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Gentile Cliente,

La ringraziamo vivamente per aver acquistato il frullatore ad immersione della Linea
Anni 50 Smeg.

Scegliendo un nostro prodotto, Lei ha optato per soluzioni in cui la ricerca estetica e
una progettazione tecnica innovativa offrono oggetti unici che diventano elementi
d'arredo.

Un eletirodomestico Smeg, infatti, si coordina sempre perfettamente con altri prodofti in
gamma e, nel contempo, pud costituire un oggetto di design per la cucina.
Augurandole di apprezzare appieno le funziondlita del Suo elettrodomestico,

Le porgiamo i nostri piv cordiali saluti.

Smeg S.p.A.

Modello HBF02

Frullatore ad immersione + accessori
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Consigliamo di leggere aftentamente questo manuale, che riporta tutte le indicazioni per mantenere inalterate le
qualita estetiche e funzionali dell'apparecchio acquistato.
Per ulteriori informazioni sul prodotto: www.smeg.com

Il costruttore si riserva di apportare senza preawiso tutte le modifiche che riterrar utili al miglioramento dei propri
prodotii. Le illusirazioni e le descrizioni confenute in questo manuale non sono quindi impegnative ed hanno solo
valore indicativo.
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A

1 Avvertenze

1.1 Introduzione

Informazioni importanti per | utente:

Avvertenze

Informazioni generali su questo
manuale d'uso, di sicurezza e per
lo smaltimento finale.

P>

Descrizione

Descrizione dell'apparecchio e dei
SUOI accessori.

Uso

L

Informazioni sull'uso
dell'apparecchio.

1
o

Pulizia e manutenzione

Informazioni per la corretta pulizia
e manutenzione dell'apparecchio.

Ricette

L o Lista di ricette.

Awvertenza di sicurezza

Informazione

N

Suggerimento

Avvertenze

1.2 Questo manuale d’uso

Questo manuale d'uso costituisce parte
integrante dell'apparecchio e deve essere
conservafo integro e a portata di mano
dell'utente per tutto il ciclo di vita
dell'apparecchio.

1.3 Destinazione d’uso
Gertili  Gledd r CLggzimé oglvapCe Lole

in ambienti chiusi.

* L'apparecchio & destinato
esclusivamente ad un impiego di tipo
domestico.

* |'apparecchio puo essere utilizzato per
frullare, tritare, mescolare ed
emulsionare vari ingredienti. Inoltre, in
combinazione con i suoi accessori, & in
grado di fritare/macinare came,
formaggio, pane, schiacciare le patate
ed altre verdure oppure montare e
sbattere le uova e la panna per diverse
preparazioni. Ogni altro uso &
improprio. Non utilizzare |'apparecchio
per scopi diversi dalla sua destinazione
d'uso.

* L'apparecchio puo essere utilizzato:

* nella zona cucina per i dipendenti in
negozi, negli uffici e in alftri ambienti
lavorativi:

* in fafforie,/agriturismi;

* do clientiin alberghi, motel e ambienti
residenziali;

* nei bed and breakfast.

* |'apparecchio non & concepito per
funzionare con temporizzatori esterni o
con sistemi di comando a distanza.



Avvertenze

1.4 Avvertenze generali di sicurezza

Seguire tutte le avvertenze di sicurezza per
un utilizzo sicuro dell’apparecchio.

Prima di utilizzare I'apparecchio leggere
aftentamente questo manuale d'uso.

Scollegare |'apparecchio dalla presa di
corrente immediatamente dopo |'uso.

Non lasciare I'apparecchio incustodito
mentre & in funzione.

Scollegare |'apparecchio dalla presa di
corrente prima di tutte le operazioni di
pulizia e al termine di ogni utilizzo.

Spegnere |'apparecchio e scollegare
dalla presa di corrente prima di
cambiare gli accessori o di awvicinarsi
alle parti in movimento durante il
funzionamento.

Non immergere |'apparecchio, il cavo
di alimentazione o la spina in acqua o
qualsiasi altro liquido.

Non utilizzare I'apparecchio se il cavo
di alimentazione o la spina risultano
danneggiati o se I'apparecchio &
caduto a terra o si & danneggiato in
qualche modo.

Se il cavo di alimentazione eleffrica &
danneggiato, contattare il servizio di
assistenza tecnica per la sua sosfituzione
per evitare qualsiasi pericolo.

Evitare che il cavo di alimentazione entri
in contatto con spigoli vivi.

Non firare il cavo per rimuovere la spina
dalla presa di corrente.

A

Non posizionare I'apparecchio sopra o
vicino a fornelli gas o elettrici accesi,
all'interno di un forno o in prossimita di
fonti di calore.

on tentare mai di riparare

Non fent dirip
"apparecchio da soli o senza
"app

I'infervento di un fecnico qualificato.

In caso di guasto fare riparare
I'apparecchio esclusivamente da un
fecnico quadlificato.

Non apportare modifiche
all'apparecchio.

Non tentare mai di spegnere una
fiamma/incendio con acqua: spegnere
I"apparecchio, togliere la spina dalla
presa di corrente e coprire la fiamma
con un coperchio o con una coperta
ignifuga.

Scollegare |'apparecchio dalla presa di
corrente prima di tutte le operazioni di
montaggio, smontaggio e pulizia e al
termine di ogni utilizzo.

| bambini non devono giocare con
I'apparecchio. Tenere |'apparecchio
fuori dalla portata dei bambin.

L'uso di questo apparecchio non &
consentito ai bambini. Tenere
I'apparecchio e il cavo di alimentazione
fuori dalla porfata dei bambini.

L'uso di questo apparecchio non &
consentito a persone dalle ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali
oppure con mancata esperienza e
conoscenza nell'uso di apparecchiature
elettriche, a meno che non siano
supervisionate o istruite da persone
adulte e responsabili per la loro
sicurezza.




A

Per questo apparecchio

22

Durante il funzionamento evitare il
contatto con le parti in movimento.
Tenere mani, capelli, vestiti e utensili
lontano dalle parti in movimento durante
il funzionamento per evitare lesioni
personali /o danni all'apparecchio.

Scollegare sempre il frullatore ad
immersione dalla presa di corrente se
lasciato incustodito, prima del
montaggio e dello smontaggio dei
componenti e prima di pulirlo.

Togliere la spina dalla presa di corrente
quando il frullatore ad immersione non &
in funzione, prima di effettuarne la pulizia
e in caso di guasfo.

Non permettere ai bambini non
supervisionati di ufilizzare il frullatore ad
immersione.

Evitare di toccare le lame dell’attacco
frullatore e dell'accessorio fritatutto
poiché molto affilate: Pericolo di tagliol
Maneggiare con cura durante la
rimozione, |'inserimento e la pulizia.

Rimuovere il gruppo lame del tritatutto
prima di svuotare la ciofola.

Non ufilizzare per frullare oli o grassi ad
alte temperature.

Prestare attenzione quando si versano
liquidi caldi nella ciotola del tritatutto o
sul frullatore in quanto potrebbero essere
spruzzati al di fuori dell'apparecchio a
causa di un'evaporazione improwvisa.

Utilizzare recipienti dai bordi alfi
quando si frullano liquidi, specialmente
se caldi, per ridurre fuoriuscite, schizzi e
ustioni.

Avvertenze

Per evitare spruzzi inserire sempre |'asta
dell'attacco frullatore tra gli ingredienti
prima di attivare il frullatore ad
immersione.

Non lasciare il frullatore ad immersione
inutilizzato all'interno di una pentola
calda su un fornello acceso.

Non utilizzare il frullatore ad immersione
o il trifatutto per tritare torsoli di frutta,
ossa o alfri cibi duri poiché potrebbero
danneggiare le lame.

Evitare che i liquidi superino la giunzione
dell'asta del frullatore.

Non utilizzare il frullatore ad immersione
in combinazione con parti o accessori di
altri produttori.

Utilizzare esclusivamente ricambi
originali del produttore. L'uso di parti di
ricambio non consigliati dal produttore
potrebbe provocare incendi, scosse
eletiriche o lesioni personali.

Evitare di spruzzare liquidi sul corpo
motore e sul cavo del frullatore ad
immersione o di bagnarli. In caso
vengano a contatto con liquidi,
scollegare immediatamente il frullatore
ad immersione dallo presa di corrente e
asciugarlo accuratamente: Pericolo di
scosse elettriche!

Lasciare raffreddare il frullatore ad
immersione prima di effettuarne lo
pulizia.

Non utilizzare detergenti aggressivi o
raschietti metallici per pulire il frullatore
ad immersione, i suoi attacchi ed
accessori.



1.5 Responsabilita del costruttore

Il costruttore declina ogni responsabilits per
danni subiti da persone e cose causati da:

* uso dell'apparecchio diverso da quello
previsto;

* mancanza dilettura del manuale d'uso;

* manomissione anche di una singola
parte dell'apparecchio;

* utilizzo di ricambi non original;;
* inosservanza delle avvertenze di
sicurezza.

1.6 Targhetta di identificazione

La targhetta di identificazione riporta i dati
tecnici, il numero di matricola e la
marcatura. La targhetta di identificazione
non deve mai essere rimossa.

1.7 Smaltimento

E: Questo apparecchio deve essere

smaltito separatamente dagli alfri

— ifiuti (Direttiva 2012,/19/EU).
Quesfo apparecchio non confiene
sostanze in quantita fali da essere ritenute
pericolose per la salute e |'ambiente, in
conformites alle aftuali direttive europee.

* Le vecchie apparecchiature elettriche

non devono essere smaltite insieme ai
rifiuti domestici! Nel rispetto della
legislazione vigente, gli apparecchi
elettrici giunti a fine vita devono essere il
conferiti ai centri di raccolta differenziata |
dei rifiuti eleftrici ed elettronici. In questo
modo si possono riciclare materiali
pregiati provenienti dai vecchi
apparecchi e proteggere I'ambiente. Per
maggiori informazioni contattare le
autorits locali preposte o gli addetti dei
cenfri di raccolta differenziata.

Si precisa che per I'imballaggio
dell'apparecchio vengono utilizzati
materiali non inquinanti e riciclabili.

* Conferire i materiali dell'imballaggio
agli idonei centri di raccolta
differenziata.




Descrizione

2 Descrizione

2.1 Descrizione del prodotto

/

6

Modello HBFO2 - Frullatore ad immersione

1 Pulsante ON/OFF e pulsante TURBO
2 Selettore della velocita
3 Corpo motore

4 Asta del frullatore e gruppo lame in
acciaio inox

5 Attacco per frusta a filo

6 Frusta a filo in acciaio inox
7 Schiacciaverdure

8 Riduttore
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Q Gruppo lame del fritatutto
10 Coperchio fritatutto

11 Ciotola fritatutto in Tritan™ senza BPA
con base antiscivolo in silicone

12 Caraffa in Tritan™ senza BPA (capacita
1,4 litri)

e | Gli accessori che possono venire
1 a contatto con gli alimenti, sono
costruiti con materiali conformi a
quanto prescritto dalle leggi in
vigore.




