben Sie die Zutaten mit Hilfe des Stopfers in den Einflltrichter. Wenn Sie den Aufsatz nicht mehr benétigen,
schalfen Sie das Geraf aus und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose. SchlieBen Sie den Deckel der Zubehorvor-
richtung und ziehen Sie den Knopf fest.

REINIGUNG UND PFLEGE

N
von Hand in warmem Seifenwasser zu waschen. .

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

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

E Verwenden Sie zum Reinigen des Gerats keine Scheuermittel oder Metallschwdmme.

Wir wiinschen Ihnen viel SpaB mit lhrem neuen Produkt von AEG!

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie sich die folgenden Anweisungen sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat zum
ersten Mal verwenden.

Kinder dirfen dieses Gerat nicht benutzen. Halten Sie Kinder vom Gerat und dem
Netzkabel fern.

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

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

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

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

Das Gerat niemals verwenden, wenn- das Netzkabel oder- das Gehause beschadigt
Ist.

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

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

Das Gerat immer auf eine ebene Fldche stellen.
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Das Gerat vor dem Zusammensetzen, Auseinandernehmen, Reinigen oder wenn es
unbeaufsichtigt ist,immer von der Stromversorgung trennen.
Das Gerat darf nicht im Freien verwendet werden.

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

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

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

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

Das Gerat im Betrieb nicht unbeaufsichtigt lassen.

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

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

Verwenden Sie das Gerdt nicht zum Umriihren von Farbe. Unmittelbar drohende
Gefahr einer Explosion!

Schalten Sie das Gerat nicht ohne Schiissel ein, wenn Sie den Schneebesen,
Flachrlihrer oder Knethaken verwenden.

Dieses Gerat ist nur fur den Einsatz im Haushalt geeignet. Der Hersteller Gbernimmt
keine Haftung flir durch unsachgemaBen Einsatz verursachte mogliche Schaden.
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FEHLERSUCHE

SYMPTOM URSACHE ABHILFE

Der Motor verlangsamt sich
wahrend des Betriebs.

Der Motor funktioniert nicht.

Das Gerat vibriert / bewegt sich
wahrend des Betriebs.

Das Zubehorteil bertihrt
wahrend des Ruhrvorgangs den
Boden der Edelstahlschissel.

Das Arbeitslicht und die
Stromanzeige blinken ein
und aus.

Der Motorkopf (A) wackelt
wahrend des Mischens

ENTSORGUNG

Die Teigmenge Uberschreitet méglicherweise die
maximale Fullmenge.

Der Teig ist moglicherweise zu feucht und klebt
daher am Schiisselrand.

Das Gerat ist nicht an einer Steckdose
angeschlossen

Die GummiftBe sind nass.

Dies ist normal bei schweren Lebensmitteln
(z. B. Teig oder Kase).

Die Verwendung der Werkzeuge,

die Geschwindigkeitseinstellung und die
maximale Kapazitat stimmen nicht mit den
Empfehlungen ziberein.

Die Hohe der Ruhrerwelle ist falsch eingestellt.

Der Geschwindigkeitsregler wurde nicht
ausgeschaltet.

Die Motorkopfschraube (U) ist zu fest angezogen.

Den Teig entfernen und in zwei Portionen
aufteilen.

Mehr Mehl hinzugeben, jeweils 1 Teeloffel

bis der Motor wieder beschleunigt. Solange
weiterverarbeiten, bis sich der Teig vom Rand der
Schussel gelést hat.

Das Gerat vor Betrieb an eine Steckdose
anschlieBen.

Sicherstellen, dass die GummifuBRe auf der
Gerateunferseite sauber und trocken sind.

Lebensmittel entfernen und in zwei Portionen
aufteilen

Beachten Sie die Empfehlungen zur Verwendung
der Werkzeuge, zur Geschwindigkeitseinstellung
und Kapazitat.

Passen Sie die Hohe der Rihrerwelle an.

Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf die
Position ,Verriegeln®.

Drehen Sie die Motorkopfschraube mit dem
Schraubendreher um eine volle Drehung

gegen den Uhrzeigersinn. Bitte beachten Sie,
dass eine zu lose Einstellung dazu fuhren kann,
dass der schwenkbare Motorkopf sich nicht mehr
verriegeln lasst. Drehen Sie in diesem Fall die
Motorkopfschraube im Uhrzeigersinn.

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

hid

Das Symbol auf dem Produkt oder der Verpackung weist das Gerat als ein Produkt aus, das nicht in den
Hausmull gehort. Bitte entsorgen Sie dieses Gerat an einer entsprechenden Sammelstelle oder bringen es zum

mmm  Kundendienst von AEG, bei dem Batterie als auch elektrische Bauteile sicher und professionell entsorgt werden.
Beachten Sie die jeweiligen lokalen Vorschriften fur die Entsorgung von Elektrogeraten und wiederaufladbaren

Batterien.

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

Bnarogapum Bu, ue nsbpaxte npopyKT Ha Electrolux. 3a fa cv rapaHTuparte Hai-go6puTe pesynTatu, BUHary unonssainte
OpUIMHaNHN akcecoapy 1 pesepBHM YacTy Ha Electrolux. Te ca npon3segeHn cneynanto 3a Bawus npogykr. Tosn
NPOAYKT e pa3paboTeH C MUCHA 3a OKOMHaTa cpefa. Bcuukm nnactmacosm YacTi ca 0603HaueHu ¢ Le peumKkiampaHe.

KOMMOHEHTU

A. Tnasa Ha fiBuraten (HaknaHsua ce) K. 3axpaHBaLy kaben

B. CenekTop Ha ckopocCTu L. XunuHa nebepgka

C. Kopnyc M. MNnocka 6bpKayka c nokputne

D. 3akntouBaly TOCT HA HaKnaHALWaTa ce rnaea N. SoftEdgeBeater™*

E. PaboTHO ocBeTieHne 0. Kyka 3a TecTo c nokputune

F. 3akpensaly UeHTbp P. Mecomenauka*

G. 3akpensaly Ban Q. Cnaitcep / Crbprano*

H. Kyna ot Hepbxaaema cTomaHa R. PerfectRiselLid™*

I.  Mnoua 3a 3aTAraHe Ha KynaTa S. Tpepna3suten cpelly NPbCKK

J.  Hennwb3rawwm ce KpaueTa T. BwuHT 3a MOTOpHa rnasa
Crpanuua cusobpaxenns 2-4 *Camo npu HKou modenu

MN3NON3BAHE HA UHCTPYMEHTU N KANALUUTET

Mpuctaskn | Bug cvecn MunumaneH kanauutet | MakcumaneH kanauutet

Makc2 | Kyka3a MnbTHO TecTo 75% 130r 6paLHo 0.79kr 6paLHo
Tecto (Hanp.3axnq6, | BOAOCHABPKaHME nnmn 2301 Tecto vnun 1.39Kr Tecto
niua nnmn
CNapKMLLN) 57% 175r 6pawHo 0.7 Kr 6paLHo
BOAOCHAbPXKaHNE nnn 2901 Tecto nnn 1.2Kr Tecto
40% 2501 6paLHo 0.75Kr 6paLHo
BOJOCbAbPXKaHNE vnn 4001 Tecto nnn 1.2Kr Tecto
Makc6é bbpkanka | CpegHo rbcTn cmecu (Hanp. 3a 1 Anua nnn 9 Anua nunu
nanavYnHKM NN NaHguwnaHosmn cvecn) | 2001 Tecto 1.8Kr Tecto
Makc10 | TeneHa TeuHun cmecn (Hanp. cMeTaHa, 2 anua nnn 9 Aanua nnm
6bpKanka | 6enTbum, 6naHMaHxe) 1001 cmeTaHa 6001 cmMeTaHa

MpoueHT Ha BOAOCHABbPKAHME O3HaYaBa CbOTHOLLEHWETO Ha TErNIOTO Ha BoAaTa CpAMO ToBa Ha 6pallHOTO,
13M0N3BaHO B peLienTaTa 3a TecTo.

Mpumep: ako TecToTo B peLienTata e ¢ 400 r soaa 1 1,000 r 6paluHo, ToBa 03HauaBa, Ye BOAOCHAbP)KAHNETO €
40%.

NMbPBU CTBNKU

n Mpean n3nonssaHe Ha ypeAa 3a NpbB NbT: M3KknoueTe ypefa. TeneHata 6bpKaska, HOXbT 33 MECO* U HOXBT
Ha bneHpepa/yonbpa* TpAGBa Aa Ce MUAT CamMo Ha pbKa € Tomna canyHeHa BoAa. KynaTa, ninockaTa IMCTOBUAHa
6bpKasnka, Kykata 3a Tecto, SoftEdgeBeater™* u PerfectRiseLid™* morat aa ce MuAT B MusAnHa. Mouncrete
eneKkTpoABuraTena C BflaxHa Kbpna.

¥
m BHumaHwme: He nosBonABaliTe B enekTpoasuratens ga snese sopa! OctaBete BCMUKM YacTU ia U3CbXHAT
HanbHO.

n MNocTaseTe ypena Ha paBHa NOBbPXHOCT. HacouBaHe Ha rnaBaTa Ha gBuraTens Harope: [lpemecTete
3aK/loYBaLLMA NOCT Ha HaKMaHALLaTa ce rnasa Ha nosunyua “OTknouen” c efHaTa PBKa, a C Apyrata HacoyeTe
rnaBarta Ha ABuraTtena Harope. KoraTto 3acTaHe B ropHa no3unuuA, 1A ce ¢VIKCVIpa. BHumaHue: Masete npbcTuTe n
pbueTe cn fganey ot 30HU C NOABUMXKHU YacTu.

n MpemecTeTe cenekTopa Ha ckopocTu Ha no3muma “OFF”. MocTaBeTe KynaTta OT HepbXKAaema CTOMaHa BbpXy
nnovara 3a 3aTAraHe Ha Kynara. [[pemecTeTe KynaTa Nno nocoka Ha YaCOBHUKOBaTa CTPeJKa, 3a fla ce pUKCrpa
Ha MAcTo. BHMMaHue: Hukora He paboTeTe ¢ ypeaa ¢ NpMcTaBKMTe TenleHa 6bpKaka, Niocka MMcToBmnaHa
6bpKanka, Kyka 3a Tecto unu SoftEdgeBeater ™*, ako KynaTta He € Ha MACTOTO CM U FaBaTa Ha MOTOpa He e
Hagony.
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n MNocTtaBete npucTaBKa Ha 3aKpenBalyusa Ba: nOApaBHeTE C/10Ta B rOpHaTa YacT Ha NpucTaBKaTa C Urnata Bbpxy
3aKpenBaliuna Bas. HatucHete npucTaBKaTa Harope un A 3aBbpTeTte O6paTHO Ha YaCOBHUKOBAaTa CTpesika, AoKaTo
I.I.LI/Id)T'bT He ce ¢|/|Kcmpa Ha mAcTo. 3a fa npemaxHeTe NnpucTaBkaTa A 3a[BUXKeTe No NOCOKa Ha YaCOBHMKOBAaTa
CTpesika 1 jpbriHeTe.

H HacouBaHe Ha rnaBaTta Ha ABuratens Hagony: [lpemecTeTe 3aKknoYBaLLMA NOCT HA HaKNaHALLATa ce rnasa Ha
nosunyma “OTknioYeH” C eAHaTa PbKa, a C Apyrata HacoueTe rnaBaTta Ha Buratensa Hagony. [ocTaseTe wencena B
KOHTaKTa.

MNpemecTeTe cenekTopa Ha ckopocTu oT no3uuna “OFF” kbm xenaHata ckopoct (1-10). Cnep KaTo npuknounTe
paboTa, 3aBbpTETE CENEKTOPa Ha CKOPOCTM KbM nosunuusa “OFF” 1 nsknioueTe ypefa.

CKOPOCT, Ce BK/II04Ba CUH CBETOAMO[, OKOJIO CeNleKTopa Ha CKopocTu. Hap paboTHaTa 30Ha ce BKJlouBa 1
paboTHO ocBeTNeHMNe. AKO CENeKTOPBT Ha CKOPOCTM e Ha no3nuumsa “OFF’, paboTHOTO OCBETNEHNME Ce U3KNIoYUBa

n Pa6oTHO OCBeTNIeHe 1 OCBET/IEHNE Ha MHANKATOPa 3a 3axpaHBaHe: AKO ype[bT e BK/IoUeH 1 e n3bpaHa
aBTOMATUYHO CNIef 3 MUHYTK.

Benexka: AKO CeneKTopbT Ha CKOPOCTM e BK/IOUEH NPeAmn ypeabT fla e BKIIOUEH, CUHATa laM1yKa Ha
ceneKkTopa Ha CKOpoCTU 1 CBET/IMHHATA UHAMKALUA 3a paboTa Ha ypepa e npucseTHat BKJ1. n U3KJ1, 3a ga
BV YBE[JOMAT, Ye CEeNeKTOPBbT Ha CKOPOCTY € OCTaBEeH BKIOYeH. 3aBbpTeTe cenekTopa Ha ckopoctu Ha “OFF” n
CBETNMHUTE LWe crpaT Aa murat. Cnep ToBa NpoAbixKeTe Aa paboTuTe HOPMaHO C ypefa.

OPYIU OYHKLUU

Kak ce nsnonssa nHctpymeHTbT SoftEdgeBeater™* c nokputne:

SoftEdgeBeater™ e ngeaneH 3a KpeMoobpasHN CMECK U TOMWHIW.

CunmKoHOBUTE pbbOBe Ha GbpKarikaTa HEXXHO 3abbPCBaT CTPaHMTe Ha KyraTa, KaTo nomarat fja ce BK/ouaT
BCMUKM CbCTaBKM B CMECTa 1 [la Ce OCUTypU PaBHOMEPHOCT MO Bpeme Ha NpoLieca Ha CMecBaHe.

Benexka: He nsnonssarite SoftEdgeBeater™* c nokputne c TeXKIM CMecu Kato TecTo. BMecTo ToBa n3non3sanre Kykara
3a TeCTo. 3a TBbPAM CbCTaBKW, KaTo CyXU NIIOA0BE, YePYNKM AW KOCTW, U3MON3BaliTe NaockaTa GbpKaska ¢ nokputme.

Kak ce nsnonssa PerfectRiseLid™*:

PerfectRiseLid™ n3onupa n nomara 3a nsrpakjaHeTo Ha BNaxHaTa cpefa 3a JO6pOTO HauraHe Ha TeCTOTO.
MokpuBaHeTo Ha KynaTa ¢ PerfectRiseLid™ npeana3ssa TeCcToTo OT M3CbXBaHE, KaTo ce NpefoTBPaTABa
06pa3yBaHETO Ha KOPMYKa Ha MOBBPXHOCTTA Ha TECTOTO, KOETO Bb3MPenATCTBa NPaBUIHOTO HaAUraHe Ha
TeCToTo, BOAELLO A0 NO-Cnab pesynTaT oT NeyeHeTo.

m MyncoBa pyHKUMA*:
AKO MallMHaTa e HarnaceHa Ha ckopocT 1/P Moxe fla A cnpeTe, KaTo HaTUCHeTe 6yToHa “MY/IC" Ha cenekTopa
3a CKOPOCT. HaTucKaHeTo My OTHOBO Lie BK/IOUM MaluMHaTa 3a 1,5 cekyHan. AKO HaTUCKaTe NPOAb/KUTENHO
MallMHaTa Le paboTu, 4OKaTO ro npasuTe.

m Kak ga nsnonssame npegnasurens cpeLuy npbcku:
+ He npenbnsarite MalwmHata, 3a Aa n3berHete npenvBaHe 1 NpeToBapBaHe Ha MOTOpa.
- Mi3non3gaite npegnasunTens cpeily Npbecku 3a NpeanassaHe OT TEUHU / NIEKU CMeCH.
CbCTaBKuTE MOraT Aa ce f06aBAT YPEKTHO B KyrnaTa Npe3 3axpaHBalums OTBOP Ha NpeanasnTtens cpeLyy NpbCKu.
« He ce npenopbuBa ynotpebara Ha NpeAnasnTens cpeLly NpbCku Npu 06paboTka Ha TEXKIN TECTEHN
cmecy (Hanp. x196). 3a fa n3berHeTe pasnpbcKBaHe Ha 6paLLHO NPY pa3bbpKBaHe Ha TECTOTO, APBXKTE ypeaa Ha
HacTpoiika 1 3a 60 ceKyHau, Cieq KOETO 3aBbPTETE Ha KeJlaHaTa CKOPOCT.

m 3aernBau4 LUeHTbp: Ypean nma BrpageH MHOF0¢yHKuMOHaﬂeH 3aKpenBall LeHTbP. I'IpoqueTe ” BHUMaTEJNTHO
N3NbNHETE UHCTPYKUNNTE 3a BCAKA NPUCTaBKa, C Len npasniHa u 6e3onacHa yn0Tpe6a.

E 3aBbpTeTe cenekTopa Ha CKopocTu Ha no3uuma “OFF” n nsknioyete ypepa. HacousaHe Ha rnaeata Ha
nBuraTens Hasag: [Mon3seaiTe KpbCcTaTa OTBEPTKa, 3a Aa perynmpate BuHTa. HacoueTe o6paTHO Ha YaCOBHMKOBATa
CTPeriKa, 3a la NOBAUrHeTe 3aKpenBaLyumaA Bas, U MO NOCOKa Ha YaCOBHMKOBaTa CTPesKa, 3a 1a ro CHuLWuTe.

KAK AA U3MNMON3BATE MECOMENTAYKATA*

m MocTaBeTe BMHTa 3a Menaukata (B) B Kopnyca Ha menaukarta (A). MocTaBeTe Hoxa (C) Bbpxy KBagpaTHUA Ban Ha
Kpas Ha BUHTa 3a Menaykara. [loctaBeTe nnactvHata 3a meneHe (D) (cpefHo nnu 6511040) BbpXy HOXa. 3aTerHeTe
npbcTteHa (E) Ha pbka AokaTo Mecomenaykata ce 3aCTonopu.
benexka: He npesamsazalime npscmeHa.

m OTBOpeTe Kanaka Ha NocTaBKaTa 3a NPUHAANEXHOCTUTE HAa CAMOCTOATENHNA MUKcep. [prKpeneTe Bana 3a
3aXpaHBaAHETO Ha MPUHAANEXHOCTTAa KbM KOHTAKTa Ha NOCTaBKaTa 3a NPUHaaNeXHOCTU Ha CAMOCTOATESTHNA
MUKcep. 3aBpreTe NPUHAANEXHOCTTa Ha3aj Unn Hanpepg, ako e HeOﬁXORI/IMO. 3aTerHeTe KOMYeTO Ha NocTaBKaTa
3a NPVHaANEXHOCTH, JOKATO MPUHAANIEXHOCTTa He Ce 3aTerHe HanbaHO. BHMMaHwme: Mpean 3akpensaHe Ha
aKcecoapuTe N3Kn4yeTe ypena v nssagete kabena.
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m MocTaBeTe TaBaTa Haj Kopnyca Ha MenaykaTta. HapexeTe CypoBO Meco Ha Maskun napyeTta 1 ro noctaBeTe B
TaBaTa. BknioueTe ypefia 1 Harnacete cenekTopa 3a CKOPOCTU Ha CKOPOCT 6-8. [ocTaBeTe MecoTO B 3axpaHBaLua
yne, KaTo U3non3Bate Tiackaya.

BHuMmaHue: He nocTaBaAiTe NpbCTW v NpMbopy B 3aXpaHBaLLua ynei.
benexka: B mecomo He mpA68a 0a uma Kocmu, MycKy/1u Unu Koxd.

KAK A U3MON3BATE CJIACEPA/CTBPTANIOTO*

m Kak pa nsnonssare cnavicepa/crbpranoto: M36epeTte cnaiicep nnu wpeaep (cpeaHo nnm 6ntopo). Bkapaiite
Bana (KBagpaTHMA Kpali) Ha 3bpaHMA HOX B KOpryca Ha cnaicepa/lupefepa Taka, Ye BabT fja Bfle3e B rHe3[0TO
Ha nocTaBKaTta. 3akpeneTe HOXa, KaTo IpbMHeTe 3aK/nioyBallaTa pbxKKa Haaosy.
BHumaHwme: OctprieTata 1 BNOXKMTE ca MHOro ocTpu!

Crno6ere cnaﬁcepa/u.lpenepa B NOCTaBKaTa 3a NPpNHaANeXXHOCTU. MocTaBeTe cba nop NpPUHaANeXHOoCTTa.
HapemeTe CbCTaBKUTE Ha Malku napyeTta. Bkniovete ypeaa 1 HarnaceTe cefiekTopa 3a CKOpOCTM Ha CKOPOCT 8.

MocTaBeTe xpaHaTa B 3axpaHBaLLus yneil, KaTo U3non3Bare Tnackava. Korato npuknounTe ¢ U3Non3BaHeTo Ha
NPUHAANEXHOCTTa, U3KloueTe ypeaa 1 n3BaaeTe kabena. 3aTBopeTe Kanaka Ha nocTaBkaTa 3a NPUHaANeXXHOCTN
1 3aTerHeTe KonyeTo n.

TPUXN U NOYNCTBAHE

m M3KknioueTe ypeaa OT KOHTaKTa. MNpenopbysame TeneHata 6pranKa, Mecomenaukarta* n npucrtaskaTa 3a pasaHe
Ha Waibn n neHTM* Aa ce smmeat PbBYHO C TONNa CanyHeHa BoAa.

—ox KynaTa, nnockata 6bpKaska, KykaTa 3a meco, SoftEdgeBeater™* n PerfectRiseLid™* moraT aa ce MvAT B
MUANHA.

m MouncTeTe enekTpoaBuraTena c BnakHa kbpna. BHumanue: He nossonABaiTe B eneKkTpoaBuratena aa
Bniese Bopa! OctaBeTe BCMUKM YaCTU Aa N3CbXHAT HaMbHO.

m He nonsgaiTe abpasvBHY NOYMCTBALM NpenapaT uan ¢prnbpo rubu nNpm NoYncTBaHe Ha ypeaa.

HacnapeTte ce Ha cBosl HOB npoAyKT oT Electrolux!

YKA3AHUA 3A BE30MACHOCT

MpouyeTeTe cnegHNTE MHCTPYKLUN BHUMATENHO NPpeay 3a U3Non3Bare ypeaa

3a MbpBY NbT.

- 3abpaHeHo e U3MoN3BaHETO Ha To3Y ypen oT Aewa. [lpbXTe ypena U Kabena my faney
0T J0CTBN Ha Jewa.

- Tpa6Ba Aa ce BHUMaBa npu paboTa C OCTPU PeXeLL OCTPUETa, U3NPa3BaHe Ha KynaTa
1l 110 BPEME Ha MOUMCTBaHE.

- Ypeaute Morat ia 6baT M3N0N3BaHM OT INLA C HAMANEHN GU3NYECKN, CETUBHU
Wl YMCTBEHY Bb3MOXXHOCTY UM LA 6E3 OMUT M MO3HAHIA, CAMO aKo Te ca Mo
HabntoeHue UK 6baaT MHCTPYKTUPaHI OTHOCHO 6e30macHaTa ynoTpeba Ha ypeaa u
Bb3MOXHUTE PUCKOBE.

« Jleuata He TpAOBa Aa (¥ UrpasT C ypena.

- To3nypen TpAbBa Aa Ce (BbP3BA (aMO KbM U3TOUHNK Ha eJIEKTPO3aXpaHBaHe, UMETO
HanpeXXeHue 1 YecToTa CbOTBETCTBAT Ha CneLnduKaLuTe Ha Tabenkara ¢ JaHHU!

« HuKora He u3non3BaiiTe 1 He BAUraiiTe ype/la, ako 3aXpaHBaLLNAT Kaben unu
KOpNyCbT € NOBpe/IeH.

« AKO ypeabT N 3aXpaHBaLLMAT Kaben e NoBpe/eH, Toil TpAOBa a 6bjie C(MeHeH oT
NPOM3BOAMTENS, HErOB CEPBU3EH areHT WA JINLLE C aHANOTNYHA KBANNQUKALWA, 3a
N1a Ce 36erHe onacHoCT.