Descrizione

2.2 Descrizione dei comandi
Pulsante ON/OFF e pulsante TURBO

Tenere premuto il pulsante ON/OFF per
awviare /arrestare il funzionamento. |
motore si ferma rilasciando il pulsante.
Tenere premuto solo il pulsante TURBO per
far lavorare le lame alla massima velocita.

Selettore della velocita

Permette di regolare la velocita di
rotazione delle lame quando si usall
frullatore ad immersione. La regolazione
della velocits awiene in modo graduale: i
pallini sul selettore diventano man mano piv
grandi per indicare un aumento di velocita.
Per aumentare la velocits ruotare il selettore
della velocits in senso orario. Per ridurre la
velocita ruotare il selettore della velocits in
senso anfiorario.

2.3 Accessori

Caraffa in Tritan™ senza BPA

La caraffa in Tritan™ senza BPA & prowvista
di una maniglia e di un tappo. Sulla caraffa
& riportata 'indicazione dei livelli di
riempimento in litri, tazze, millilitri e once.
La sua capacita va da minimo di 0,2 litri od
un massimo di 1,4 litri.

Frusta a filo

Perfetta per montare albumi d’vovo, impasti
leggeri e panna per la preparazione di
salse, creme, condimenti, ecc.
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Descrizione

Tritatutto Schiacciaverdure e riduttore

Puo essere utilizzato per fritare erbe Perfetto per schiacciare verdure cotte come
aromatiche, biscotti, pane, frutta secca e ad esempio patate, patate dolci, carote e
verdure. |l tritatutto & prowvisto di una ciotola  rape.

e di un gruppo lame.

La ciotola del fritatutto ha una base

antiscivolo in silicone che puo essere

utilizzata come coperchio.
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3 Uso 3.2 Uso degli accessori del frullatore
ad immersione

1. Utilizzare |'accessorio pit appropriato a
seconda degli ingredienti da lavorare.

=

2. Inserire I'accessorio (1) nel corpo
motore (2) e ruotarlo in senso antiorario
finché non si incastra nell'alloggiamento
del corpo motore.

3.1 Prima del primo utilizzo

1. Rimuovere eventuali etichette ed adesivi
dal frullatore ad immersione e dai suoi
accessori.

usévli,Lellegmr me mm Llegmgege Cogme
pulito e umido e asciugare.

3. Lavare scrupolosamente i componenti del
frullatore ad immersione e asciugarli
accuratamente [vedi ”5 Pulizia e
manutenzione”).

w

. Inserire la spina nella presa di corrente.
4. Premere il pulsante ON/ OFF per
awiare il funzionamento. Utilizzare il
selettore della velocita per aumentare la
velocite o premere il pulsante TURBO
per lavorare alla massima velocita.
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3.3 Uso del tritatutto 3. Inserire I'attacco del tritatutto nel corpo
1. Assemblare il fritatutto inserendo il motore ruotandolo in senso antiorario in
gruppo lame (3) nel suo alloggiamento modo da incastrarlo nell’alloggiamento
al centro della ciotola (4). del corpo motore. Iniziare a fritare
premendo il pulsante ON/OFF e
3 regolare la velocita utilizzando il
L selettore della velocita a seconda degli

ingredienti da sminuzzare. E possibile
utilizzare anche il pulsante TURBO.

2. Inserire gli ingredienti da processare e
coprire la ciotola con il coperchio del
tritatutto (5).

28
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3.4 Uso dello schiacciaverdure 4. Selezionare la velocittr desiderata con il

1. Bollire e scolare le patate o alire verdure selettore della velocita.
e mefferle in una pentola o ciotola. 5. Introdurre la testa dello schiacciaverdure

2. Attaccare lo schiacciaverdure (1) al tra le patate o alire verdure e premere |l
riduttore (2). pulsante ON/OFF (4). Sollevare e L

introdurre nuovamente la testa in diversi
punti della pentola o ciotola. Continuare
2 finché le patate /verdure non

~K raggiungono la consistenza desiderata.

|

3. Successivamente inserire il gruppo
formato dallo schiacciaverdure e dal
riduttore nel corpo del frullatore ad
immersione (3).

Lame affilate
Pericolo di taglio

¢ Evitare di toccare le lame con le mani.
* Maneggiare le lame con cura.
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Suggerimenti per |'uso del frullatore ad .

immersione

* Attacco frullatore: Muovere
delicatamente I'asta del frullatore verso
I'alto e verso il basso per oftenere risultati
oftimali.

* Attivare il frullatore ad immersione
solamente quando |'asta del frullatore &
posizionata tra gli ingredienti da
processare.

* Tagliare il cibo in pezzi piccoli per
agevolare il mescolamento e la trifatura.

* Non immergere il corpo motore in
acqua o altri liquidi.

* Perincorporare aria all'inferno del
composto, fenere il gruppo lame
appena al di sotto della superficie.

* Frusta a filo: Quando si utilizza la frusta
a filo, bisogna evitare di montare gli
albumi froppo a lungo poiché
potrebbero asciugarsi e diventare meno

stabili. d

* Appena si stanno formando le punte
aggiungere lenfamente lo zucchero agli
albumi.

¢ Lo durata massima di funzionamento

continuo della frusta a filo & di 4 minuti. .

30

Schiacciaverdure: Quando si utilizza lo
schiacciaverdure & meglio selezionare
una velocita bassa per le patate, che
essendo ricche di amido non devono
essere lavorate eccessivamente.
Utilizzare una velocitar superiore per
schiacciare verdure come le rape e le
patate dolci.

Schiacciare gli ingredienti quando sono
ancora caldi.

Schiacciare prima le verdure e
aggiungere successivamente gli altri
ingredienti: latte, burro e spezie.

Accessorio tritatutto: Non far funzionare
il tritatutto senza avere inserito gli
ingredienti nella ciofola.

Non riempire eccessivamente la ciotola
del tritatutto.

Tagliare gli ingredienti in pezzi della
stessa dimensione per oftenere una
consistfenza omogenea.

Appoggiare la ciofola del fritatutto su
una superficie piana e robusta.

Assicurasi che il gruppo lame sia inserito
correftamente.

Non inserire ingredienti froppo caldi.

Alcune spezie potrebbero graffiare la
ciotola del tritatutto.



3.5 Guida per la lavorazione degli

ingredienti

Carne Tagliare in pezzidi 2-3cm 200 g TURBO 20 secondi

Formaggio a

e A Tagliare in pezzi di 1-2 cm 120 g TURBO 10 secondi
Carote Tagliare in pezzi di 2-3 cm 200 g ALTA 15 secondi

Prezzemolo Rimuovere i gambi 50¢g ALTA 10 secondi
Cipolle Tc:g|ior§UC;Tr:§’rd oin 100 g MEDIA  8-10 secondi
Aglio Spicchi interi senza la 12 spicchi  BASSA  8-10 secondi

buccia
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Ricette

4 Ricette

Maionese Guacamole
Ingredienti: Ingredienti:

250 g di olio (ad esempio olio di semi di
girasole)

1 vovo e 1 tuorlo

1-2 cucchiai di aceto

Sale e pepe qg.b.

Esecuzione:

1. Mettere tutti gli ingredienti (a
temperatura ambiente) nella caraffa
seguendo |'ordine degli ingredienti
indicato sopra.

2. Inserire delicatomente |'asta del frullatore
ad immersione fino a toccare il fondo
della caraffa.

3. Mantenendo il frullatore nella stessa
posizione, azionare alla velocita
TURBO. Appena |'olio inizia ad
emulsionarsi, sollevare lentamente I'asta
fino al bordo del composto e
reimmergerla nuovamente, assicurandosi
di incorporare tutto ['olio.

Tempo di lavorazione: 1 minuto per una
consistenza da condimento; 2 minuti per
una consistenza da salsa.
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1 avocado grande, sbucciato,
denocciolato e fritato

3 cucchiai di succo di limone

125 g di panna acida

1 cucchiaio di aglio fritato

1 cucchiaino di peperoncino Jalopefio

Esecuzione:

1. Utilizzando |'accessorio tritatutto,
infrodurre per prima cosa il gruppo lame
nella ciotola del tritatutto e poi
aggiungere tuffi gli ingredienti nella
ciotola.

2. Coprire il tritatutto con il coperchio e
inserire |'attacco nel corpo motore. Far
funzionare ad impulsi finché il composto
non raggiunge la consistenza
desiderata.

Suggerimento: servire il guacamole con
facos e burritos. Per una variante pit
leggera, servire con carote e gambi di
sedano.



Ricette

Salsa per pancake

Ingredienti:

1 vovo

120 g di zucchero a velo
220 g di maltosio

Esecuzione:

1.

Utilizzando |'accessorio tritatutto,
introdurre per prima cosa il gruppo lame
nella ciotola del fritatutto e poi
aggiungere tutti gli ingredienti nella
ciotola.

. Coprire il fritatutto con il coperchio e

inserire |'attacco nel corpo del motore.
Frullare gli ingredienti per 5 secondi alla

velocita TURBO.

Puré di patate

Ingredienti:

700 g di patate medie
Sale e pepe q.b.

Esecuzione:

1.

Sbucciare le patate e tagliarle in pezzi di
3 cm. Metterle in una pentola capiente e
coprirle con acqua fredda.

. Coprire con un coperchio e bollire a

fiamma alta. Quando iniziano a bollire,
togliere il coperchio e lasciarle cuocere
per circa 20-25 minuti finché si riesce ad
inserire facilmente uno stecchino al loro
interno.

. Scolare per bene le patate.

4. Rimettere le patate nella pentola asciutta

e girarle delicatamente a fiamma bassa
per 1-2 minuti per rimuovere il liquido in
eccesso.

. Togliere dalla fiamma e lasciare

raffreddare le pafate per circa 5 minuti.

. Inserire 'attacco schiacciaverdure nel

corpo motore e schiacciare le patate
per 1 minufo alla velocitt TURBO. Non
lavorare eccessivamente le pafate per
non renderle appiccicose.
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5 Pulizia e manutenzione 5.3 Pulizia dei componenti del
frullatore ad immersione

5.1 Avvertenze Lavare con acqua calda e defergente

neutro |'asta del frullatore e I'accessorio
schiacciaverdure.

E possibile lavare in lavastoviglie la ciotola
con gruppo lame dell' accessorio fritatutio e
la base antiscivolo, la frusta a filo in acciaio
inox, le lame dell’accessorio
schiacciaverdure e la caraffa con tappo in
Tritan™.

Il coperchio del fritatutto e I'attacco
dell'accessorio frusta a filo devono essere
puliti con un panno umido.

Asciugare accuratamente.

5.2 Pulizia del corpo motore

Per una buona conservazione delle
superfici esterne del corpo motore del
frullatore ad immersione, occorre pulirle
regolarmente al termine di ogni utilizzo,
dopo averle lasciate raffreddare. Pulire con
un panno morbido e umido e detergente
neutro.






Dear Customer,

Thank you for purchasing this Smeg 50's Style hand blender.

By choosing one of our products, you have selected an appliance which combines
iconic style with innovative technical design and affention to defail.

A Smeg appliance coordinates perfectly with other Smeg products, or works equally
great as a standalone statement piece in your kitchen.

We hope you enjoy using your new appliance!

For further information on the product please visit: www.smeg.com.

Model HBFO2
Hand blender + accessories



Contents

1 Instructions 38
1.1 Introduction 38
1.2 This user manual 38
1.3 Intended use 38
1.4 General safety instructions 39
1.5 Manufacturer liability 41
1.6 Identification plate 41
1.7 Disposal 41

2 Description 42
2.1 Product description 42
2.2 Description of controls 43
2.3 Accessories 43

3 Use 45
3.1 Before first use 45
3.2 Using the hand blender accessories 45
3.3 Using the chopper 46
3.4 Using the vegetable masher 47
3.5 Food processing guide 49

4 Recipes 50

5 Cleaning and care 52
5.1 Instructions 52
5.2 Cleaning the motor body 52
5.3 Cleaning the components of the hand blender 52

We advise you to read this manual carefully, it contains all the instructions for maintaining the appliance’s aesthetic
and functional qualities.
For further information on the product: www.smeg.com
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1 Instructions

1.1 Introduction
Important information for the user:
Instructions

General information about this user
manual, safety and final disposal.

Description

Description of the appliance and its
accessories.

Use

.-q Information on the use of the
e cppliance.

Cleaning and care

Information for proper cleaning and
care of the appliance.

E H >

Recipes

PN List of recipes.

1.2 This user manual

This user manual is an integral part of the
appliance and must therefore be kept in its
entirety and in an accessible place for the
whole working life of the appliance.

1.3 Intended use
Deekoehos, , G cToamcGecOnntkg

* The appliance is designed exclusively for
home use.

* The appliance may be used to blend,
chop, mix and emulsify various
ingredients. Moreover, in combination
with its accessories, it can mince/grind
meat, cheese, bread, mash potatoes
and other vegetables or whip and whisk
eggs and cream for various
preparations. Every other use is
considered improper. Do not use the
appliance for anything other than the
intended use.

* The appliance may be used:

* In staff canteen areas in shops, offices
and other working environments;

* |nfarm houses;

* By guests in hotels, motels and other
residential type environments;

* In bed and breakfast type
environments.
* The appliance is not designed to
operate with external timers or with
remote control systems.



Instructions

1.4 General safety instructions

Follow all safety instructions in order to use
the appliance safely.

Read this user manual carefully before
using the appliance.

Unplug the appliance immediately after
use.

Do not leave the appliance unattended
when it is operating.

Disconnect the appliance from the
power socket as soon as you have
finished using it and before cleaning it.

Switch off the appliance and disconnect
from supply before changing
accessories or approaching parts that
move in use.

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

Do not use the appliance if the power
cable or plug appears to be domaged
or it the appliance has been dropped or
damaged in any way.

If the power supply cable is damaged,
contact technical support immediately to
arrange replacement in order to avoid
any possible hazards.

Prevent the power cable from coming
into contact with sharp edges.

Do not pull on the cord to unplug it from
the power socket.

A

Do not place the appliance above or
near lit hob burners or electric rings,
inside an oven or near other heat
sources.

Do not fry to repair the appliance
yourself or without the assistance of a
qualified engineer.

In the event of a fault, repairs should only
be carried out by a qualified engineer.

Do not modify the appliance.

Never try to put out a fire or flames with
water: turn off the appliance and remove
the plug from the socket and smother the
flames with a fire blanket or other
appropriate cover.

Disconnect the appliance from the
power sockef before assembly,
disassembly and cleaning, and as soon
as you have finished using if.

Children must never play with the
appliance. Keep the appliance out of
children’s reach.

his appliance shall not be used by
children. Keep the appliance and ifs
cord out of reach of children.

This appliance must not be used by
people of reduced physical, sensory or
mental capacity, or lacking in
experience in the use of electrical
appliances, provided that they are
supervised or instructed by adults who
are responsible for their safety.
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r this appliance

Do not touch moving parts while the
appliance is operating. Keep hands, hair
and clothing, and utensils away from
moving parts during operation, fo
prevent personal injury and/or damage
fo the appliance.

Always disconnect the hand blender
from the power socket if it is left
unattended and before assembly,
disassembly or cleaning.

Unplug the hand blender when it is not
being used, before cleaning it and if you
notice any fault.

Do not allow children to use the hand
blender without supervision.

Avoid fouching the blades of the blender
aftachment and of the chopper
aftachment as they are very sharp:
Danger of cutsl Handle very carefully
when removing, inserting or cleaning.

Remove the chopper blade of the
chopper accessory before emptying the
bowl.

Do not blend hot oil or fat.

Be careful if hot liquid is poured info the
chopper or blender as it can be ejected
out of the appliance due to a sudden
steaming.

Use tall confainers when mixing liquids,
particularly if hot, fo reduce spillages,
splattering and burn injuries.

Instructions

To avoid splashing always insert the
blender attachment in the food before
switching the hand blender on.

Do not leave the hand blender in a hot
pot on a it stove while not in use.

Avoid using the blender attachment and
chopper attachment to chop fruit pits,
bones or other hard food as doing this
can damage the blades.

Avoid getting liquids above the shaft
joint.

Do not use the hand blender with parts
or accessories of other manufacturers.

Only use original spare parts. The use of
spare parts not approved by the
manufacturer could lead 1o fires, electric
shocks or personal injury.

Avoid spraying liquid on the motor body
and cable of the hand blender or getting
them wet. In the event of contact with
liquid, immediately unplug the hand
blender and dry it thoroughly: Electric
shock hazard!

Let the hand blender cool down before
cleaning.

Do not use harsh detergents or sharp
objects to clean the hand blender, its
attachments and accessories.



1.5 Manufacturer liability * Old electrical appliances must not be

disposed of together with household

waste! To comply with current legislation,

old appliances, on reaching the end of

their useful lives, should be taken to @

disposal facility where they can be

sorted. In this way, any valuable material

* Tampering with any part of the contained in the old appliances can be
appliance. recycled, helping to protect the

* The use of non-original spare pars. environment. The relevant local

authorities or their waste disposal

operators can provide further

1.6 Identification plate information.

The identification plate bears the technical Our appliances are packed in non-

data, serial number and brand name of the  polluting and recyclable materials.

appliance. Do not remove the identification  ® Dispose of the packing materials at an

plate for any reason. appropriate recycling facility.

The manufacturer shall not be liable for

injuries or property damage caused by:

* Any use of the appliance other than the
one it was designed for.

* Not having read the user manual.

* Not following the safety instructions.

1.7 Disposal

This appliance must be disposed of
E: separately from other waste

(Directive 2012/19/EU). The

appliance does not contain substances in
quantities sufficient fo be considered
hazardous to health and the environment, in
accordance with current European
directives.




Description

2 Description

2.1 Product description

Model HBFO2 - Hand blender

1 ON/OFF and TURBO button @ Chopper blade unit
2 Speed selector 10 Chopper lid
3 Motor body 11 BPA-free Tritan™ chopper bowl with
4 Stainless steel blender shaft and blade non-slip silicone base
unit 12 BPA-free Tritan™ beaker (1.4 | capacity)
5 Whisk attachment

e | The components intended to come
6 Stainless steel whisk 1 into contact with food are made of
materials that comply with the
provisions of current legislation.

7 Vegetable masher
8 Gearbox
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Description

2.2 Description of controls 2.3 Accessories
ON/OFF and TURBO button BPA-free Tritan™ beaker

Keep the ON/OFF button pressed in to
start/stop operation. As the button is
released the motor sfops.

Keep the TURBO button pressed in
separately to make the blades work to their
maximum speed.

The BPA-free Tritan™ beaker has a handle
and lid. The beaker is marked in litres, cups,

Speed selector A
millilitres and ounces.

It has a capacity that ranges from a
minimum of 0.2 [ to a maximum of 1.4 litres.

Whisk

It allows you to adjust the blades’ rotation
speed while using the hand blender. The
speed adjustment is progressive: the dots on
the selector become larger to indicate a
speed increase.

To increase the speed rotate the speed
selector clockwise; to decrease the speed
rotate the speed selector anti-clockwise.

and cream for preparing creams, custards,
sauces, efc.
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It can be used to chop herbs, biscuits,
bread, nuts and vegetables. The chopper is
fited with o bowl and blade unit.

The chopper bowl has a non-slip silicone
base that can be also used as lid.
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Description

Vegetable masher and gearbox

Perfect for mashing cooked vegetables,
such as potafoes, sweet potatoes, carrots,
swede, yams and turnips.



3.1 Before first use

1. Remove any labels and stickers from the
hand blender and its accessories.

i ge , oehognmtd nO5el thesel Gs cbe
damp cloth and dry.

3. Carefully wash the components of the
hand blender and dry them thoroughly
(see "Cleaning and care”).

I-q
=

3.2 Using the hand blender

]

accessories

. Use the most suitable accessory for the

food you wish to process.

. Insert the accessory (1) info the motor

body (2) and twist it anficlockwise so that
it snaps into the motor body housing.

. Insert the plug into the power socket.

4. Press the ON/OFF button to start the

appliance. Use the speed selector to
increase the speed or the TURBO button
fo work at maximum speed.
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3.3 Using the chopper 3. Insert the chopper aftachment info the
1. Assemble the chopper unit by inserting motor body by twisfing it anficlockwise
the blade unit (3] into its housing at the so that it snaps into the motor body
centre of the bowl (4). housing. Start chopping by using the
ON/ OFF button and adjust the speed
3 selector according to the type of food
~L that is being chopped. The TURBO

button may also be used.

2. Insert the food to be processed and
close the chopper bowl with the chopper

lid (5).
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3.4 Using the vegetable masher 4. Select the speed using the speed

1. Boil and drain the potatoes or other selector.
vegetables and place in a saucepan or 5. Plunge the head of the vegetable masher
bowl. into the potatoes or other vegetables

2. Attach the vegetable masher (1) to the and press the ON/OFF button (4). Lift
gearbox (2). and plunge af a different place in the

pan or bowl. Proceed until the potatoes/
vegetables are mashed to your liking.

2\

t

|

3. Then proceed to attach the potato
masher and gearbox unit fo the hand

blender body (3).

Sharp blades
Cutting hazard
* Do not touch the blades with your

hands.
* Handle the blades very carefully.
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Tips for using your hand blender

48

Blender attachment: Move the hand
blender gently up and down to obtain
best results.