» BuHaru noctaBsiiTe ypefia BbpXy paBHa NOBbPXHOCT.

- BuHaru u3kniouBaiite ypena ot 3axpaHBaHeTo, ako e 0CTaBeH 63 HaJ30p, KaKTo i
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npean crnobABaHe, pa3rnobABaHe UM NOUMCTBaHE.
Ypeanr e camo 3a U3non3BaHe B JOMALLHM YCOBUA.

v
[7i He notansiire ypena, kabena unu wwencena BbB BOAa U1 Apyra TEYHOCT.

He ocTagaiiTe kabena fa Bucy Haj pbba Ha Maca unm nNoT, nasete kabena ot 4onmp ¢
ropeLy NOBbPXHOCTM, BKNKUMTENHO FOTBApCKa Neyka.

Hukora He u3non3Balite NPUHAANEXHOCTY UM YACTIA, YNATO NPOU3BOAUTENN
WK TUNOBE He Ca NPenopbyaHK, B NPOTUBEH CyyYail MOTaT Ja HACTbNAT TeleCHU
noBpeau.

Mpeau Aa nocTbNUTe KbM pa3rnobABaHe 1 NOUMCTBAHe, yBEpeTe Ce, ye
eNeKTPOABUraTENAT e CNPAN HAMBJIIHO.

[136arBaiiTe KOHTAKT C ABMXeLL Ce yacTi. ToBa MOXe Aia loBefe A0 HapaHABaHe! He
U3NON3BaiiTe APYrv UHCTPYMEHTH UK Npubopu No Bpeme Ha M3NoN3BaHe Ha ypesa.
He n3nyckaiite ypesa 0T nornes no Bpeme Ha ekcnnoatawms.
YBepete ce, ye N0 Bpeme Ha U3M0/3BaHe Ha NPOAYKTA HA0KO/I0 HAMA HAaCUMHIA
BeLLieCTBa U ipexu/akcecoapw.

Hukora He 0bpaboTBalite BpAWM TeuHocTH (MaKc. 90°C).

He pa36bpkBaiite 604 ¢ ypeaa. OnacHoCT, MoXe a JoBefe A0 ekcnno3ua!

Hukora He u3non3gaiite ypeda C NpuKayeHin TeneHn 6bpkankm, niockata bbpkanka

VNN KyKaTa 3a TeCTO, 0CBEH dKO KyMdTa He € N0CTaBeHa Ha MACTO.
To3u YypeA € npeaHa3HayeH (amo 34 butoBa yn0Tpe6a. npOI/BBO,[I,VITeJ'IFIT He MoXe @

Nla N0emMe KakBaTo 1 [ia € 0TTOBOPHOCT 3a BEPOATHO NoBpekaaHe NPpU4NHEHO OT
HenpasunHo N1 HenoaXxoAALL o N3Mnos3BaHe.
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OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTU

CUMNTOM [TPUYUHA PELIEHVE

MoTopbT HamansABa TemnoTo
no Bpeme Ha pabora.

MoTopbT He paboTtu.

YpepnsT BUGpPUpa /ABMXKN ce
no Bpeme Ha pabora.

an/ICTaBKaTa HappackBa
KynaTa oT HepbXaaema
CTOMaHa no Bpeme Ha
paborta.

CBeTNMHHATa MHAMKaLWs
3a pabota Ha ypepna
CBET/IMHHUAT UHANKATOP
Ha 3axpaHBaHeTO 3arnoysar
fa murar.

MoTopHata rnasa (A) ce
KnaTtu no Bpeme Ha MeceHe.

U3XBBPNIAHE

):4
hi¢

KonnyecTBOTO TeCTO MOXe fia HafBNLWIN
MaKCUManHuA Kanayntet.

TecToTo MOXe Aa € NPEeKaneHo BAAXKHO 1 Aa
3anenHe Bbpxy CTeHaTa Ha KynaTa.

YpeabT He e CBbp3aH KbM
eneKTpo3axpaHBaHeTo.

lymeHunTe KpaueTa Ca BNaxHu.

HopmanHo 3a ronsmo 3apexpaHe (Hanp.
ronAamMo KOnn4yecTBo TecTo, CI/IpEHe).

M3non3BaHeTo Ha NHCTPYMEHTUTE,
HaCTpOIZKaTa Ha CKOpOCTTa N MaKCUManHNAT

KarnaumTeT He ca CbobpaseHn C NpenopbKuTe.

BucounHata Ha 3aKpensaluA Ban € HeTo4YHa.

CeﬂeKTOp'bT Ha CKOPOCTU € BK/II0YEH.

BuHTBLT 32 MoTOpHaTa rnasa (U) e npekaneHo
3arerHar.

V13BapieTe NoNOBMHATa U NPOLEAMPaiiTe Ha
ABa MbTU.

[lo6aBeTte noseye 6pallHoO, Mo 1 MbXNUA,
AO0KaTO MOTOP®BT yBEINYN TEMMOTO.
MpoabnxeTe, AOKATO TECTOTO CE NOUYNCTY OT
CTeHaTa Ha Kynarta.

BkntoueTe ypena B KOHTaKTa npeawn pabota.

MpoBepeTe Aann rymeHuTe Kpayeta Ha
AbBHOTO Ha ype[a ca YACTU U CYyXU.

W3BapeTe nonosuHata n npoueanpanite Ha
[Ba MbTu.

CnepBainTe NpenopbyYaHUTE HAUNH HA
n3non3BaHe Ha UHCTPYMEHTUTe, HaCTpOI?IKa
Ha CKOPOCTTa v NPeAoCTaBeH KanauuTer.

Harnacete BucounHata Ha 3aKpensawma Ban.

3aBbpTeTe cenekTopa Ha CKOPOCTU Ha
nosuyua "Cnupane”.

3aBbpTeTe BUHTa Ha MOTOPHaTa rnasa
O6paTHO Ha YaCOBHMKOBATa CTpesika C
OTBEPTKa OKOMO eAVH MbJIeH KPbr.

MOHH, Oﬁ'prETe BHMMaHe, Ye npeKaneHoTo
perynupaxe Moxe Aa foBefe A0
HEBB3MOXKHOCT Aa Ce 3aKNK4n HaknaHAWaTa
ce MOTOpHa rnasa. AKO TOBa ce ciyuu,
3aBbpTeTE BUHTA 3a MOTOPHATa rnaBa B
NoCoKa Ha YaCOBHMKOBATa CTpesika.

To3m cuMBON BbPXY MPOAYKTa YKa3Ba, ue MPoAyKTBbT CbAbpKa 6aTepms, KOATO He TPAGBa fja ce U3XBbPIIA C
06unyaiH1Te AOMAKUHCKM OTNagbLu.

To3u cMMBBA BbPXY MPOAYKTa UM BbPXY OMakoBKaTa My yKa3Ba, e NPOAYyKTbT MOXe Aa He Ce N3XBbpAA
KaTo JOMaKVHCKMK ypean. 3a peLiMknmpaHe Ha NpoAyKTa B1 ro 3aHeceTe Ha OpULMANHO MACTO 3a CbbrpaHe

mmmm  Ha €NEKTPOypen Unm LeHTbP Ha AEG, KOMTO MoXe Aa U3Baju 1 peLmKnmpa 6e3onacHo 1 NpopecrioHanHo
6aTepumsTa U enekTpuYeckuTe YacTu. M3mbnHsaBaiiTe npaBHaTa ypesba Ha BallaTa AbpKaBa 3a pa3gesiHo
CcbOUpaHe Ha eNeKTPUYECKN MPOAYKTY 1 Npesapexaalum ce 6atepuu.

AEG cu 3ana3Ba NpaBoTo a NPOMeHs NPOoAYKTH, nHpopmaums n cneundukaymmn 6e3 npeamssectue.
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ESPANOL

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

COMPONENTES

A. Cabezal del motor (inclinable) L. Batidor

B. Seleccionador de velocidad M. Batidor plano revestido

C. Carcasa N. SoftEdgeBeater™*

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

F. Buje de acoplamiento Q. Cortador/rallador*

G. Eje de accesorios R. PerfectRiseLid™*

H. Cuenco de acero inoxidable S. Protector antisalpicaduras

I Placa de fijacion del cuenco T. Tornillo del cabezal del motor
J. Base antideslizante

K. Cable de alimentacidn * Solo determinados modelos

Imagen pégina 2-4

USO DE HERRAMIENTAS Y CAPACIDAD

Velocidades Variedad de mezclas Capacidad min Capacidad max

Max2 Gancho de Mezclas intensas 75% de 130g de harina o 0.79kg de harina o
amasar (p. e}, masa de pan, | hidratacion 230g de masa 139kg de masa
de pizza o de
hojaldre) 57% de 175g de harina o 0.7kg de harina o
hidratacion 2909 de masa 12kg de masa
40% de 2504 de harina o 0.75kg de harina o
hidratacion 4009 de masa 12kg de masa
Max 6 Batidor Mezclas de peso medio (p. €], crepes Thuevo o 9 huevos o
o mezcla de esponja) 20049 de masa 18kg de masa
Max 10 Varilla Mezclas de luz (p. e], crema, clara de 2 huevos o 9 huevos o
huevo, batidora de vaso) 1009 de nata 6009 de nata

El porcentaje de hidratacién indica la proporcion de peso de agua y harina ufilizada en la receta de la masa.
Ejemplo: si una receta de masa utiliza 400g de agua y 1,000g de harina, significa que tiene un 40 % de hidratacion.

INTRODUCCION

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

¥
Lﬁ Precaucion: No sumerja nunca el motor en agua.
Deje que todas las piezas se sequen completamente.

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

B Mueva el selector de velocidad a “OFF”. Desplace el cuenco de acero inoxidable a la placa de fijacién del cuenco.
Mueva el cuenco hacia la derecha para sujetarlo.
Advertencia: no utilice nunca el aparato con los accesorios como el batidor de varillas, batidor plano, gancho de
amasar o el SoftEdgeBeater™*, a menos que el bol esté colocado en su lugar y el cabezal del motor esté hacia abajo.

n Coloque un accesorio en el eje de accesorios: Alinee la ranura de la parte superior del accesorio con la patilla del eje
de accesorios. Empuje el accesorio hacia arriba y girelo en el sentido contrario a las agujas del reloj hasta que el pasa-
dor quede fijado en su posicidn. Para retirar el accesorio, girelo en el sentido de las agujas del reloj y tire hacia afuera.
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Inclinacién del cabezal del motor hacia abajo: Mueva la palanca de bloqueo del cabezal a la posicion “Desbloquea-
do” con una mano e incline hacia abajo el cabezal del motor con la otra. Infroduzca el enchufe en la toma principal.

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

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

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

OTRAS FUNCIONES

Instrucciones de uso del utensilio SoftEdgeBeater™ * recubierto:

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

Nota: no utilice el SoftEdgeBeater™ * recubierto con mezclas pesadas como masas, utilice en su lugar el gancho de
amasar. Para alimentos duros como frutos secos, cascaras o huesos, utilice el batidor plano recubierto.

Instrucciones de uso de la PerfectRiseLid™ *:

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

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

Como utilizar el protector antisalpicaduras:

« No llenes excesivamente la maquina para evitar derrames y sobrecargas en el motor.

« Utiliza el protector antisalpicaduras como proteccion frente a liquidos / mezclas ligeras.
Los ingredientes se pueden afiadir directamente al bol mediante el orificio de infroduccion
del protector antisalpicaduras.

« No se recomienda usar el protector antisalpicaduras si se trabaja con masas pesadas (p. €j. pan).
Mientras mezclas la masa y para evitar salpicaduras de harina, ten el aparato en el ajuste 1 durante
60 segundos y a continuacion gira hasta la velocidad recomendada.

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

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

USO DE LA PICADORA DE CARNE*

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

Nota: No apriete en exceso la anilla.

Abra la tapa del eje para accesorios de la batidora amasadora. Encaje el eje del accesorio en el conector para
accesorios de la batidora amasadora. Rote hacia adelante y atrds el accesorio si es necesario. Apriete el mando del eje
para accesorios hasta que el accesorio quede completamente fijado.

Precaucion: Antes de conectar accesorios, apague y desenchufe el aparato.