Only start the hand blender when the
blender shaft is placed into the mixture to

be blended.

Cut food info small pieces to make
blending and chopping easier.

Do notimmerse the motor body in water
or other liquids.

To incorporate air info the mixture, hold
the blade just under the surface.

The maximum continuous operation time
for the blender is 2 minutes using the
TURBO speed setting with a food load
such as indicated in the “Mayonnaise”
recipe.

Whisk: When using the whisk, avoid
beating egg whites for too long as they
might dry out and gef less stable.

Slowly add sugar fo the beaten egg

whites as soon as the peaks sfart to form.

The maximum continuous operation fime
for the whisk is 4 minutes using the
TURBO speed sefting with a typical food
load of egg whites.

Vegetable masher: When using the
vegetable masher, use a low speed for
potatoes as they are starchy and must
not be overworked. Use a higher speed
for mashing vegetables such as turnips
and sweet potatoes.

Mash the ingredients while hot.

Mash vegetables first and add other
ingredients such as milk, butter and
seasoning afterwards.

The maximum confinuous operation time
for the vegetable masher is 1 minute
using the TURBO speed setting with a
food load such as indicated in the
"Mashed potatoes” recipe.

Chopper accessory: Do not operate the
chopper without food inside the bowl.

Do not overfill the chopper bowl.

Cut food info pieces of the same size to
achieve even resuls.

Place the chopper bowl on a flat and
sturdy surface.

Make sure that the blade is inserted
correctly.

Do not place very hot foods in the bowl.
Some spices may scratch the chopper
bowl.

The maximum confinuous operation time
for the chopper accessory is 5 seconds
using the TURBO speed setting with a
food load such as indicated in the
"Pancake topping” recipe.
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3.5 Food processing guide

Meat Cutinto 2-3 cm pieces 200 g TURBO 20 seconds
Hard cheese  Cutinto 1-2 cm pieces 120 g TURBO 10 seconds
Carrots Cutinto 2-3 cm pieces 200 g HIGH 15 seconds
Parsley Remove the stems 50¢ HIGH 10 seconds

Cutin half or into

Onions quarters 100 g MEDIUM  8-10 seconds
Garlic Whole Clii/:s without 12 cloves LOW 8-10 seconds
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4 Recipes

Mayonnaise Guacamole
Ingredients: Ingredients:

250 g oil (e.g. sunflower oil)
1 egg and 1 exira egg yolk
1-2 tablespoons of vinegar
Salt and pepper to taste

Method:

1. Put all the ingredients (at room
temperature] into the beaker following
the order indicated above.

2. Gently insert the shaft of the hand
blender unfil it touches the bottom of the
beaker.

3. Keep the blender in the same position
and operate it at TURBO speed. As
soon as the oil starts to emulsify, slowly
raise the shaft to the fop of the mixture
and then immerse it again, making sure
that you incorporate all the oil.

Processing time: 1 minute for a dressing-like
result; 2 minutes for a dip-like result.

50

1 large avocado, peeled, de-stoned and
chopped

3 tablespoons of lemon juice
125 g sour cream

1 tablespoon minced garlic

1 teaspoon chopped jalapeno

Method:

1. Using the chopper accessory, first insert
the chopping blade into the chopping
bowl, then put all the ingredients into the
bowl.

2. Close the chopper bowl with the lid and
aftach the motor unit. Pulse until the
mixture reaches the required consistency.

Suggestion: serve the guacamole with
tacos and burritos. For a lighter option,
serve with carrots and celery sticks.
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Pancake topping
Ingredients:

1 egg
100 g icing sugar
160 g maltose

Method:

1. Using the chopper accessory, first insert
the chopping blade into the chopping
bowl, then put all the ingredients into the
bowl.

2. Close the chopper with the lid and attach
the motor unit. Blend the ingredients for 5

seconds on the TURBO seffing.

§

Mashed potatoes

Ingredients:

700 g medium sized russet potatoes

Salt and pepper to taste
Method:

]

. Peel the potatoes and cut them info 1

"

wl

pieces. Place them in a large saucepan
and cover with cold water.

. Cover and bring to the boil over a high

heat. Once boiling, remove the lid and
keep cooking for about 20 to 25
minutes, until a skewer can be easily
inserted in the pofatoes.

. Drain the potatoes well.

. Place the potatoes back into the dry

saucepan and gently stir them over low
heat for 1-2 minutes to remove excess
moisture.

. Remove from heat and let the potatoes

cool for about 5 minutes.

. Fit the vegetable masher attachment to

the motor body and mash the potatoes
for T minute using the TURBO setting. Do
not over-process, as this might cause the
potatoes fo become sficky.



5 Cleaning and care

5.1 Instructions

5.2 Cleaning the motor body

To keep the surface of the hand blender
motor in good condition it should be
cleaned after every use. Allow the

appliance to cool down before cleaning it.

Clean it using a soft, damp cloth and mild
detergent.

5.3 Cleaning the components of the

hand blender

Clean the hand blender shaft and the
vegetable masher accessory with hot water
and a mild defergent.

The chopper bowl and blade unit, the non-
slip base, stainless steel whisk, vegetable
masher blades and the Tritan™ beaker with
lid can be washed in a dishwasher.

The chopper lid and the whisk attachment
must be cleaned with a damp cloth.

Dry thoroughly.







Cher Client,

Nous vous remercions vivement d"avoir acheté le mixeur & immersion de la Ligne
Années 50 Smeg.

En choisissant |'un de nos produits, vous avez opté pour un appareil qui nait de |'union
d'un style iconique, d'une conception technique innovante et de I'aftention portée aux
détails.

Cet appareil peut étre parfaitement associé aux autres produits Smeg ; utilisé seul, |l
contribue & donner une touche de style & votre cuisine.

Nous espérons que vous pourrez apprécier pleinement votre nouvel apparell
électroménager.

Pour foute information complémentaire concernant le produit : www.smeg.com ou
www.smegS0style.com.

Modéle HBFO2

Mixeur & immersion + accessoires
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caractéristiques esthétiques et fonctionnelles de I'appareil acheté.
Pour toute information complémentaire concemnant le produit : www.smeg.com
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A Avertissements

1 Avertissements

1.1 Introduction

Informations importantes pour |'utilisateur :

Avertissements

Informations générales sur ce
manuel d'utilisation, la sécurité et
I"élimination finale.

>

Description

Description de I'appareil ef de ses
accessoires.

Utilisation

Informations relatives & |'utilisation
et de I'apparell.

Nettoyage et entretien

Informations pour un nettoyage et
un entrefien corrects de I'appareil.

Qﬂﬂ

Recettes

W
L o Liste de recettes.

Averfissement de sécurité

Information

Suggestion

In] =] = K

1.2 Ce manvuel d’utilisation

Ce manuel d'utilisation fait partie intégrante
de 'appareil. Conservez-le en parfait état
et & portée de main de I utilisateur pendant
fout le cycle de vie de |'appareil.

1.3 Usage prévu
CherlmihINoont, Ih.ulemd * , artth

I mteneur.

* L'appareil est exclusivement destiné & un
usage de type domestique.

* L'appareil peut étre utilisé pour mixer,
broyer, mélanger et émulsifier différents
ingrédients. En outre, grace a ses
accessoires, il est en mesure de broyer /
hacher de la viande, du fromage, du
pain, d'écraser des pommes de terre et
d'autres légumes ou de monter et de
battre les ceufs et la creme fraiche pour
différentes préparations. Tout autre
usage est considéré comme un usage
impropre. N'utilisez pas I'appareil pour
des usages non prévus.

* Vous pouvez utiliser I'appareil :

* dans la zone cuisine pour les
employés de magasins, de bureaux et
dans d’autres milieux de travail ;

* dans les fermes/gites ;

* par les clients des hatels, des motels
et des résidences ;

¢ dans les chambres d'hotes.

» Cet appareil n'est pas concu pour
fonctionner avec des temporisateurs
externes ou des systémes de commande
& distance.
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1.4 Avertissements généraux de
sécurité
Suivez tous les avertissements de sécurité
pour une ufilisation stre de I'appareil.
* Avant d'utiliser I'appareil, lisez
attentivement ce manuel d'utilisation.

* Débranchez I'appareil de la prise de

courantimmédiatement aprés | uilisation.

* Ne laissez pas I'appareil sans
surveillance lorsqu'il est en fonction.

* Débranchez I'appareil de la prise de
courant avant foutes les opérations de
neffoyage ef aprés foute ufilisation.

o Freignez I'appareil et débranchez la
prise de courant avant de remplacer les
accessoires ou de s'approcher des
parties en mouvement durant le
fonctionnement.

* N'immergez pas I'appareil, le cable
d'alimentation ou la fiche dans I'eau ou
un autre liquide.

* N'utilisez pas I'appareil si le cable
d'alimentation ou la fiche sont
endommagés ou si I'appareil est tombé
au sol ou s'il présente un dommage
quelconque.

* Sile cordon d'alimentation électrique
endommagé, contactez le service
d'assistance technique pour son
remplacement afin d'éviter tout danger.

* Evitez que le cable d'alimentation ne se
trouve au contact d'arétes vives.

* Ne firez pas le cable pour débrancher
la fiche de la prise de courant.

Ne positionnez pas I'appareil au-dessus
ou & proximité de broleurs & gaz ou
plaques électriques allumées, &
I'intérieur d'un four ou & proximité de
sources de chaleur.

N'essayez jamais de réparer I'appareil
sans l'infervention d'un technicien
qualifié.

En cas de panne, confiez |'appareil
exclusivement & un technicien qualifié
pour la réparation.

N’apportez pas de modifications &
I'appareil.

N'essayez jamais d'éteindre une
flamme /incendie avec de I'eau : mettez
I'appareil hors tension, refirez la fiche de
la prise de courant et couvrez la flamme
avec un couvercle ou une couverture
ignifuge.

Débranchez I'appareil de la prise de
courant avant toutes les opérations de
montage, démontage et nettoyage et
apres toute utilisation.

Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Conservez I'appareil hors de
la portée des enfants.

L' utilisation de cet appareil est interdite
aux enfants. Gardez I'appareil ef le
cable d'alimentation hors de la portée
des enfants.

L' utilisation de cet appareil est inferdite &
foute personne aux capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou
dépourvues d'expérience dans
'utilisation d’appareillages électriques, &
moins qu'elles ne soient surveillées ou
instruites par des personnes adultes et
responsables pour leur sécurité.
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A Avertissements

Pour cet appareil

¢ Durant le fonctionnement, évitez le
contact avec les parties en mouvement.
Eloignez les mains, les cheveux, les
vétements ef les ustensiles & I'écart des
piéces en mouvement durant le
fonctionnement pour éviter de vous

blesser ef/ou d’endommager |'appareil.