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

Nota: La carne no debe contener huesos y piel.
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USO DEL CORTADOR/RALLADOR*

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

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

m Monte el cortador/rallador en el eje para accesorios. Coloque un recipiente bajo el accesorio. Corte la comida en
frozos pequefios. Enchufe el aparato y gire el selector de velocidad hasta 8.

m Alimente la comida en la tolva con el empujador. Cuando termine de usar el accesorio, apague y desenchufe el

aparato. Cierre la tapa del eje para accesorios y apriete el mando del eje para accesorios.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

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

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

¥
m Limpie el motor con un pafio suave humedecido. Precaucién: No sumerja nunca el motor en agua. Deje que
todas las piezas se sequen completamente.

E No utilice limpiadores abrasivos ni estropajos para limpiar el aparato.

iDisfruta de tu nuevo producto AEG!

CONSEJO DE SEGURIDAD

Lea detenidamente las instrucciones siguientes antes de usar el electrodoméstico por

primera vez.

+ Los nifios no deben utilizar este aparafo. Mantenga el aparato v el cable fuera del
alcance de los nifios. ®

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

+ Los aparatos pueden ser utilizados por personas cuyas capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales estén disminuidas o que carezcan de la experiencia y
conocimientos suficientes para manejarlos de forma segura y comprendan 1os riesgos.

+ Los nifios no deben jugar con el aparato.

+ Elelectrodoméstico Unicamente debe conectarse a una fuente de alimentacion cuya
tension y frecuencia sean iguales a las especificadas en la placa de clasificacion.

+ Nunca ufilice ni coja el electrodomestico si el cable de alimentacion o la carcasa no
esta en perfectas condiciones.

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

+ Coloque siempre el electrodoméstico sobre una superficie plana y estable.

+ Desconecte siempre el electrodoméstico de la foma de alimentacion si se va a dejar
sin supervision y antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

+ No debe utilizarse el electrodoméstico en exteriores.

v
« [ZINo sumerja el aparato, el cable ni el enchufe en agua i en ningin ofro liquido.
+ No deje que el cable cuelgue por encima del borde de la mesa o encimera, no deje
que el cable entre en confacto con una superficie caliente, incluida la cocina (estufa).
+ Nunca use accesorios 0 piezas hechas por otros fabricantes no recomendados o
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vendidos; puede representar el riesgo de lesiones para las personas.

+ Anfes de realizar el desmontaje y la limpieza, asegurese de que el motor se ha
detenido completamente.

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

+ No deje el producto sin supervision mientras esté funcionando.

+ Asegurese de mantener alejados todos los elementos sueltos y sus prendas/
accesorios mientras utiliza el producto.

« Nunca procese liquidos hirviendo (méx. 90°C).

+ No utilice este aparato para agitar pinfura. Existe riesgo de provocar explosiones.

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

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

SOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA CAUSA SOLUCION

El motor se ralentiza durante el
funcionamiento.

El motor no funciona.

El aparato vibra o se mueve
durante el funcionamiento

El accesorio arafia el cuenco
de acero inoxidable durante el
funcionamiento.

La luz de trabajo y el indicador
de encendido se encienden y se
apagan infermitentemente.

El cabezal del motor (A) vibra
al mezclar.

La cantidad de masa puede superar la capacidad
maxima.

La masa puede estar demasiado hiimeda, se pega al
lado del cuenco.

El aparato no esta conectado a la red eléctrica.
Las patas de goma estan mojadas.
Es normal con cargas pesadas (como masas densas

Y queso).

El uso de las herramientas, el ajuste de velocidad y la
capacidad mdxima no se ajustan a lo recomendado.

La altura del eje de accesorios no es correcta.

El selector de velocidad se ha dejado encendido.

El tornillo del cabezal del motor (U) estd demasiado
apretado.
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Quite la mitad y procese en dos series.

Afada mas harina, cucharada a cucharada, hasta
que el motor acelere. Procese la masa hasta
que los costados del cuenco estén limpios.

Asegurese de enchufar el aparato antes de
usarlo.

Asegurese de que las patas de goma y la parte
inferior de la unidad estén limpias y secas.

Quite la mitad y procese en dos series.

Sigue lo que indican las recomendaciones
de uso, el ajuste de velocidad y la capacidad.

Ajuste la altura del eje de accesorios.

Gire el selector hasta la posicion “Parada”.

Gira el tornillo del cabezal del motor en
sentido antihorario con un destornillador una
vuelta completa aproximadamente. Ten en
cuenta que si se aprieta demasiado, el cabezal
inclinable del motor podria no poder
bloquearse. Si ocurre asi, gira el tornillo del
cabezal del motor en sentido horario.



®

COMO DESECHAR EL ELECTRODOMESTICO

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

domeéstico. Para reciclar su producto, llévelo a un punto de recogida oficial o0 a un centro de servicio AEG, donde
se retirard y reciclard la bateria y piezas eléctricas de forma segura y profesional. Siga las normas del pais sobre
recogida por separado de productos eléctricos y baterias recargables.

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

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

FRANCAIS

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

COMPOSANTS
A. Bras moteur (inclinable) K. Cordon d'alimentation
B. Sélecteur de vitesse L. Fouet métallique
C. Socle moteur M. Batteur plat (avec revétement)
D. Levier de verrouillage du bras moteur N. SoftEdgeBeater™*
E. Voyant de fonctionnement O. Crochet a pétrir (avec revétement)
F. Adaptateur a accessoires P. Hachoir a viande*
G. Tige de fixation des accessoires Q. Trancheuse / Rape*
H. Bol en acier inoxydable R. PerfectRiseLid™*
I. Plaque de fixation du bol S. Couvercle antiéclaboussures
J.  Pieds antidérapants T. Tétede visdumoteur
Schéma page 2-4 *Sur certains modéles uniquement

UTILISATION DES OUTILS ET CAPACITE

Type de mélanges Capacité minimale Capacité maximale

Max2 Crochet Mélanges épais de 75% 13049 de farine ou 0.79kg de farine ou
pétrisseur | pate (par ex, patea | d’hydratation 2309 de pate 139kg de péte
pain, a pizzaou a
patisserie) 57% 1759 de farine ou 0.7kg de farine ou
d’hydratation 2909 de pate 12kg de pate
40% 2509 de farine ou 0.75kg de farine ou
d'hydratation 400g de pate 12kg de pate
Max 6 Batteur Mélanges moyennement épais (par 1 ceuf ou 9 ceufs ou
ex, crépes ou mélange de génoise) 20049 de pate 18kg de pate
Max 10 Fouet Mélanges légers (par ex, creme, blanc 2 ceufs ou 9 ceufs ou
d'ceuf, blanc-manger) 100g de creme 600g de creme

Le taux d'hydratation est la proportion pondérale d'eau par rapport a la farine utilisée dans la recette de la pate.

Par exemple, si une recette de pate ufilise 400g d'eau et 1,000g de farine, cela signifie qu'elle a un taux d’hydratation de 40 %.

PREMIERE UTILISATION

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

¥
m Attention : Ne jamais immerger le moteur dans I'eau ! Laisser soigneusement sécher toutes les pieces.
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Placer I'appareil sur une surface plane. Inclinaison du capot du moteur vers le haut : Mettre le levier de verrouillage
du bras moteur en position “déverrouillage”, puis basculer le bras moteur vers le haut. Une bras le capot incliné vers le
haut, il se verrouille. Avertissement : Garder les doigts et les mains hors de portée des piéces mobiles.

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

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

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

Sélectionner la vitesse souhaitée (1a10). Une fois ['utilisation terminée, positionner le sélecteur de vitesse en posi-
fion “OFF” et débrancher l'appareil.

Voyant de fonctionnement et rétroéclairage du sélecteur de vitesse : Si lappareil est branché et qu'une vitesse est
sélectionnée, une LED bleue sallume prés du sélecteur de vitesse. Un voyant de fonctionnement s'allume également

prés de la zone de travail. Un voyant de fonctionnement placé sous le bras moteur s'allume automatiquement lors de
la mise en route de la machine et séteint automatiquement 3 mn apres larrét de celle-ci.

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

AUTRES FONCTIONS

Comment utiliser I'accessoire enduit SoftEdgeBeater™ * :

Le SoftEdgeBeater™ * est idéal pour les garnitures et mélanges crémeux.

Les rebords en silicone du batteur raclent délicatement les parois du bol, permettant une incorporation parfaite de
tous les ingrédients pour une consistance homogéne tout au long du processus.

Remarque : N'utilisez pas le SoftEdgeBeater™ * enduit pour des mélanges épais et lourds, tels que la péte, et préférez
le crochet de pétrissage. Pour les ingrédients durs, tels que les fruits secs, les coquilles ou les os, utilisez de préférence
le batteur plat.

Comment utiliser le PerfectRiseLid™ *:

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

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

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

Comment utiliser le couvercle antiéclaboussures :
« Ne remplissez pas excessivement I'appareil pour éviter tout débordement ou surcharge du moteur.
« Utilisez le couvercle antiéclaboussures pour vous protéger contre les mélanges liquides / légers.
Les ingrédients peuvent étre ajoutés directement dans le bol via l'orifice d'alimentation du couvercle
anfiéclaboussures.
« Pour les mélanges de pates lourdes (comme le pain), il n'est pas recommandé d'utiliser de couvercle
antiéclaboussures. Pendant le mélange de la pate, pour éviter les projections de farine,
laissez 'appareil sur la vitesse 1 pendant 60 secondes, puis passez a la vitesse recommandée.

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

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

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

m Ouvrir le couvercle de I'adaptateur a accessoires du robot. Desserrer la vis puis insérer le hachoir. Si nécessaire,
faire bouger I'accessoire d'avant en arriere pour l'insérer. Resserrer la vis de 'adaptateur a accessoires.
Attention : Avant d'installer un accessoires, éteindre I'appareil et le débrancher.

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

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

COMMENT UTILISER LA TRANCHEUSE/RAPE*

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

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

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

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

m Débranchez l'appareil. Nous vous conseillons de laver le fouet métallique, le hachoir a viande* et la trancheuse/rape*
a la main, dans un mélange deau tiede et de savon.

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

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

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

Profitez pleinement de votre produit AEG!

CONSIGNES DE SECURITE

Les instructions suivantes doivent étre lues attentivement avant d‘ufiliser la machine

pour la premiére fois.

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

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

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

« Les enfants ne doivent pas jouer avec Iappareil

+ Lappareil doif étre branché sur un réseau électrique correspondant a
fréquence dalimentation indiquées sur la plaque signalétique.

* Ne jamais utiliser ou mettre en marche appareil si

a tension et a la
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- le cordon dalimentation est endommage ;

- le corps de Iappareil est endommage.

Si lappareil ou le cordon d'alimentation est endommagé, il doif étre remplacé par le
fabricant, Iun de ses réparateurs ou toute autre personne diment qualifiée afin d'éviter fout
danger.

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

Toujours debrancher [appareil de lalimentation sil est laissé sans surveillance ef avant
assemblage, démontage ou netfoyage.

Cet appareil est réserve a une ufilisation a lintérieur uniquement.

(%I Ne plongez pas [appareil, son cordon ou sa prise dans leau ni dans aucun autre liquide,
Ne laissez pas le cordon d'alimentation dépasser du bord de la table ou du comptoir.

Ne le mettez pas en confact avec une surface chaude, notamment sur une cuisiniere.
Nutilisez jamais d'accessoires ou pieces faites par un autre fabriquant qui n'est pas
recommandé ou vendu ; risque de blessure.

Assurez - vous que le moteur est complétement arrété avant de démonter et de nettoyer
les pieces de Iappareil

Evitez le contact avec les parties mobiles, qui pourrait provoquer des blessures !

N'utilisez pas d'autres outils ni d'autres ustensiles lors de [utilisation de Iappareil

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

Assurez-vous de tenir a [écart foutes les matieres libres ainsi que vos vétements /
accessoires lorsque vous ufilisez ce produit.

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

Ne pas ufiliser cet appareil pour mélanger de la peinfure. Aftention, danger, risque
dexplosion'!

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

Cet appareil st destiné a un usage domestique uniquement. Le fabricant décline toute

responsabilité en cas de dommages résultant dune utilisation incorrecte ou inadaptée de Iappareil.
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GESTION DES PANNES

PROBLEME CAUSE SOLUTION

Le moteur ralentit pendant
['utilisation.

Le moteur ne fonctionne pas.

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

L'accessoire érafle le bol en acier
inoxydable lors de I'utilisation.

Un voyant de fonctionnement
sallume également prés de la

zone de travail.

La téte du moteur (A) tremble
pendant le mélange.

MISE AU REBUT

ménagers normaux.

P b

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

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

L'appareil n'est pas branché.

Les pieds en caoutchouc sont mouillés.

C'est normal pour des charges lourdes
(par ex. pate épaisse, fromage).

L'utilisation du matériel, la configuration de la
vitesse et la capacité max. ne suivent pas les

recommandations.

La hauteur de la tige a accessoires est
inadaptée.

Le sélecteur est resté sur une vitesse.

La téte de vis du moteur (U) est frop serrée.

Enlevez-en la moitié et procédez en deux
fois.

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

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

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

Enlevez-en la moitié et procédez en deux
fois.

Respectez |'utilisation du matériel,
la vitesse et la capacité recommandées.

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

Mettre le sélecteur de vitesse sur « OFF ».

Faites tourner d’environ un tour entier la
téte de vis du moteur dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre. Attention, trop
d'ajustements peuvent empécher le bon
verrouillage de la téte du moteur inclinable.
Si cela se produit, tournez la téte de vis du
moteur dans le sens des aiguilles d'une
montre.

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

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

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

batteries rechargeables.

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

Yag euxapioToUpe Tou emAéSaTe va Trpoidv NG AEG. MNa va £xeTe Ta KaAUTepa SuvaTd amoTeAéopara,
XPNolyoTolEiTe TTavVTa Ta yvriala e§apTrpaTa Kal aviaAAakTIkG TG AEG. Exouv oxediooTei aTTOKAEIOTIKG yia TO TTPOIOV
oag. To Tpoidv auTo Exel oxedlaaTei AapBavovTag utrown 1o TepIBAAAov. OAa Ta TTAAOTIKG PPN eival onuacuéva

KaTdANAa Je okoTTé va avakukAwBoUov.

E=APTHMATA

A. Kegpahn potép )ue duvatdtnta kAiong( L. ZuppdTivog avadeuTipag

B. EmAoyéag TaxUtnTag M. EmkaAuppévog eTTiTTEd0G avadeuTApag
C. NMepiBAnua N. SoftEdgeBeater™*

D. MoxA6G ao@aAiong KAiong KEQaAng 0. EmkaAuppévog yavtdog ¢uung
E. dwriopdg epyaaiag P. Kpeatounxavn*

F. Ymodoxn e¢aptnudtwy Q. Kégtng / Tpiptng*

G. Afovag eLapTnuaTwy R. PerfectRiseLid™*

H. MtoA amé avogeidwTo artadi S. MpooTaTeUTIKG TITGINICUOTOG
I.  TIAGKa ouykpdTnoNgG PTTOA T. Bida ke@aAng potép

J. AvTioNgOnTIKG TTEApOTO

K. KaAwdio Tpogpodoaiag * MOVO Y10 GUYKEKPIPEVA JOVTEAQ

Eikéva ot o€Aida 2-4

XPHZH EPTAAEIQN KAI XQPHTIKOTHTA

Taxutnteg | Epyaleia Tutrog prypdrwv EAdy. xwpnTikéTnTa | MéY. XWPNTIKOTNTA

Méy2 ravrgog Bapid piyparta 75% AAelp1 130g AAelp1 0.79kg
Qoung QOpng (Tr.X. Ywpi, | uypacia 1} ¢oun 2309 1 Qoun 1.39kg
TTiToa ) {Upn yia
yAukioparta) 57% Alelp1 1759 AAevp1 0.7kg
uypacia f ¢uun 290g A ¢oun 1.2kg
40% AAelp1 2509 AAelp1 0.75kg
uypaoia  ¢uun 400g A ¢uun 1.2kg
Méy6 XTumnTrpl Métpia-Bapid piypata (my. piypa 1 aByo n 9 aByd n
yia KpEmeg fy mpolOuL) Cupn 200g ¢uun 1.8kg
Méy 10 Avadeutipag | EAa@pid piypara (TT.X. KpEUa, 2 apydn 9 aBydan
aoTpdd aByou, kpéua blancmange) | kpéua 100g Kkpépa 600g

To mMooooTo vypaciag onpaivel TNV avaloyia BAPoug Tou VEPOU O OXEON UE TO AAEVPL TTOU XPNOIUOTTOLEITAL OTN

ouvrayn e {OuNG.
Mapadeypa: av pia ouvtayr {UPNg xpnotpomnolei 400 gr vepo kat 1,000 gr aAelpl, onuaivel Tt éxel 40 % vypaoia.

EKKINHZH XPHZHX

n Mptv amoé TRV mPpWTN XPRON TNG GUGKEVIG: AToouv&EaTe Tn ouokeun amd tnv mpica. MAUveTe
TOV CUPHATIVO AVaSEUTHPA, TNV KPEATOUNXAVA* KAl TOV KOPTN/TPIPTN* Hovo oTo xépl, pe (e0Td
oamouvovepo. To pmmol, o emimedog avadeuTripag, To aykplotpo (UuNgG, To SoftEdgeBeater™* kat To
PerfectRiseLid™* pmopouv va muBouvv oto muvtrplo mdtwv. Kabapiote tn povada HoTép HE Eva vwTo
mavi.

)
lﬁ Mpocoxn: Mn BuBilete moté Tn povada potép o vepad!
AprioTe OAa Ta €€0PTHNATA VO OTEYVWOOULV TIARPWG.

n TomoBEeTAOTE TN CUOKELN O€ ia eminmedn em@dvela. MeTakivnon TG KEQAANG HOTEP TIPOG TA EMAVW:
MeTakIvAoTeE To HOXAO aoPANONG KNONG TNG KEPAANG TNV EekAelbwpévn Béon pe To éva XéptL Kal
ONKWOTE TNV KEPAAR HOTEP EMAVW HE TO AANO XEPL. MONG PTACEL OTNV eMAVw B€on KAEISWVEL
Mpo&idomoinon: Kpatjote ta SaxTula Kat Ta X£pia Gag HaKPLd amd mEPIOXEG UE KIVOUHEVA HEPN.

B MetakiviioTe Tov emhoyéa taxuTntag otn 8éon «OFF». TomoBeToTE TO pmOA amé avo&eidwTto arcdAt
otV MAGKA OUYKPATNONG UmOoA. MeTakiviioTe To Uimo Se€1doTpoga yia va ac@aliost otn 6¢on tou.
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Mpogidomoinon: Mn BéteTe TOTE T CUOKEUN O€ AelTOUPYia UE TOMOOETNUEVO TOV CUPUATIVO
avadeutripa, Tov eninedo avadeuTripa, To Aykiotpo {UpuNG 1 To SoftEdgeBeater™* edv To pmoA Sev
Bpioketal ot B£0n TOL KAl N KEPAAK TOU HNXAVIOHOU gival TOTTOBETNHEVN TTPOG TA KATW.

TomoBetrote éva e§apTnpa otov afova e§apTnpatwv: ELBuypappioTe TV UTTOSOXH OTO TTAVW PEPOG
TOU €EAPTAMATOG E TOV TIEIPO OTOV A&ova e€APTNUATWY. STTPWETE TO £APTNHA TTPOG TA EMAVW KAl
OTPEYTE TO APIOTEPOOTPOPA £WG OTOU O TIPOG aoPAioel 0T B€on Tov. MNa va apalpéoeTe To £€dpTnHa,
yupiote 1o 6e€l6oTpoa Kal Tpafr&te.

Méetakivnon NG KEQAANG HOTEP TPOG TA KATW: METAKIVAOTE TO HOXAG AOPANIONG KAONG TNG KEPAARG
otnv Eekhelbwuévn B€on e To éva xEpL Kat KATEBAOTE TNV KEQAA HOTEP KATW UE TO AANO XEpL. ZuvdéoTe
TO QI otV mpida.

Metakivijote Tov emAoyéa taxutnrag amo tn 0éon «OFF» atnv emBupnth taxvtnta (1-10). Otav

n avauign éxet oAokAnpwbei, oTpEPTE Tov EMAOYEa TaXUTNTAG 0Tn B€0n «OFF» Kal amoouvo£oTe TN

OUOKELN amo tnv mipida.

DwTIoNOG Epyaciag Kat eVOEIKTIKR Auxvia Aertoupyiag: EQv n cuokeun givat ouvSedepévn otnv
nipiCa kat givat emAeypévn pia TaxutnTa, pia uimie Auxvia LED avapet yOpw amé tov emAoyéa TaxutnTag.

‘Evag pwTtiopdg epyaciag avaBel emiong mavw amo tnv meploxn epyaciag. Edv o emhoyéag taxutntag

petakivnOei otn B€on «OFF», 0 pwTionog epyaaiag Oa anmevepyomoinOei autopata petd amd 3 Aemtd.

Inpeiwon: Av o em\oyéag TaxuTnTag eival N evepyonoinuévog mPoTtoU n GUOKELT OUVOEDE(, N urhe
Auyvia LED tou emloyéa tax0TnTag Kat 0 gwTiopog epyaciag Oa avapoafrivouv yia va umodeiouv 6ti o
emAoyéag TaxuTnTag EXEl PEIVEL EVEPYOTTOINPEVOC. STPEPTE Tov emMAoyéa TaxuTtnTtag otn Oéon OFF kat n
Auxvia Kat 0 QWTIoHOG Ba oTapaTAcouy va avaBoofrivouv. Katomy cuveyioTe Tn Aeltoupyia Kavovikd.

AAAEZ AEITOYPTIEX

n MNw¢ va xpnoiponotoete To emKaluppévo epyaleio SoftEdgeBeater™* :

To SoftEdgeBeater™ givat 15aviko yla Kpepwdn peiypata Kat emKaAVPEeLG. Ot AKPeG GINKOVNG TOU
avadeutpa e@AmToVTAl AMAAd OTIG TAEUPES TOU MITOA YIa KAAUTEPN EVOWHATWON TWV UNKWV OTO HEIYHA
Kat yla otafepd xtumnua og OAn tn Stadikaacia Tng avapei§ng. @

Inpeiwon: Mn xpnotpomnolgite To emkaAvppévo SoftEdgeBeater™* pe Baptd peiypata dmwg {Opn. e
TETOIEG TIEPIMTTWOELG XPNOIUOTTIOINOTE TO AYKIOTPO {UHNG. MNa okAnpd uAIkA OTiwg amoénpapéva pouTa,
0O0TPOKOEISH 1} KOKAAQ, XPNOIHOTIOIROTE TOV EMKAAUUMEVO eMimedo avadeutripa.

m Nw¢ va xpnoiponotjoete to PerfectRiselid™ *:
To PerfectRiseLid™ dnuioupyei pdvwon kat vypo mepIBArov yia t UUn, WOTE VA QOUCKWOEL UTTO TIG
KATAMNINAEG CUVORKEG.
Edv kaAUYeTe To pmo pe to PerfectRiselid™ pmopeite va diatnproete tn (OPN vypn, amoTpémovTag T
Snuoupyia kpoloTag oTnV eM@Avela TnG CUUNG, yeyovog mou epmodilel To owoTo oUoKwua TNG (UUNG,
KATL TTOU €XEL WG ATTOTEAECHA NlYOTEPO KAAO YROIMO.

m Ymodoxn eaptnuatwv: H cuokeur S1a6étel evowpatwpévo umodoxéa e€apTNUATWY TOAATAWY
XpProgwv. AlaaoTe kat akoAouBbnoTe TPOOEKTIKA TIG 0dnyieg Tou mapéxovtal pe KABe e€aptnua yla tn
OWOTH Kal ac@alr xprion.

m MW¢ va XpnOIHOTOI|CETE TO MPOCTATEVTIKO MTGIAiopATOG:

« Mn yepioete umepBOAIKA TN CUOKEUH WOTE VA amo@UYETE Slappor Kal UTTEPPOPTWON TOU HOTEP.