* Débranchez toujours le mixeur &
immersion de la prise de courant lorsque
vous le laissez sans surveillance, avant le
montage et le démontage des
composants et avant de le nettoyer.

* Débranchez la fiche de la prise de
courant lorsque le mixeur & immersion
n'est pas en fonction, avant les
opérations de neffoyage ef en cas de
panne.

* Ne permettez pas aux enfants d'utiliser
le mixeur & immersion sans surveillance.

* FEvitez de toucher les lames de I'attache
du mixeur et du hachoir car elles sont frés
affatées : Danger de coupure |
Manipulez I'appareil avec soin au cours
du démontage, de l'inserfion ef du
neftoyage.

* Démontez le groupe des lomes du
hachoir avant de vider le bol.

* N'utilisez pas I'appareil pour mixer des
huiles ou des graisses & hautes
fempératures.

* Faifes attention lorsque vous versez des
liquides chauds dans le bol du hachoir
ou sur le mixeur car ils pourraient étre
éjectés hors de I'appareil en raison
d'une évaporation inattendue.

* Utilisez des récipients aux bords hauts
lorsque vous mixez des liquides, surfout
s'ils sont chauds, pour réduire les fuites,
les éclaboussures et les brolures.
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Pour éviter les éclaboussures, introduisez
toujours la tige de |'attache du mixeur au
coeur des ingrédients avant d'activer le
mixeur & immersion.

Ne laissez pas le mixeur & immersion au
repos dans une casserole chaude sur un
broleur allumé.

N'utilisez pas le mixeur & immersion ou
le hachoir pour hacher des trognons de
fruits, des os ou d’autres aliments durs
car ils risqueraient d'endommager la
lame.

Evitez que les liquides ne dépassent la
jonction de la fige du mixeur.

N'utilisez pas le mixeur & immersion
avec des partfies ou des accessoires
d'autres fabricants.

Utilisez exclusivement des pieces de
rechange originales du fabricant.

L' utilisation de pieces de rechange non
préconisées par le fabricant risque de
provoquer des incendies, des
électrocutions ou des dommages
corporels.

Evitez les éclaboussures de liquide sur le
corps du moteur ou sur le cable du
mixeur & immersion et évitez de les
mouviller. En cas de contact avec des
liquides, débranchez immédiatement le
mixeur & immersion de la prise de
courant ef séchez soigneusement :
Danger d'électrocution |

Laissez refroidir le mixeur & immersion
avant de procéder au neffoyage.

N'utilisez pas des détergents agressifs
ou des racloirs mécaniques pour
neftoyer le mixeur & immersion, ses
aftaches et ses accessoires.



Avertissements A

1.5 Responsabilité du fabricant

Le fabricant décline toute responsabilité en

cas de dommages subis par les personnes

ef les biens, causés par :

o ['vtilisation de I'appareil différente de
celle prévue ;

¢ |a lecture omise du manuel d'utilisation ;

* ['altération méme d'une seule piece de
I'appareil ;

* ['utilisation de pigces détachées non
originales ;

* |anon observation des avertissements de
sécurité.

1.6 Plaque d’identification

Lo ploque d'identification contient les

données techniques, le numéro de série et

le marquage. N'enlevez jamais la plague
d'identification.

1.7 Elimination

Cet appareil doit éfre éliminé
E: séparément des autres déchets
(Directive 2012/19/EU). Cet
appareil ne confient pas de substances
dont la quantité est jugée dangereuse pour
la santé et I'environnement, conformément
aux directives européennes en vigueur.

Tension électrique
Danger d’électrocution

* Mettez |'appareil hors tension.

* Débranchez la fiche de I'appareil de la
prise de courant.

* Les anciens appareils électriques ne

doivent pas étre éliminés avec les
déchets domestiques ! Dans le respect
de la législation en vigueur, les appareils
électriques arrivés au terme de leur vie
utile doivent étre confiés aux centres de
collecte sélective des déchets électriques
et électroniques. On peut ainsi recycler
des matériaux précieux provenant
d'anciens appareils et protéger
I"environnement. Pour de plus amples
informations, contactez les autorités
locales ou les préposés des centres de
collecte sélective.

[4
L

On précise que pour |'emballage de nos
produits, nous utilisons des matériaux non
polluants et recyclables.

* Confiez les matériaux de |'emballage

aux centres de collecte sélective.

Emballage en plastique
Danger d’asphyxie

* Ne laissez jamais sans surveillance

I'emballage ni ses parties.

* [vitez que les enfants jouent avec les

sachets en plastique de I'emballage.
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2 Description

2.1 Description du produit

5
6

Modéle HBFO2 - Mixeur a immersion

1 Bouton ON/OFF et bouton TURBO @ Groupe des lames du hachoir

2 Sélecteur de la vitesse 10 Couvercle hachoir

3 Corps du moteur pplevlgeksnusy th ol ma™ sans BPA avec

4 Tige du mixeur et groupe des lames en une base anfidérapante en siicone
acier inox 12 Carafe en Tritan™ sans BPA (capacité

5 Attache pour fouet ¢ fils de 1,4 litres)

6 Fouet afils en acier inox e | Les accessoires susceptibles de se

7 Presse-purée 1 trouver au contact des aliments,

sont construits avec des matériaux

8 Réducteur o
conformes aux prescriptions des

lois en vigueur.
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2.2 Description des commandes 2.3 Accessoires
Bouton ON/OFF et bouton TURBO Carafe en Tritan™ sans BPA

Maintenez le bouton ON/OFF enfoncée
pour démarrer / arréfer le fonclionnement.
Le moteur s'arréte lorsqu’on relache le
bouton.

Maintenez uniquement le bouton TURBO
enfoncé pour faire tourner les lames & la

vitesse maximale. La carafe en Tritan™ sans BPA est munie

d'une poignée et d'un bouchon. Sur la
carafe sontindiqués les niveaux de
remplissage exprimés en lifres, en tasses, en
millimétres et en onces.

Sélecteur de la vitesse

Sa capacité va d'un minimum de 0,2 litre &
un maximum de 1,4 litre.

Fouet a fils

Il permet de régler la vitesse de rotation des
lames lorsqu’on utilise le mixeur &
immersion. Le réglage de la vitesse est
graduel : les points sur le sélecteur
augmentent au fur et & mesure pour
indiquer une augmentation de la vitesse.

Pour augmenter la vitesse, tournez le
sélecteur de la vitesse dans le sens des
aiguilles d'un montre. Pour réduire la
vitesse, tournez le sélecteur de la vitesse
dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre.

Parfait pour monter les blancs d'ceuf, les
pates légeres et la creme fraiche pour la
préparation de sauces, de crémes, de
condiments, efc.



Description

Hachoir Presse-purée et réducteur

On peut 'utiliser pour arracher des herbes  Parfait pour écraser des légumes cuits
aromatiques, des biscuits, du pain, des fruits ~ comme des pommes de ferre, des patates
secs et des légumes. Le hachoir est muni douces, des carottes ef des navets.

d'un bol et d'un groupe de lames.

Le bol du hachoir a une base
antidérapante en silicone qui peut étre
utilisée comme un couvercle.
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3 Utilisation 3.2 Utilisation des accessoires du
mixeur & immersion

1. Utilisez 'accessoire appropriée en
fonction des ingrédients & fraiter.

2. Infroduisez |'accessoire (1) dans le corps
du moteur (2) et tournez-le dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre
jusqu'a ce qu'il s’encastre dans le
logement de ce dermnier.

3.1 Avant la premiére utilisation

1. Enlevez les éventuelles étiquettes et
autocollants du mixeur & immersion et de
ses accessoires.

éxh , mvl, ihl,huvtomgeh vr, ctnd ukeah

chiffon propre et humide ef séchez.

3. Lavez scrupuleusement les composants
du mixeur & immersion et séchez-les
soigneusement (voir « 5 Nettoyage et
entretien »).

w

. Branchez la fiche sur la prise de courant.

4. Appuyez sur le bouton ON/OFF pour
démarrer le fonctionnement. Utilisez le
sélecteur de la vitesse pour augmenter la
vitesse ou appuyez sur le bouton TURBO
pour fravailler & la vitesse maximale.

63



I-q
=

3.3 Utilisation du hachoir 3. Introduisez I'attache du hachoir dans le
1. Assemblez le hachoir en introduisant le corps du moteur en le fournant dans le
groupe des lames (3) dans son sens inverse des aiguilles d'une montre
logement au centre du bol (4). de maniéere & I'encastrer dans le
logement du corps du moteur.
3 Commencez & hacher en appuyant sur
L le bouton ON/ OFF ef réglez la vitesse

au moyen du sélecteur de la vitesse en
fonction des ingrédients & hacher. Vous
pouvez également utiliser le bouton

TURBO.

2. Infroduisez les ingrédients & traiter et
couvrez le bol avec le couvercle du

hachoir (5).
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3.4 Utilisation du presse-purée 4. Sélectionnez la vitesse souhaitée avec le
1. Faites bouillir les pommes de terre ou sélecteur de la vitesse.

d'autres légumes, égouttez-les et 5. Infroduisez la téte du presse-purée au

placez-les dans une casserole ou dans cceur des pommes de terre ou des

un bol. légumes et appuyez sur le bouton ON/
2. Fixez le presse-purée (1) au réducteur (2). OFF (4). Soulevez et infroduisez de

nouveau la téte en différents points de la
casserole ou du bol. Continuez jusqu’a
ce que les pommes de ferre / légumes

2

S ¢ -—2 prennent la consistfance souhaitée.
' 1
1 —T £24 —— Fy
‘g@%;casﬁ°e@°§‘

3. Ensuite, introduisez le groupe formé par
le presse-purée et le réducteur dans le
corps du mixeur & immersion (3).

T

T3

Lames affitées
Danger de coupure

¢ Evitez de toucher les lames avec les mains.

* Manipulez les lames avec soin.
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Suggestions pour |’ utilisation du mixeur

a

immersion

Attache mixeur : Actionnez délicatement
la tige du mixeur vers le haut et vers le
bas pour obtenir des résultats optimaux.

N'activez le mixeur & immersion que
lorsque la tige du mixeur est positionnée
au ceeur des ingrédients & fraifer.

Coupez les aliments en petits morceaux
pour faciliter le mixage et le broyage.

Ne plongez pas le corps du moteur
dans |'eau ou dans d'autres liquides.

Pour incorporer de |'air & I'intérieur du
mélange, tenez le groupe des lames ¢&
peine en dessous de la surface.

Fouet & fils : Lorsqu'on utilise le fouet &
fils, il faut éviter de monter les blancs
d'ceufs trop longtemps pour éviter qu'ils
ne sechent et qu'ils deviennent moins
stables.

Ajoutez lentement le sucre aux blancs
dés la formation de pointes.