« XpNOIUOTIOIOTE TO TPOOTATEUTIKO MTCINOHATOG Yla TApoxr TpooTaaciag amd uypd/eAagpd piypata.
Ta cuotatikd pmopoulv va mpootefolv ameuBeiag 0To UMoA péow TG OTG TPopodoaiag Tou
TTPOOTATEUTIKOU TTGINOATOG,.

«MNa Baptd piypata COPNG (1m.x. Ywpi), dSev mPoTEIVETAL N XPON TTPOOTATEUTIKOU TMTOINOHATOG.

Katd tnv avauign {UUNG, mPOoKEIUEVOU VA AMOQUYETE TTGIANOUA ANEUPIOV, KPATHOTE TN CUOKEUN
otn pLBUIoN 1 yla 60 SeUTEPONETTA Kal, OTN CUVEXELD, YUPIOTE OTN GUVICTWHEVN TAXUTNTA.

m PUBpion tov a&ova e§aptnudtwv: H cuokeun givat pubuiopévn amod to EpyooTAcio £T0L WOTE O
emimedo¢ avadeuTrPAgG va MNV AKOUUTTAEL TV TIATO amd To pmmol. Edv o emimedog avadeuTripag akouumael
OTOV TTATO TOU UImoA 1y €Av BpioKeTal TTONU HOKPLIA amd TIG TTAEUPEG, UITOPEITE va Tov pubuiceTe owoTd.
Asite 10 Bripa 14 yia mepaitépw odnyieg.

E ItpéPte Tov emAoyéa taxvtntag otn 0£on «OFF» Kat armoouvd£ate Tn ouGKeLN amd tnv mpila.
METaKIVAOTE TNV KEPAAN HOTEP TIPOG TA TTiow. XpnotyomoljoTe éva emimedo katoafidi yia va pubuioste
) Bida. ZTPEYPTE aPIOTEPOCTPOPA YIA VA ONKWOETE Tov Aova e€apTnUdTwy, oTpéPTe Se§l00TPOPA YyIa
va Tov KateBAoETE.
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MQ% NA XPHZIMOMOIHZETE THN KPEATOMHXANH*

m MNwg va XpnotpomoINceTe TV Kpearopnxavi: Elcaydyete tn Bida dleong (B) oto mepiPAnua tng

kpeatopnxavrc (A). TomoBetriote Tn Aemida (C) mavw amo Tov TeETpdywvo d&ova oto TéNog Tng Bidag
AaAeonc. TormoBetriote Tnv MAdKa dAeong (D) (Meoaia 1y Xovtpn) mavw amd tn Aemida. X@i€te 1o SayTuAidt
(E) pE TO XEPL MEXPL N KPEATOUNXAVH VA EiVal AOQANOHEVN.

Znueiwon: Mn oiete umepfoAika To SaxTuAidL.

m Avoifte To Kamdakt Tov utodoyxéa e§apTnUATWV oTo Higep pe Baon. TomoBeToTE TOV d§ova 1oXVOG

Tou e€apPTAHATOG 0TNV €i0080 TOou LUTTOoSOoXEA EEAPTNHATWY OTO HiCep pe Baon. MeploTpéYPTe To e€dpTnua
miow Kat pumpog av xpetdletat. X@i€te o S1aKOTTN Tou UTTodoxéa E§aPTNUATWY HEXPL TO EEAPTNHA VA gival
KOAG a0@aNIopévo.

Npoacoxn: NpoTol MPOCAPTHCETE Ta E£APTHHATA ATTEVEPYOTIOIOTE T CUCKEUN KAl ATTOCUVOEDTE TNV
amé tnv mpida.

m TomoBetrioTE T0 §ioKO (PaynTol MAvw amo To MePiBANpaA TG KPEATOUNXAVIG. KOYTE WO Kpéag

O€ MIKPA KOPUATIA Kal TOMOBETAOTE Ta 01O SioKo @aynTouU. XuvO£oTe Tn OUOKEUN oTnVv TPila Kat
OTPEYTE TOV eMAOyEa TaxUTNTAG 0TNV TaxUTNTA 6-8. TPOYOSOTHOTE TO KPEAG OTO OTOMIO TPOoPodoaiag
XPNOIHOTIOIVTAG TOV TIECTAPA.

Mpogcoxn: Mn Balete ta SAXTUNG 0aG 1) EpYANEia HAYEIPIKNAG OTO OTOUIO TPOPOSoaTiag.

Znueiwon: To kpéag Sev MPEmel va mepLEXEl KOKKAAQ, HUES 1) Sépua.

MQ% NA XPHZIMOTMOIEITE TON KOOTH/TPIOTH*

m MNwc¢ va xpnoiponoleite Tov KOQTN/TpipTn: EMAEETE Aemida Komrig ) Tpwpipatog (Meoaia ri Xovtpr).

Eloaydyete Tov aova (TeTpdywvn akpn) TnG EMAeypEVNG Aemidag péoa 0To TEPIBANUA Tou KOQTN/TPIPTN
€101 WOTE 0 d§ovag va Taplddel oTnv TeTpAywvn €icodo Tou umodoxéa. AopalioTe Tn Aemida Tpafwvtag
™ AaPr KAEISWHATOG TIPOG TA KATW.

Mpoooxn: Ot Aemideg kal Ta évOeta e€aptripata givat ToAD aixpunpd!

m TuVappONOYHOTE TOV KOQTN/TPiPTn oToV urtodoxéa eapTnpATwV. TomoOeTHOTE éva SOXEi0 KATW

amd 1o e€apTnHa. KOYTE To paynTo o€ MiKpd KoppdTia. TuvSEaTe Tn cuokeur oTnV Pila Kat OTPEYTE ToV
emAoyéa TaxuTNTAG 0TNV TaXUTNTA 8.

m TpPoWoSOTHGTE TO PAYNTO OTO GTOUIO TPOPOSOTiag XPNCILOMOIDVTAG TOV MEGTHPA. OTaV

TENEWWOETE, ATTIEVEPYOTIOINOTE TN CUOKEUN Kal amoouv&EaTe Tnv amo tnv mpida. KAeioTe To Kaméki tou
urtodoxéa e€apTNHATWY Kal o@i§Te TO SIAKOTTN TOU UTTOSOXEQ EEAPTNHATWV.

KAGAPIZMOZX KAl OPONTIAA

m ATOGUVSEGTE TN GUGKEL amd TNV mpifa. ZuVICTOUUE Va TTAEVETE TOV CUPHATIVO avadeuTrpa, Tov

KPEATOKOPTN Kalt TN AeTiSa KOTC/TPIPIHATOGC* 0TO XEPL, e (E0TO VEPO Kal OATTIOUVL.

To urmo), o emimedog avadeutnpag, To aykiotpo {UuNG, To SoftEdgeBeater™* kat o PerfectRiseLid™*
wlopot)v va TAVBOUV OTO TALVTHPLO THATWV.

lﬁ KaBapiote tn povdda potép pe €va vwmd mavi.
MNpocoxn: Mn BuBilete moté Tn povada potép o€ vepad!
Apriote OAa Ta €€0PTANATA VA OTEYVWOOUV TTARPWG.

m Mn XpnotpoTIoLEITE AEIAVTIKA KAOAPIOTIKA I} CUPHATIVA GPouyyapdKia oTav kabapilete Tnv

OUOKEUN.

ATtroAaUoTe TO KaIvouplo oag Tpoidv Tng AEG!

YMNOAEIZEIZ AZDAANAEIAZ
AiaBdoTe TPOGEKTIKG TIG TAPAKATW OBNYiES TPIV XPNTIHOTIOIRGETE YIa TPWTT QOPA T GUTKEUH.
+ H mapouoa ouokeur| dev TTPETTEN va XPNOILOTIOIEITAI ATTO TTAIdIA.

KpatroTe Tn oUOKEUT Kol To KOAwSIO Hakpid atrd Taidid.

* XpeIGZeTal Tpoooyr| KATa TO XEIPIOUS TwV KOPTEPWV AETTIOWV KOTTAG,

T0 GOEI00UA TOU PTTOA Kal TO TTAUCILO.
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* H ouoKeur| uTTopEi va XpnoidoTroinBei atmd Toua Pe TTEPIOPICUEVES
OWHATIKES, AI0BNTAPIES 1} BIAVONTIKES IKAVOTNTEG 1) ATTO ATOUA XWPIG
EUTTEIPIO KAl YVWOEIG, JE TNV TTPOUTIABEDN OTI TN XPNOIMOTIOI0UV UTTO
eTiBAeWn 1) 811 €xouv AAPel 0dnyieg OXETIKA e TNV ACPAAA Xprion TS
kal €pOooV avTIAAPBAVOVTal TOUG EVEXOUEVOUG KIVOUVOUG.

* Ta audid dev TTPETTEN VO TTQICOUV € TN OUOKEUN.

* H ouokeur) péTel va ouvdebel uovo o€ TTapoxr PEUPATOC TOU OTToioU
n 140N KaI n ouxvOTNTA CUUKOP@WVOVTAI LE TIG TTPOdIAYPAPES TTOU
avaypd@ovTal oTnv TTAAKETA JE TO XAPOKTNPIOTIKA TNG OUOKEUN!

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

* Edv umrdpyel BAABN o ouokeur| i} 010 KAAWBIO TPOYOdOTiag, TTPETTEN
VQ QVTIKOTAOTOBET OTTd TOV KATOOKEUAOTH, TOV QVTITTPOOWTTO 0€pPIS A
atro GO ECEIBIKEUPEVO ATOWO YIO TNV ATTOPUYT| KIVOUVOU.

+ TomoBeteiTe TTAVTA TN CUCKEUN O€ ETTITTEDN, A€ial ETIQAVEIQ.

* Na ammoouvoEeTe TTAVTA TN GUOKEUN ATTO TNV TTApoX!| PEUPATOG, AV OV

® ETTITNPEITAI KAl TTPIV TN OUVAPHOAGYNON, TNV aTTOoUVaPUOAGYNon Kal @®
ToV KaBapIouo.

« ZMn BuBicete T ouokeun, T0 kKaAWAIO A TO PIG O€ VEPO 1} € GAAO
uypo.

* Mnv a@AveTe 10 KAAWDIO VA KPEPETAI ATTO TNV AKPN TPATTECIOU
TTAYKOU, UNV aQrVETE TO KAAWBIO VA £PXETAI O€ ETTOPN WE (EOTEC
EMQAVEIEG, CUPTTEPIAOPBAVOUEVNG TNG HOVADAS EOTIWV PAYEIPEUOTOC.

* Mnv xpnoipotoigite Toté e€aptApaTa i aviaAAakTIKE ammd GAAoug
KOTAOKEUAOTEG TTOU OEV guvioTouvTal i TTwAouvTal. MTopei va
TTPOKANBET KivOUVOC TPAUUATIOUOU aTOPWV.

* BeBaiwbeite 011 T0 POTEP €XEI OTAUATAOEI TEAEIWG TTPIV TNV
amroouvapuoAdynon kai Tov kabapioud.

* ATTOQEUYETE TNV ETTOQPN WE KIVOUUEva e€apTApaTa. H emagn Ymopei va
TTpokaAéael TpaupaTiopd! Mn xpnoiuotroleite GAAa epyaAeia 1 payeIpiKa
OKeUn Katd Tn Xprion TG OUCKEUAG.

 Emitnpeite autd 1o TTPOIdV OTaV AEITOUPYE.

« ®povrioTe OAa Ta EAEUBEPQ UNIKG KO Ta poUxa/ageaoudp oag va
BpiokovTal YOKpPIG 6TAV XPNOIPOTIOIEITE QUTO TO TTPOIOV.
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* Na pnv eme¢epyaleoTte ToTE UYPd o€ BepoKpaaia BPaapoU (UEy.
Bepuokpaaia 90°C)

* Mn xpnoidoToleiTe auTh TN GUOKEUR yia avapién utroyidg. Kivduvog,
evoExeTal va TIPOKANBET €kpnen!

* Mn XpNOIUOTIOIEITE TTOTE TN GUCKEUN PE TO CUPUATIVO avadeuThpa,
ETTiTTEdO avadeuTrpa ) T0 yavTZo CUPNG Xwpig T0 UTTOA 0Tn B€0n Tou.