La durée maximale du fonctionnement
continu du fouet & fils est de 4 minutes.
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* Presse-purée : Lorsqu’on utilise le

presse-purée, on conseille de
sélectionner une faible vitesse pour les
pommes de terre ; en effet, il ne faut pas
les travailler excessivement car elles sont
riches en amidon. Utilisez une vitesse
supérieure pour écraser les légumes
comme les navets et les patates douces.

Ecrasez les ingrédients lorsqu'ils sont
encore chauds.

Ecrasez d'abord les légumes puis
ajoutez les autres ingrédients : du lait, du
beurre et des épices.

Accessoire hachoir : Ne faites pas
fonctionner le hachoir avant d’avoir
introduit les ingrédients dans le bol.
Ne remplissaient pas excessivement le

bol du hachoir.

Coupez les ingrédients en morceaux
égaux pour obfenir une consistance
homogene.

Posez le bol du hachoir sur une surface
plane ef solide.

Assurez-vous que le groupe des lames o
été correctement inséré.

N'introduisez pas des ingrédients trop
chauds.

Certains épices pourraient rayer le bol
du hachoir.



3.5 Guide pour travailler les

ingrédients

Coupez des

Viande

Fromage a pate
dure

Carottes

Persil

Oignons

Ail

morceaux de 2-3 cm 20
Coupez des
morceaux de 1-2 cm 1209
Coupez des 500
morceaux de 2-3 cm g
Coupez les figes 50g
Coupez en deux ou 100 g
en quatre
Gousses entiéres sans 12
pelure gousses

TURBO 20 secondes
TURBO 10 secondes
HAUTE 15 secondes
HAUTE 10 secondes

MOYENNE 8-10 secondes

FAIBLE

8-10 secondes
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4 Recettes

Mayonnaise

Ingrédients :

250 g d'huile (par exemple |'huile de
graines de tournesol)

1 ceuf ef 1 jaune

1-2 cuilleres & soupe de vinaigre
Salez ef poivrez & volonté

Préparation :

1. Mettez tous les ingrédients (&
température ambiante) dans la carafe en
suivant I'ordre indiqué ci-dessus.

2. Introduisez délicatement la tige du
mixeur & immersion jusqu’au fond de la
carafe.

3. Maintenez le mixeur dans la méme
position ef actionnez-le & la vitesse
TURBO. Des que I'huile commence &
émulsionner, soulevez lentement la tige
jusqu’au bord du mélange et
réinfroduisez-la en veillant & incorporer
toute |huile.

Temps de préparation : 1 minutes pour
obtenir la consistance d'un condiment ; 2
minutes pour obtenir la consistance d'une
sauce.
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Recettes

Guacamole

Ingrédients :

1 grand avocat, épluché, dénoyauté et
haché

3 cuilleres & soupe de jus de citron

125 g de créme fraiche acide

1 cuillere & soupe d'ail haché

1 cuillere & café de piment Jalapefio

Préparation :

1. Avec I'accessoire hachoir, introduisez
d'abord le groupe des lames dans le bol
du hachoir puis ajoutez tous les
ingrédients.

2. Couvrez le hachoir avec le couvercle et
introduisez |'attache dans le corps du
moteur. Faifes fonctionner par a-coups
jusqu'a ce que le mélange prenne la
consistance souhaitée.

Suggestion : Servez le guacamole avec
des tacos et des burritos. Pour une variante
plus légere, servez avec des carottes ef des
branches de céleri.



Recettes

Sauce pour pancake

Ingrédients :

1 ceuf
120 g de sucre glace
220 g de maltose

Préparation :

1. Avec I'accessoire hachoir, introduisez
d'abord le groupe des lames dans le bol
du hachoir puis ajoutez tous les
ingrédients.

2. Couvrez le hachoir avec le couvercle et
infroduisez |'attache dans le corps du
moteur. Mixez les ingrédients pendant 5
secondes & la vitesse TURBO.

Purée de pommes de terre

Ingrédients :

700 g de pommes de terre moyennes

Salez et poivrez & volonté

Préparation :

]

. Epluchez les pommes de terre et

coupez-les en morceaux de 3 cm.

Mettez-les dans une grande casserole ef

couvrez-les d'eau froide.

. Couvrez avec un couvercle et faites

bouillir & feu vif. Lorsqu’elles
commencent & bouillir, enlevez le
couvercle ef laissez-les cuire pendant

environ 20-25 minutes jusqu’d ce qu’on

parvienne &y piquer un cure-dent sans
difficulté.

terre.

. Remettez les pommes de terre dans la

casserole séche et tournez-les
délicatement & feu doux pendant 1-2

. Egouttez soigneusement les pommes de

minutes pour éliminer le liquide en exces.

. Retirez du feu et laissez refroidir les

pommes de terre pendant environ 5
minutes.

le corps du moteur et écrasez les

. Infroduisez |'attache presse-purée dans

pommes de terre pendant 1 minute & la

vitesse TURBO. N'écrasez pas

excessivement les pommes de ferre pour

ne pas les rendre collantes.
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5 Nettoyage et entretien 5.3 Nettoyage des composants du
mixeur a immersion

5.1 Avertissements

Lavez avec de |'eau chaude et un
détergent neutre la tige du mixeur et
'accessoire presse-purée.

Il est possible de laver dans le lave-
vaisselle le bol avec I'ensemble lame de
I'accessoire hachoir et la base
antidérapante, le fouet & fils en acier
inoxydable, les lames de |'accessoire du
presse-purée et la carafe avec bouchon en
Tritan™.

Le couvercle du hachoir et I'attache de
'accessoire fouet & fils doivent étre neffoyés
avec un chiffon humide.

Séchez soigneusement.

5.2 Nettoyage du corps du moteur

Pour une bonne conservation des surfaces
externes du corps du moteur du mixeur &
immersion, neffoyez-les réguliérement aprés
chaque utilisation, apres les avoir laissées
refroidir. Nettoyez avec un chiffon doux et
humide et un détergent neutre.






Sehr geehrter Kunde,

wir danken lhnen fur den Kauf des Stabmixers im 50er-Jahre-Retfrolook von Smeg.
Mit der Wahl eines unserer Produkte haben Sie sich fir ein Gerdt entschieden, das
durch die Verbindung des ikonischen Stils, einer innovativen Entwurfstechnik und der
Liebe zum Detail entstand.

Dieses Gerdit l&Bt sich mit allen anderen Smeg-Produkten auf harmonische Weise
kombinieren und verleiht jeder Kiche einen einzigartigen Stil.

Wir hoffen, dass Sie Ihr neues Haushaltsgerat voll und ganz schétzen werden.

Fur weitere Informationen zu den Produkten: www.smeg50style.com oder
WWw.smeg.com.

Modell HBF0O2
Stabmixer + Zubehor
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Wir empfehlen lhnen, dieses Bedienungshandbuch sorgféltig durchzulesen. Hier finden Sie wichtige Hinweise, um die
Asthetik und Funktionalitét lhres Gerdtes wie neu erhalten zu kénnen.
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1 Hinweise

1.1 Einleitung

Wichtige Hinweise fir den Benutzer:

Hinweise

Allgemeine Informationen tber
dieses Bedienungshandbuch, die
Sicherheit und die Entsorgung.

Beschreibung

Beschreibung des Gerdtes und
\E seiner Zubehorteile.
Gebrauch

Informationen zum Gebrauch des

) e
-
! Gerdtes.

Reinigung und Wartung

Anweisungen zur richtigen
Reinigung und Wartung des
Gerdtes.

Rezepte

%

«f Rezepfliste.

Sicherheitshinweis

Information

ANIET 9 %

Empfehlung

Hinweise

1.2 Dieses Bedienungshandbuch

Das vorliegende Bedienungshandbuch ist
ein fester Bestandteil des Gerdtes und ist
deshalb fur die ganze Lebensdauer des
Cerdtes sorgfaltig und in Reichweite
aufzubewahren.

1.3 Zweckbestimmung

See KkéSnuire | useVnkw gkknsnse
Bereichen verwenden.

e Das Gerdt ist ausschlieBlich fur den
Hausgebrauch bestimmt.

e Das Gerdat kann zum Mixen, Zerkleinern,
Mischen und Emulgieren
unterschiedlicher Zutaten verwendet
werden. In Kombination mit seinen
Zubehéorteilen ist der Stabmixer in der
Loge, Fleisch, Kése und Brot zu
zerkleinern /hacken, Kartoffeln oder
anderes Gemise zu stampfen oder Eier
und Sahne fir unterschiedliche
Zubereitungen zu schlagen. Jeder
andere Gebrauch gilt als unsachgemaf.
Das Gerdt niemals fir andere Zwecke
verwenden.

¢ Das Gerat kann verwendet werden:

* im Kichenbereich fir Angestellte, in
Geschdaften, in Buros und anderen
Arbeitsbereichen.

¢ auf Bauernhofen.

e von Gdsten in Hotels, Motels und
Wohnkomplexen.
* in Bed and Breakfasts Unterkinften.
e Das Gerdt ist nicht fur den Betrieb mit

externen Zeitschaltuhren oder mit
Fernbedienungssystemen vorgesehen.



Hinweise A

1.4 Allgemeine Sicherheitshinweise

Beachten Sie immer alle
Sicherheitshinweise, um den sicheren
Gebrauch des Gerdtes zu gewdahrleisten.

* Lesen Sie vor dem Gebrauch des
Gerdtes diese Bedienungsanleitung
genau durch.

* Trennen Sie das Gerdt gleich nach der
Verwendung vom Stromnetz.

¢ lassen Sie das Gerét wahrend des
Gebrauchs niemals unbeaufsichtigt.

* Trennen Sie das Gerdit vor der Reinigung
oder nach dem Gebrauch immer von
der Stromversorgung.

* Vor dem Wechsel der Zubehérteile oder
vor dem Berihren von im Betrieb sich
bewegender Teile muss das Gerat
abgeschaltet und vom Stromnetz
getrennt werden.

¢ Tauchen Sie das Gerat, dessen
Stromkabel oder den Netzstecker
niemals in Wasser oder andere
Flussigkeiten.

¢ Verwenden Sie das Gerdt niemals, wenn
das Stromkabel oder der Netzstecker
Schaden aufweist oder nachdem das
Gerdt zu Boden gefallen ist oder
anderweitig beschadigt wurde.

* Wenn das Stromkabel beschadigt ist,
kontaktieren Sie hinsichtlich des
Austausches den technischen
Kundendienst, um jegliche Gefahr zu
vermeiden.

¢ Schitzen Sie das Stromkabel vor dem
Kontakt mit spitzen oder scharfen
Kanten.

¢ Ziehen Sie niemals an dem Kabel, um
den Stecker aus der Steckdose zu
entfernen.

Stellen Sie das Gerét niemals in die
Néhe von eingeschalteten Gas- oder
Elektroherden, in den Backofen oder in
die Nahe von Warmequellen.

Versuchen Sie niemals, das Gerdt alleine
bzw. ohne Hilfe eines qualifizierten
Technikers zu reparieren.

Im Schadensfall darf das Gerét nur von
einem qualifizierten Techniker repariert
werden.

Modifizieren Sie das Gerdt niemals.

Versuchen Sie niemals, Flammen oder
einen Brand mit Wasser zu [6schen.
Schalten Sie das Gerét aus, ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose und
decken Sie die Flamme mit einer
Abdeckung oder einer Decke aus nicht
brennbarem Material zu.

Trennen Sie das Gerdt von der
Stromversorgung vor der Montage, dem
Ausbau und der Reinigung oder nach
dem Gebrauch.

Kinder durfen nicht mit dem Gerdat
spielen. Bewahren Sie das Gerat
auBerhalb der Reichweite von Kindern
auf.

Kinder durfen dieses Gerdt nicht
verwenden. Halten Sie das Gerdt und
das Kabel auferhalb der Reichweite von

Kindern.

Die Verwendung dieses Gerdtes ist
Personen mit eingeschrénkten
karperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder Personen, die
keine Erfahrung im Umgang mit
Elekirogeraten haben, nicht erlaubt, es
sei denn, sie werden von Erwachsenen,
die fur ihre Sicherheit verantwortlich sind,
angewiesen und beaufsichtigt.
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A Hinweise

Fir dieses Gerat

* Vermeiden Sie wahrend des Betriebs den
Kontakt mit den sich bewegenden
Gerateteilen. Wahrend des Betriebs
missen Hande, Haare, Kleidungssticke
und Kiichenbesteck /-gerate von den in
Bewegung stehenden Teilen fern gehalten
werden, um Schéden an Personen und /
oder am Geréit zu verhindem.

Seé& ni nsel némkénseP nit kmvenuKl kénue
Steckdose, wenn der Stabmixer nicht in
Gebrauch ist und bevor Teile montiert oder
abmontiert werden sowie vor der
Reinigung des Gerdifes.

* Bei nicht in Betrieb stehendem Stabmixer
muss vor seiner Reinigung oder bei einem
Schaden der Stecker aus der Steckdose
gezogen werden.

* Unbeaufsichtigten Kindern ist die
Verwendung des Stabmixers untersagf.

* Berihren Sie niemals das Messerzubehér
von Mixer und Zerkleinerer, da diese sehr
scharf sind: Schneidgefahr! Beim Ausbau,
dem Einsetzen und der Reinigung missen
sie mit &uberster Vorsicht gehandhabt
werden.

* Entfernen Sie die Messergruppe des
Zerkleinerers vor dem Entleeren des
Behdlters.

e Nlicht zum Verrohren von heiem Ol oder
Feft verwenden.

* Vorsicht walten lassen, wenn heif’e
Flussigkeiten in den Behdlter des
Zerkleinerers oder auf den Mixer
gegossen werden, da sie durch
unvorhergesehenes Verdampfen aus dem
Gerdt herausspritzen kénnen.

* Beim Verrihren von Flissigkeiten,
insbesondere von heifen Flissigkeiten, den
Behdlter immer vom hohen Rand aus
verwenden, um Austritte, Spritzer und
Verbrennungen zu vermeiden.
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Zum Vermeiden von Spritzern den
Mixstab immer in die Zutaten tauchen,
bevor dieser eingeschaltet wird.

Bei Nichtbenutzung den Stabmixer
niemals in einem heifen und auf
eingeschaltetem Herd stehenden Topf
lassen.

Den Stabmixer oder Zerkleinerer nicht
zum Zerkleinern von Kerngehdusen,
Knochen oder anderen harten Speisen
verwenden, da diese die Messer
beschadigen kdnnen.

Vermeiden Sie, dass die Flussigkeiten die
Verbindung des Mixerstabs

uberschreiten.

Den Stabmixer nicht in Kombination mit
Teilen oder Zubehdr von anderen
Herstellern verwenden.

Verwenden Sie nur Original-Ersatzteile
des Herstellers. Bei Verwendung von
Ersatzteilen, die nicht vom Hersteller
empfohlen wurden, besteht Brand-,
Stromschlag- und Verletzungsgefahr.

Vermeiden Sie, dass die Flussigkeiten auf
das Motorgehause oder auf das Kabel
des Stabmixers spritzen oder diese
bendssen. Im Falle eines Kontaktes mit
den Flussigkeiten muss der Stabmixer
unverziglich vom Stromnetz getrennt und
sorgfaltig abgetrocknet werden:
Stromschlaggefahr!

Den Stabmixer vor der Reinigung
auskihlen lassen.

Keine aggressiven Reinigungsmittel oder
Metallschaber fir die Reinigung des
Stabmixers, seiner Anschlisse und
Zubehérteile verwenden.



1.5 Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht fur Personen- und

Sachschaden, die auf die folgenden

Ursachen zuriickzufohren sind:

* die zweckwidrige Verwendung des
Gerdtes.

* die Missachtung der Informationen in
der Bedienungsanleitung.

* unbefugte Anderungen auch nur
einzelner Geratekomponenten.

* die Verwendung von nicht originalen
Ersatzteilen.

* die Missachtung der
Sicherheitshinweise.

1.6 Typenschild

Das Typenschild enthélt technische Daten
sowie die Seriennummer und das
Prifzeichen. Das Typenschild auf keinen Fall
entfernen.

1.7 Entsorgung

X

Dieses Gerdt muss getrennt von
anderen Abféllen entsorgt werden

(Richtlinie 2012/19 /EU). Dieses

Gerdt enthdlt gemaB der gultigen
europdischen Richtlinien keine
nennenswerte Menge an gesundheits- und
umweltschadlichen Stoffen.

* Elektroaltgeréte gehéren nicht in den
Hausmill! In Ubereinstimmung mit den
geltenden Gesetzen missen
Elekiroaltgeréte am Ende ihrer
Lebenszeit in speziellen Recyclinghsfen
fur Elekiro- und Elekironikaltgeréte
abgegeben werden. Auf diese Weise
kénnen wertvolle Materialien, die in den
Altgeréten enthalten sind,
wiederverwertet werden. Gleichzeitig
leisten Sie einen Beitrag zum
Umweltschutz. Detaillierte Informationen
tber die Entsorgung von Aligerdten
erhalten Sie bei lhrer
Gemeindeverwaltung.

Die Verpackung unserer Produkte ist aus

recyclingféhigem und umweltfreundlichem

Material gefertigt.

* Geben Sie die Verpackungsmaterialien
bei geeigneten Sammelstellen ab.
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Beschreibung

2 Beschreibung
2.1 Produktbeschreibung

Modell HBFO2 - Stabmixer

1 ON-/OFF-Taste und TURBO-Taste @ Messerbaugruppe des Zerkleinerers
2 Geschwindigkeitsregler 10 Deckel des Zerkleinerers
3 Motorgehduse 11 BPA-freier Tritan ™-Behdlter mit
4 Mixstab und Messerbaugruppe aus rutschfester Silikonbasis
Edelstahl 12 BPA-freie Tritan ™-Karaffe (1,4 Liter
5 Schneebesenzubehér Fassungsvermégen)
6 Schneebesen in Edelstahl o | Das Zubehsr, das mit den
7 Gemisestampfer 1 Lebensmitteln in Berthrung

kommen kann, ist aus Materialien
gefertigt, die den einschlagigen
gesetzlichen Bestimmungen
entsprechen.

8 Getriebe
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Beschreibung

2.2 Beschreibung der Bedienelemente
ON-/OFF-Taste und TURBO-Taste

Halten Sie die ON-/OFF-Taste gedriickt,
um den Befrieb zu starten/stoppen. Wird
die Taste losgelassen, schaltet sich der
Motor aus.

Halten Sie die TURBO-Taste gedrickt, um
die Messer bei Héchstgeschwindigkeit
laufen zu lassen.

Geschwindigkeitsregler

Hiermit kénnen Sie die
Drehgeschwindigkeit der Messer einstellen,
wdahrend Sie den Stabmixer verwenden.
Die Geschwindigkeitsregulierung erfolgt
stufenweise: die Punkte auf dem
Geschwindigkeitsregler werden gréfer, um
einen Geschwindigkeitsanstieg
anzuzeigen.

Um die Geschwindigkeit zu erhshen,
drehen Sie den Geschwindigkeitsregler im
Uhrzeigersinn. Um die Geschwindigkeit zu
verringermn, drehen Sie den
Geschwindigkeitsregler gegen den
Uhrzeigersinn.

2.3 Zubehor
BPA-freie Tritan™-Karaffe

Die BPA-freie Tritan™-Karaffe verfugt tber
Griff und Deckel. Auf der Karaffe ist eine
Maessskala fur Liter, Tassen, Milliliter und
Unzen angezeigt.

Ihr Fassungsvermégen liegt zwischen
mindestens 0,2 Litern und maximal 1,4 Litern.

Schneebesen

Ideal zum Schlagen von Eiweif, leichtem
Teig und Sahne fur die Zubereitung von
Saucen, Cremes, Dips usw.

79



Beschreibung

Zerkleinerer

Er kann zum Zerkleinern von Kréutern,
Keksen, Brot, Nissen und Gemise
verwendet werden. Der Zerkleinerer ist mit
einem Behdlter und einer
Messerbaugruppe ausgestattet.

Der Behdlter des Zerkleinerers ist mit einer
rutschfesten Silikonbasis ausgestattet, die
auch als Deckel verwendet werden kann.
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Gemiisestampfer und Getriebe

Ideal zum Stampfen von gekochtem
Gemise, wie zum Beispiel Kartoffeln,
SuBkartoffeln, Karotten und Riben.
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3 Gebrauch 3.2 Gebrauch der Stabmixeraufsétze

1. Verwenden Sie den fir das zu
verarbeitende Lebensmittel am besten
geeigneten Aufsatz.

2. Setzen Sie den Aufsatz (1) auf das
Motorgehause (2) und drehen Sie es
entgegen dem Uhrzeigersinn, sodass es
im Motorgehduse einrastet.

3.1 Vor dem ersten Gebrauch

1. Entfernen Sie alle Etiketten und Autkleber
vom Stabmixer und dem Zubehér.

bme kw nsel néDKkd aral/ni @l knej re
einem sauberen, feuchten Tuch ab und
trocknen Sie es ab.

3. Waschen Sie alle Komponenten des
Stabmixers und trocknen Sie diese
sorgfdltig ab (siehe ,5 Reinigung und
Wartung”).

Brenvense. nédnse mwenused nd mweQaknm
4. Halten Sie die ON-/OFF-Taste

gedrickt, um den Betrieb zu starten.
Verwenden Sie den
Geschwindigkeitsregler, um die
Geschwindigkeit zu erhdhen oder die
TURBO-Taste, um mit
Hachstgeschwindigkeit zu arbeiten.
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3.3 Gebrauch des Zerkleinerers

1. Montieren Sie den Zerkleinerer, indem
Sie die Messerbaugruppe (3) in ihre
Aufnahme in der Behdltermitte (4)
einsefzen.