* AuTij n ouokeur TTpoopileTal YOVo yia OIKIaKr Xprion. O KaTaoKEUAOTAG
Oev @épel euBuvn yia evoexOUeVN {nHIG TTOU TTPOKANBNKE aTTO
avappoaoTn i eo@aluévn xpron.

EMIAYSH MPOBAHMATON

LYMNTOMA AITIA ANTIMETQIIZH

O KIVNTAPAG HEIWVEL
TaxuTnTa Katd t Sidpkela
¢ Aertoupyiag.

O kwntripag Sev Aertoupyei.

H cuokeur Soveital / Kiveitat
KaTd TN SIApKELa TNG
Aettoupyiac.

To e€aptnua ydépvel 1o
HITOA ammd avo&eidwTo atodAt
Katd ™ AetToupyia.

O QwTIopdG epyaaiag
Kat n eveIKTIKN Auxvia
AerToupyiag avaBooBrivouv.

H ke@alr Tou potép (A)
TPEPEL KATA TNV avAIgN.

H moodtnta g {UKNg evdéxetal va umiepBaivel

™ péylotn moodTnTa yia eme€epyaoia.

H Coun evéxetat va givat oAU vypr}, KOMNAEEL
OTIG TAEUPEG TOU UTTOA.

H ouokeun Sev éxel ouvdeBei otnv mpida.

Ta ehaoTika méApata givat vypd.

AuTd gival pUOIoAoYIKO yia Baptd gopTia (T.y.

Bapid Copn, Tupi).

H xprion Twv epyaleiwv, n pubuion
TaxuTNTAG Kal n péylotn XwpnTikotnta dev
OUHHOP@WVOVTAL LE TN cUCTACH.

To UYog Tou afova e€aptnudtwy Sev gival

OWwoTo.

O emloyéag TaxuTnTag éxel peivel otn Béon
gvepyomoinong.

H Bida tng ke@aAnig Tou potép (U) ivat moAw
oIt
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A@aipéoTte Tn pior moodTnTa Kat
ene€epyaoTeite TV o€ SVo SOOEIG.

MpooBéote meploodTEPO ALY, 1
KOUTAAIA TNG 0OUTIAG TN Gopd £wG
dtou auénBei n TaxvTNTaA Tou KIVNTHPA.
Ene€epyaoTteite Tn (UN éwg 6TOU
KaBapioEL TIC MAEUPES TOU UTTOA.

BeBaiwbeite 611 €xeTe OUVSEDCEL TN
OUOKEeUN otV mpifa TPV amo T
AetrToupyia.

BeBaiwbeite 611 Ta ENACTIKA TEAMATA OTO
KATW péPOg TG Hovadag eivat kabapd
Kal oTEYVA.

A@aipéoTe Tn Yot moodTnNTa Kat
enegepyaoteite TV og SV0 SOOELG.

H xprion twv epyaeiwv, n puBuion
TOXUTNTAG KAl N MEYIOTN XWPENTIKOTNTA
Sev oCUPHOPPWVOVTAL UE TN cuoTaon.
AKOAOUBOTE TN CUVICTWHEVN XPrioN
Twv gpyaleiwy, Tn pUBUION TaxvTNTOG
Kal TN XweNnTIKOTNTA TToU TapéxovTal.

PuBpiote 10 UPog Tou a€ova
efapTnuATWV.

STpéYTe Tov emAoyéa TaxuTntag otn Béon
Béon « OFF».

lupiote T Bida TG KEQAARG TOU

HOTéP aPIOTEPOOTPOPA HE KaToaBidl,
OAOKANPWVOVTAG HIa TIEPIOTPOPH.

NdBete undyn 6Tt n urepBoAIKA PUBHICN
umopei va amotpéPel To KAEISwpa Tng
KEPOANG TOU HOTEP pE SuvaTtoTnTa KAioNG.
Edv oupBei auto, yupiote tn Bida tng
KEQAANG TOU poTéP Se€l60TPOPA.



AMOPPIWH

To mapdv cUPPBOAO eTTAVW OTN TTPOIOV UTTOBEIKVUEI OTI TO CUYKEKPIPEVO TTPOIOV TTEPIEXEI HIA
uTaTtapia n otroia dev Ba TTPETTEI va aTTOPPITITETAI Jadi Ye Ta ouvrABn OIKIAKA aTTopPiuuaTa.

Oa TTPETTEI VO QVTIPETWTTICETAI WG OIKIOKS atréppIupa. Ma va avakKUKAWOETE TO TIPOIGV 0ag,

|
E To mapdv cUPPBOAO eTTAVW GTO TTPOIGV 1) TN CUCKEUQTIa TOU UTTODEIKVUEI OTI TO TTPOIOV dev
|

TIOPOAKAAW PETAPEPETE TO O€ €va €TTIONUO onueio GUANOYNG 1 oTo KévTpo aépPIg TNG AEG

TTOU UTTOPET VO aQaIPETEI KAl VO OVOKUKAWGOEI TNV JTTATOPIO Kal Ta NAEKTPIKG PEPN PE AOPAAR

Kal €TTayyeApaTIKG TPOTTO. TNPACTE TOUG KAVOVEG TNG XWPAG OAG YIa TNV EEXWPIOTH cUANOYA

NAEKTPIKWY TTPOIOVTWYV KAl ETTAVAPOPTICOHMEVWY UTTATOPIWV.

H etaipeia AEG em@uAdooeTal Tou dIKAIWPATOG va aAAGEel Ta TTpoidvTa, TIG
TIANPOPOPIEG KAl TIG TIPOBIAYPAPES TNG XWPIG TTPONYOUEVN €150TTOINGN.

NEDERLANDS

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

ONDERDELEN

A. Motorkop (kantelbaar) L. Garde

g' Zﬂilh‘el‘dsknop M. Gecoate platte klopper
- behuizing N. SoftEdgeBeater™*

D. Kantelvergrendeling kop 0. Gecoate deeghaak

E. Werkverlichting P. Vleesmolen*

F. Bevesﬂgﬁngshub Q. Snijder/ Versnipperaar*

G. Bevestigingsschacht R PerfectRiselid™*

H. Roestvrijstalen kom S‘ Spatbescherming

I Kler.npl.aaT korT] T. Motorkopschroef

J. Anti-slip pootjes

K. Stroomkabel * Alleen bij bepaalde modellen

Afbeelding pagina 2-4

GEBRUIK VAN GEREEDSCHAP EN CAPACITEIT

Snelheden | Gereedschap | Soort mengsels Min. capaciteit | Max. capaciteit

Max2 Deeghaak Zware deegmengsels | 75% hydratatie
(bijv. brood, pizza of
gebaksdeeg)
57 % hydratatie

40% hydratatie

Max6 Klopper Middelzware mengsels (bijv. crépes of
roerdeeg)
Max10 Garde Lichte mengsels (bijv. room, eiwit,

blancmange)

1309 bloem of
2309 deeg

1759 bloem of
2909 deeg

25049 bloem of
4009 deeg

1eiof
2004 deeg

2 eieren of
100g room

0.79kg bloem of
139kg deeg

0.7kg bloem of
12kg deeg

0.75kg bloem of
12kg deeg

9 eieren of
1.8kg deeg

9 eieren of
600g room

Hydratatiepercentage betekent het gewichtaandeel van water ten opzichte van de bloem die in het deegrecept wordt

gebruikt.

Voorbeeld: als u een deeg met 4009 water en 1,000g bloem gebruikt, betekent dit dat het 40% hydratatie heeft.
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HET EERSTE GEBRUIK

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

OVERIGE FUNCTIES

Hoe gebruik ik de SoftEdgeBeater™ *:

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

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

Hoe gebruik ik de PerfectRiseLid™*:

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

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

Hoe moet de spatbescherming worden gebruikt :

« \Vul de machine niet te vol, om overlopen en overbelasting van de motor te voorkomen.

» Gebruik de spatbescherming om te beschermen tegen vloeistof / lichte mengsels.
Ingrediénten kunnen rechtstreeks aan de kom worden toegevoegd via de opening van de spatbescherming.

« Voor mengsels met zwaar deeg (bijv. boord) wordt aangeraden om geen spatbescherming te gebruiken.
Houd het apparaat tijdens het mixen van deeg op stand 1 gedurende 60 seconden en draai vervolgens naar de
aanbevolen snelheid.

Afstellen van de bevestigingsschacht: Het apparaat is in de fabriek afgesteld zodat de platte klopper tot op de
bodem van de kom komt. Als de platte klopper de bodem raakt van de kom of te ver van de kant is, dan kunt u het
afstellen. Zie 14 voor verdere instructies.
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E Zet de snelheidsknop op “OFF” en haal de stekker uit het stopcontact. Kantel de motorkop naar achteren.
Gebruik een schroevendraaier om de schroef af te stellen. Draai linksom om de bevestigingsschacht hoger af te
stellen en rechtsom om deze lager af te stellen.

HET GEBRUIKEN VAN DE VLEESMOLEN*

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

Opmerking: De ring niet te hard vastdraaien.

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

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

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

HET GEBRUIKEN VAN DE SNIJDER/VERSNIPPERAAR®

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

Opgelet: De bladen en inzetstukken zijn zeer scherp!

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

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

vast. @
REINIGING EN ONDERHOUD

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

De kom, platte klopper, deeghaak, SoftEdgeBeater™* en PerfectRiselid™* zijn vaatwasserbestendig.
m Veeg het motorblok schoon met een vochtige doek. Let op: Dompel het motorblok nooit onder in water!
Laat alle onderdelen goed drogen.

m Gebruik geen agressieve reinigingsmiddelen of schuursponsjes om het apparaat schoon te maken.

Geniet van uw nieuwe AEG-product!

VEILIGHEIDSADVIES

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

gebruikt.

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

» Wees voorzichtig met scherpe snijbladen wanneer u de kom leegmaakt en tijdens het
reinigen.

« Dit apparaat kan worden gebruikt door mensen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke
of verstandelijke vermogens of een gebrek aan ervaring en kennis, indien zij onder
toezicht staan of instructies hebben gekregen over het veilig gebruiken van het
apparaat en indien zij de evenfuele gevaren begrijpen.

+ Kinderen mogen nief met het apparaat spelen.
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Het apparaat mag alleen worden aangesloten op een stopcontact met een voltage en
frequentie die overeenkomen met de specificaties op het modelplaatje.

Gebruik het apparaat niet en il het niet op als - het netsnoer is beschadigd,

- de behuizing Is beschadigd.

Als het apparaat of de voedingskabel is beschadigd, moet de vervanging door de
fabrikant, de servicevertegenwoordiger of een andere gekwalificeerde persoon
worden uitgevoerd om risico’s te vermijden.

Plaats het apparaat altijd op een horizontale, vlakke ondergrond.

Haal altijd de stekker van het apparaat uit hef stopcontact als er niemand bij het
apparaat is en voordat u het apparaat in elkaar zet, uit elkaar haalt of reinigt.

A Dompel het apparaat, het snoer of de stekker nooit in water of andere vioeistoffen.
Laat het snoer niet over de rand van een tafel of werkblad hangen en zorg dat het
snoer niet in confact komt met een heet oppervlak, inclusief het fornuis.

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

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

Vermijd confact met bewegende onderdelen. Dit kan lichamelijk letsel veroorzaken!
Gebruik nooit andere hulpmiddelen of keukengerei tijdens gebruik van het apparaat.
Laat dif product nooit onbeheerd achter als het in werking is.

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

Verwerk nooit kokende vloeistoffen (max 90°C).

Gebruik dit apparaat niet om verf tfe mengen. Dit is gevaarlijk en kan leiden fot een
explosie!

De hulpstukken garde, klopper of deeghaak niet gebruiken zonder de kom bij gebruik
van het apparaat.

Dif apparaat is enkel bedoeld voor huishoudelijk gebruik. De fabrikant aanvaardt geen
aansprakelijkheid voor mogelijke schade vanwege oneigenlijk of onjuist gebruik.
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PROBLEMEN OPLOSSEN

0PLOSSING

Tijdens het gebruik
vertraagt de motor.

De motor werkt niet.

Het apparaat trilt / beweegt
tijdens het gebruik.

Het opzetstuk schraapt
langs de roestvrij stalen
kom tijdens gebruik.