2. Geben Sie die zu verarbeitenden
Lebensmittel ein und schliefden Sie den
Behalter mit dem Deckel (5).

3. Sefzen Sie den Zerkleinereraufsatz auf
das Motorgehause und drehen Sie ihn
gegen den Uhrzeigersinn, damit er am
Motorgehduse einrastet. Beginnen Sie
den Zerkleinerungsvorgang durch
Dricken der ON-/ OFF-Taste und stellen
Sie die Geschwindigkeit gemah den zu
zerkleinernden Lebensmitteln ein. Auch

die TURBO-Taste kann verwendet

werden.
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Gebrauch =2

3.4 Verwendung des 4. Wdhlen Sie die gewiinschte
Gemiisestampfers Geschwindigkeit mithilfe des
1. Kartoffeln oder anderes Gemiise kochen Geschwindigkeitsreglers aus.
und abgieBen und in einen Topf oder 5. Tauchen Sie das Kopfteil des
einen Behdlter geben. Gemisestampfers in die Kartoffeln oder
2. SchlieBen Sie den Gemusestampfer (1) andere Gemiisesorten ein und driicken
am Getriebe (2) an. Sie die ON-/OFF-Taste (4). Heben Sie

das Kopfteil an und tauchen Sie es
erneut an verschiedenen Stellen der
Topfes oder Behélters ein. So lange
damit fortfahren, bis die Kartoffeln /das
Gemise die gewinschte Konsistenz

2\

t

11—

erreicht haben.

3. Darauthin figen Sie die Einheit aus
Gemisestampfer und Getfriebe in den
Korper des Stabmixers (3) ein.

Scharfe Messer
Schneidgefahr
¢ Die Messer niemals mit den Handen
berthren.

¢ Behandeln Sie die Messer mit Vorsicht.
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2 Gebrauch

-]

Empfehlungen fiir den Gebrauch des
Stabmixers

84

Stabmixer-Zubehér: Bewegen Sie den
Mixstab sanft auf und ab, um beste
Ergebnisse zu erhalten.

Starten Sie den Stabmixer nur, wenn der
Mixstab in die zu verarbeitenden
Zutaten eingetaucht ist.

Schneiden Sie die Lebensmittel in kleine
Stucke, um das Mixen und Zerkleinern
zu vereinfachen.

Tauchen Sie das Motorgehduse nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten ein.

Um Luft in die Mischung einzufthren,
halten Sie die Messer unmittelbar unter

der Oberflache.

Schneebesen: Bei der Verwendung des
Schneebesens muss ein zu langes
Schlagen des EiweiPes vermieden
werden, da dies die Masse trocken und
weniger steif werden l@sst.

Figen Sie Zucker hinzu und schlagen
Sie das Eiweil langsam, bis sich Spitzen
ausformen.

Die maximale Betriebsdauer des
Schneebesens befrdgt 4 Minuten.

Gemisestampfer: Verwenden Sie bei
dem Gebrauch des Gemisestampfers
eine niedrige Geschwindigkeit for
Karfoffeln, da diese starkehaltig sind und
nicht tberarbeitet werden dirfen.
Verwenden Sie fur das Stampfen von
Gemiise wie Kohlrabi oder StBkartoffeln
eine hdhere Geschwindigkeit.

Stampfen Sie die Zutaten, solange diese

heif3 sind.

Stampfen Sie zuerst das Gemise und
fugen Sie dann die weiteren Zutaten wie
Milch, Butter und Gewiirze hinzu.

Zubehorteil Zerkleinerer: Betreiben Sie
den Zerkleinerer nicht, wenn sich keine
Lebensmittel im Behdalter befinden.

Uberladen Sie den Behdlter des
Zerkleinerers nicht.

Schneiden Sie die Lebensmittel in gleich
grofde Stiicke, um ein gleichmaBiges
Ergebnis zu erzielen.

Positionieren Sie den Behdlter des
Zerkleinerers auf einer ebenen und
stabilen Fléche.

Vergewissern Sie sich, dass die
Messerbaugruppe korrekt eingesetzt ist.

Am Besten nicht zu heif’e Lebensmittel
eingeben.

Manche Gewiirze kénnten den Boden
des Zerkleinerers zerkratzen.



3.5 Anleitung zur Verarbeitung der

Zutaten

In 2-3 cm grofe
Sticke schneiden

Fleisch

Hartkase

Karotten

Petersilie

Zwiebeln

Knoblauch

In 1-2 cm grobe
Stiicke schneiden

In 2-3 cm grofe
Sticke schneiden

Die Stiele
entfernen

In Halften oder
Viertel schneiden

Ganze Zehe

ohne Haut

200 g

120 g

200 g

50¢g

100 g

12 Zehen

TURBO

TURBO

HOCH

HOCH

MITTEL

NIEDRIG

20 Sekunden

10 Sekunden

15 Sekunden

10 Sekunden

8-10 Sekunden

8-10 Sekunden
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Rezepte

4 Rezepte

Mayonnaise Guacamole
Zutaten: Zutaten:

250 g Ol (z.B. Sonnenblumensl)
1 Eiund 1 zusdtzliches Eigelb
1-2 EL Essig

Sa

Zu
1.

Ve

|z und Pfeffer nach Geschmack

bereitung:

Geben Sie alle Zutaten (bei
Zimmertemperatur) in der oben
genannten Reihenfolge in die Karaffe.

. Fohren Sie den Stabmixer langsam ein,

bis er den Karaffenboden berihrt.

. Halten Sie den Stabmixer in derselben

Position und lassen Sie ihn bei TURBO
Geschwindigkeit laufen. Wenn das Ol
zu emulgieren beginnt, heben Sie
langsam den Mixstab an die Spitze der
Mischung und senken ihn dann wieder
ab. Stellen Sie sicher, dass Sie alles Ol
erfassen.

rarbeitungsdauver: 1 Minute fir

Dressing-Konsistenz, 2 Minuten fir Dip-
Konsistenz.
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1 groBe Avocado, geschdlt, entsteint und in
Sticke geschnitten

3 EL Zitronensaft

125 g Saverrahm

1 EL gehackten Knoblauch

1 TL Jalapeno

Zubereitung:

1. Verwenden Sie den Zerkleinerer. Setzen
Sie zuerst die Messergruppe in den
Behdlter des Zerkleinerers ein, dann
geben Sie alle Zutaten in den Behdlter.

2. SchlieBen Sie den Zerkleinerer mit dem
Deckel und setzen Sie den Anschluss in
das Motorgehduse ein. Im Pulsbetrieb
fortfahren, bis die Mischung die
gewinschte Konsistenz erreicht hat.

Empfehlung: Servieren Sie die Guacamole
mit Tacos und Burritos. Als kalorienarme
Option kénnen Sie sie auch mit Karottenund
Selleriesticks servieren.



Rezepte

Pfannkuchen-Topping

Zutaten:

1 Ei

120 g Puderzucker
220 g Maliose

Zubereitung:

1. Verwenden Sie den Zerkleinerer. Setzen
Sie zuerst die Messergruppe in den
Behalter des Zerkleinerers ein, dann
geben Sie alle Zutaten in den Behdlter.

2. SchlieBen Sie den Zerkleinerer mit dem
Deckel und setzen Sie den Anschluss in
das Motorgehduse ein. Mischen Sie die
Zutaten 5 Sekunden lang bei TURBO-
Geschwindigkeit.

Kartoffelpiree

Zutaten:

700 g mittelgrofe Kartoffeln
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1.

§

Schélen Sie die Kartoffeln und schneiden
Sie sie in 3 cm groBe Sticke. Geben Sie
sie in einen groPen Topf und decken Sie

sie mit kaltem Wasser ab.

. Abdecken und mit groBer Hitze zum

Kochen bringen. Sobald das Wasser
kocht den Deckel abnehmen und die
Kartoffeln fir 20-25 Minuten kochen
lassen, bis ein Spief leicht in die
Karfoffeln eingesteckt werden kann.

. Das Wasser abgiefen.

trockenen Topf und rihren Sie sie bei

. Geben Sie die Kartoffeln wieder in den

niedriger Hitze fur 1-2 Minuten, um die

Restfeuchtigkeit zu entfernen.

ca. 5 Minuten abkihlen lassen.

. Vom Herd nehmen und die Kartoffeln fur

. Sefzen Sie den Gemisestampferaufsatz

auf das Motorgehéuse und verwenden
Sie die TURBO-Geschwindigkeit, um die

Karfoffeln fur 1 Minute zu stampfen.

Uberarbeiten Sie die Kartoffeln nicht, da

diese dadurch klebrig werden kénnen.
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5 Reinigung und Wartung

5.1 Hinweise

5.2 Reinigung des Motorgehduses

Um die AuBenfléchen des Motorgehduses
des Stabmixers in bestem Zustand zu
erhalten, sollten sie, nach Auskihlung, nach
jedem Gebrauch regelmébig gereinigt
werden. Reinigen Sie die Oberfléchen mit
einem weichen und feuchten Tuch und
neutralen Reinigungsmitteln.

5.3 Reinigung der
Stabmixerkomponenten

Spilen Sie den Mixstab und den
Gemisestampferaufsatz unter Verwendung
von warmem Wasser und einem neutralen
Spilmittel.

Der Behdlter mit der Messergruppe des
Zerkleinereraufsatzes und dem rutschfesten
Boden, der Schneebesen aus Edelstahl, die
Messer des Gemisestampferaufsatzes und
die Karaffe mit dem Deckel aus Tritan™
kénnen im Geschirrspiler gespult werden.
Der Deckel des Zerkleinerers und das
Schneebesenzubehsrteil missen mit einem
feuchten Tuch gereinigt werden.

Sorgféltig abtrocknen.
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Il costruttore si riserva di apportare senza preawviso tutte le modifiche che riterrar ufili ol miglioramento dei propri
prodotti. Le illustrazioni e le descrizioni contenute in questo manuale non sono quindi impegnative ed hanno solo
valore indicativo.

The manufacturer reserves the right to make any changes deemed useful for improvement of its products without prior
nofice. The illustrations and descriptions contained in this manual are therefore not binding and are merely indicative.

le fabricant se réserve la faculté d'apporter, sans préavis, toutes les modifications qu'il jugera utiles pour
I'amélioration de ses produits. Les illustrations et les descriptions figurant dans ce manuel ne sont pas contraignantes et
n'ont qu'une valeur indicative.

Der Hersteller behdlt sich vor, ohne vorherige Benachrichtigung alle Anderungen vorzunehmen, die er zur
Verbesserung seiner Produkte fir nitzlich erachtet. Die in diesem Handbuch enthaltenen lllustrationen und
Beschreibungen sind daher unverbindlich und dienen nur zur Veranschaulichung.
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