De werkverlichting en het
stroomlampje knipperen

aan en uit.

De motorkop (A) schudt
tijdens het mengen.

VERWIJDERING

worden.

I3t ¢

oplaadbare accu’s.

De hoeveelheid deeg overschrijdt de maximale
capaciteit.

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

Het apparaat is niet aangesloten op het
elektriciteitsnet.

De rubberen voeten zijn nat.

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

Het gebruik van de gereedschappen,
snelheidsinstelling en max. capaciteit komen
niet overeen met hetgeen is aanbevolen.

De hoogte van de bevestigingsschacht is niet

goed.

De snelheidsknop staat nog aan.

De motorkopschroef (A) zit te vast.

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

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

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

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

Verwijder de helft en verwerkt in twee
batches.

Volgens het aanbevolen gebruik van
gereedschappen, snelheidsinstelling en
geleverde capaciteit.

Stel de hoogte van de
bevestigingsschacht in.

Draai de snelheidsknop op “OFF”".

Draai met een schroevendraaier de
motorkopschroef een volledige ronde
tegen de klok in. Let op dat teveel
bijstellen kan zorgen dat de kantelbare
motorkop niet kan worden gesloten.
Indien dit gebeurt, draai dan de
motorkopschroef met de wijzers van
de klok mee.

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

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

AEG behoudt het recht voor producten, informatie en specificaties zonder voorafgaande waarschuwing te wijzigen.
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PORTUGUES

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

COMPONENTES

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

B. Selefor de velocidade M. Batedor plano revestido

C. Estrutura de apoio N. SoftEdgeBeater™*

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

F. Fixador de acessorios Q. Fatiadora / Trituradora®

G. Eixo para acessorios R. PerfectRiseLid™*

H. Taca de aco inoxidavel S. Protecdo contra salpicos

I, Base de fixacdo da taca T. Parafuso da cabeca do motor
J.  Pés anfiderrapantes

K. Cabo de alimentacdo *Apenas alguns modelos

Imagem pégina 2-4
UTILIZA(,ZAO DE FERRAMENTAS E CAPACIDADES

‘ Velocidades Tipo de misturas Capacidade min. | Capacidade max.

Max 2 Gancho de Misturas pesadas de 75% de 1304 de farinha ou 0.79kg de farinha ou
massa massa (pdo, pizzaou | hidratacdo | 2309 de massa 139kg de massa
massa de pastelaria)
57% de 1759 de farinha ou 0.7kg de farinha ou
hidratacdo | 2909 de massa 12kg de massa

40% de 2509 de farinha ou 0.75kg de farinha ou

hidratacdo | 400g de massa 12kg de massa

Max 6 Batedor Misturas médias - pesadas (por Tovoou 9 ovos ou
exemplo, crepes ou massa batida) 20049 de massa 18kg de massa

Max10 Batedor Misturas leves (ex: natas, claras, 2 ovos ou 9 ovos ou
blancmange) 1009 de natas 6009 de natas

Percentagem de hidratacdo significa a proporcao de agua proporcional a farinha utilizada na receita da massa.
Exemplo: se uma receita de massa ufilizar 4009 de dgua e 1,000g de farinha, significa que fem uma hidratacdo de 40 %.

INTRODUCAO

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

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

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

B Desloque o seletor de velocidade para a posicdo “OFF". Coloque a taca de aco inoxidavel na base de fixacdo da
taca. Rode a taca no sentido horario para que fique blogqueada. Aviso: Nunca coloque o aparelho em funcionamento
com o batedor de arame, o batedor plano, o gancho para massa ou o misturador SoftEdgeBeater™* a menos que a
taca esteja no lugar e a cabeca do motor esteja para baixo.
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Instale um acessério no eixo para acessorios: Alinhe a ranhura existente no topo do acessério com o pino existente
no eixo para acessorios. Empurre o acessorio para cima e rode-o para a esquerda até que o pino fique bloqueado na
posicdo. Para remover o acessorio, rode-o para a direita e puxe-o para fora.

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

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

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

Nota: Se o selector de velocidade j4 estiver ligado quando o aparelho for ligado na tomada eléctrica, o indicador LED
azul de velocidade e a luz indicadora de funcionamento ficam intermitentes para indicar que o selector de velocidade
ficou ligado. Rode o seletor de velocidade para a posicdo “OFF” para que os indicadores deixem de piscar. De seguida,
utilize normalmente.

OUTRAS FUNCOES

Como usar o misturador revestido SoftEdgeBeater™ *:

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

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

Como usar a tampa PerfectRiseLid™ *:

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

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

Como usar a protecdo contra salpicos:
« Ndo encha demasiado a mdquina para evitar que fransborde e o motor sobrecarregado.
« Utilize a protecdo contra salpicos para se proteger contra a mistura de liquidos / luz.
Os ingredientes podem ser adicionados diretamente a taca através do orificio de cozedura
da protecdo conftra salpicos.
« Para misturas de massa pesadas (por ex. pdo), ndo sugerimos que use a protecdo contra salpicos.
Ao misturar a massa, de modo a evitar salpicos de farinha, mantenha o aparelho na defini¢do 1 durante
60 segundos e, em seguida, rode-o para a velocidade pretendida.

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

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

COMO UTILIZAR A PICADORA DE CARNE*

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

Nota: Ndo aperte demasiado o anel.

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

Cuidado: Desative o aparelho e desligue a ficha elétrica antes de fixar acessorios.
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m Coloque a bandeja para alimentos sobre o corpo da picadora. Corfe a carne crua em pedacos pequenos e coloque-

a na bandeja para alimentos. Ligue a ficha elétrica do aparelho e rode o seletor de velocidade para a velocidade 6-8.
Introduza a carne no orificio de alimentacéo utilizando o émbolo.

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

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

COMO UTILIZAR A FATIADORA / TRITURADORA*

m Como utilizar a Fatiadora/Trituradora: Escolha uma Fatiadora ou uma Lamina Trituradora (média ou grossa).

Infroduza o eixo (extremidade quadrada) da lamina selecionada no corpo da Fatiadora/Trituradora, de forma a
introduzir o eixo no encaixe quadrado. Fixe a lamina puxando a pega de bloqueio para baixo. Cuidado: As ldminas e
0s acessorios sdo muito afiados!

m Monte a Fatiadora/Trituradora no encaixe de acessérios. Cologue um recipiente debaixo do acessério. Corte os ali-

mentos em pedacos pequenos. Ligue a ficha elétrica do aparelho e rode o selefor de velocidade para a velocidade 8.

m Introduza os alimentos no orificio de alimentacdo utilizando o &mbolo. Quando acabar de utilizar o acessoério,

desative o aparelho e desligue a ficha elétrica. Feche a tampa do encaixe de acessorios e aperte o botdo do encaixe
de acessorios.

LIMPEZA E CONSERVACAO

m Desligue a ficha do aparelho. Recomendamos que o batedor de arame, a picadora de carne* e a fatiadora/tritura-

dora sejam lavados a mdo em dgua morna com sabdo.

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

¥
Lﬁ Limpe a unidade do motor com um pano himido. Atencdo: Nunca submerja a unidade do motor em dgua!
Deixe todas as pecas secarem fotalmente.

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

Usufrua do seu novo produto AEG!

AVISOS DE SEGURANCA

Leia afentamente as instrucdes seguintes antes de utilizar o aparelho pela primeira
Vez.

Este aparelho ndo pode ser utilizado por criancas. Mantenha o aparelho e o cabo de
alimentacdo fora do alcance de criancas.

Deve ter cuidado quando manusear as laminas de corte afiadas, quando esvaziar a
taca e quando limpar.

Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais

ou menfais reduzidas ou com pouca experiéncia e conhecimento, desde que sejam
supervisionadas e instruidas relativamente a utilizacdo do aparelho de forma segura e
compreendam os perigos envolvidos.

Nao permita que alguma crianca brinque com o aparelho.

O aparelho apenas podera ser ligado a uma fonte de alimentacdo cuja fensao e
frequéncia estejam em conformidade com as especificacdes constantes na placa de
informacdo!

Nunca utilize nem pegue no aparelho se

- 0 cabo de alimentacdo estiver danificado,

- 0 compartimento estiver danificado.

Se 0 aparelho ou o cabo de alimentacdo estiverem danificados, terdo de ser
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substituidos pelo fabricante, pelo representante da assisténcia técnica ou por uma
pessoa com habilitacdes semelhantes, de modo a evifar possiveis riscos.

Coloque sempre 0 aparelho numa superficie plana e nivelada.

Desligue sempre o aparelho da fonfe de alimentacdo quando este for deixado sem
supervisao, bem como anfes de montar, desmontar e limpar.

O aparelho so deve ser utilizado dentro de casa.

¥
79 N0 submerja 0 aparelho, o cabo ou a ficha em agua ou outro liquido,

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

Nunca utilize acessorios ou pecas de outros fabricantes ndo recomendados ou
vendidos; podem provocar riscos de ferimentos pessoais.
Certifique-se de que o motor parou completamente antes de desmontar e limpar.
Evite 0 confacto com as pecas moveis. Isso pode resultar em ferimentos! Nao utilize
outras ferramentas ou outros utensilios enquanto estiver a utilizar este aparelho.

Ndo deixe este aparelho sem vigilancia quando estiver a funcionar.
Certifique-se de que mantém todas as pontas soltas do seu vestuario afastadas deste
aparelho quando estiver a funcionar.

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

Nao utilize este aparelho para misturar tinfa. Perigo: pode resultar em explosao!
Nunca coloque o aparelho em funcionamento com o batedor, o batedor plano ou o
gancho para massa sem ter a taca instalada.

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

O motor abranda durante o
funcionamento.

O motor nao funciona.

O aparelho vibra / move-se
durante o funcionamento.

O acessorio raspa na taca
de ago inoxidavel durante
o funcionamento.

A luz de trabalho e a luz
indicadora de alimentacdo
sao intermitentes.

A cabega do motor (A)
vibra durante a mistura.

ELIMINACAO

normal.

1=t

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

| causa

A quantidade de massa podera ser superior a
capacidade méxima.

A massa podera estar demasiado humida, ficando
presa nas laterais da taca.

O aparelho néo esté ligado a tomada eléctrica.

Os pés de borracha estao molhados.

£ normal com cargas pesadas (por exemplo,
massa ou queijo pesado).

A utilizagdo de ferramentas e a regulacao da
velocidade e da capacidade maxima néo estao
em linha com as recomendacoes.

A altura do eixo para acessérios ndo esta correta.

O seletor de velocidade foi deixado ligado.

O parafuso da cabega do motor (U) esta
demasiado apertado.
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Retire metade e processe os alimentos em
duas vezes.

Acrescente uma colher de sopa de farinha
de cada vez até que o motor aumente a
velocidade. Realize o processamento até
que néo haja massa nas laterais da taga.

Certifique-se de que liga o aparelho a
tomada antes de o utilizar.

Certifique-se de que os pés de borracha
na parte inferior da unidade estao limpos
€ secos.

Retire metade e processe os alimentos
em duas vezes.

Siga a utilizacdo recomendada fornecida
das ferramentas e da definicao da
velocidade e da capacidade.

Ajuste a altura do eixo para acessorios.

Rode o seletor de velocidade para
a posicao "Arrest” (Parar).

Rode o parafuso da cabega do motor
no sentido anti-horario com uma chave
de fendas até completar uma volta.
Note que ajustes em demasia poderdo
tornar impossivel bloguear a cabeca
oscilante do motor. Se isto ocorrer,
rode o parafuso da cabega do motor
no sentido horério.

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

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

CONSUMABLES & ACCESSORIES

www.aeg.com/shop

v W Express Slicer & Grater
Ref- AUM ES
? W PNC: 900167704/7

Meat Grinder
Ref: AUM MG
PNC: 900167703/9

Burger Press
Ref: AHP 01
PNC: 900168341/7

www.aeg.com/shop
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Pasta Roller
Ref: AUM PR
PNC: 900167751/8

— Spaghetti Cutter
~ | RefAUMPSC

I PNC: 900167752/6

Electrolux Hausgerate GmbH
Further Strasse 246

D-90429 Nurnberg

Germany

3483 A KM4XXX KM55XX 20211011

www.geg.com



