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/N\ TURVALLISUUSOHJEET

Aina sdhkslaitteita kéytettéiessé on huomioitava perusturvallisuusohjeet, mukaan lukien
seuraavat ohjeet:

1.

2.

10.
11.
12.
13.

14.

Lue huolellisesti turvallisuusohjeet ennen laitteen  kéyttddnottoa.  Séhksiskun
valttamiseksi, alé koskaan kasta laitetta veteen tai muuhun nesteeseen.

Henkildiden, joilla on alentunut fyysinen-, psyykkinen- tai ymmartamisenkyky, tai
tiedon tai kokemuksen puute, on oltava valvonnan dlla, tai heidén on saatava
kunnolliset ohjeet laitteen turvallisesta kéytdstd, ja heidén tulee ymmértdd vaaran
riskit. Lasten ei tule leikkic laitteella tai kéyttaa sitd. Sdilytd laite ja sen virtajohto
lasten ulottumattomissa.

. Vain sitruspuristimen kéyttoon liittyen: sitruspuristinta saa kéyttéd yli kahdeksan

vuotiaat lapset, jos heitd on ohjeistettu kéytostd, tai he ovat valvonnan alla. Heidéin
tulee osata kéyttad laitetta turvallisesti, jo ymmartaé laitteen kéyttoon liittyvét
vaarat. Sama koskee laitteen puhdistusta. Séilyta laite ja virtajohto alle kahdeksan
vuotiaiden lasten ulottumattomissa.

. Jos virtajohto on vioittunut, saa ainoastaan Magimixin valtuuttama  huoltoyhtid

korjata sen kaikkien vahinkojen vélttéimiseksi.

. Irrota laite aina pistorasiasta, jos citét sen vartioimatta, ennen sen puhdistamista, tai

jos haluat liitt&d tai poistaa siitd osia.

. Ennen laitteen liittémistd pistorasiaan, tarkista, ettd ilmoitettu voltti vastaa ilmoitettua

volitia pistokkeessasi.

. Kromattujen laitteiden on aina oltava yhdistettynd maadoitettuun pistorasiaan

alkuperdgisella virtajohdolla.

. Alg koskaan anna virtajohdon tarttua kiinni péytdtasoon, ja varmista, ettd se ei

padse kosketuksiin kuumien pintojen kanssa.

. Vilttaaksesi vakavat onnettomuudet, seké laitteen vahingoittumisen, @lé koskaan

laita kdsidsi tai tarvikkeita systtdputkeen, kun terdlevyt, terdit tai lisétarvikkeet
likkuvat.

Lastaa tulee kéyttdd ainoastaan, kun monitoimikone ei ole kéynnissé.

Alg koskaan laita tyskulhoja mikroaaltouuniin.

Terid tulee kasitellé varovasti niitd puhdistaessa ja kulhoa tyhjentéessd.
Vélttadksesi loukkaantumisen, @lé koskaan aseta terid tai terdlevyjé paikoilleen jos
kulho ei ole lukittu paikoilleen.

Terét ovat todella terdvia: Ald koskaan kéytd viipalointilevya ennen kuin kaikki osat
ovat kunnolla paikoillaan.



/N\ TURVALLISUUSOHJEET

15. Ole varovainen, jos kaadat kuumia nesteitéi monitoimikoneeseen, sillé se voi roiskua ulos
laitteesta dkillisen hdyryn takia.

16. Ala kaytd laitetta jos siivild tai suojakansi on vahingoittunut.

17. Laite on varustettu turvamekanismilla, joka sammuttaa automaattisesti moottorin, jos se
on ollut kéynnissé liian pitkédn tai jos se on ylikuormittunut. Jos néin tapahtuu, sammuta
laite ja odota kunnes se vilenee ennen kuin kéynnistét sen uudelleen.

18. Alg koskaan j6td laitetta kéyntiin vartioimatta.
19. Tarkista, efté kansi on lukittu kunnolla paikoilleen ennen laitteen kéynnistéimisté.
20. Alg koskaan yritd ohittaa turvallisuussysteemid.

21. Paina STOP -nappia ja odota kunnes kaikki liikkuvat osat ovat pyséhtyneet ennen
kannen poistamista.

22. Al koskaan kéytd laitetta ulkofiloissa.
23. Laite on suunnattu ainoastaan kofitalouskéyttdsn.

24. Takuu ei kata seuraavia: laitteen kéiyttd keittidissa jotka ovat henkilskunnan kéytdssc
myymdldissd, toimistoissa tai muilla tydpaikoilla, madtiloilla, hotelleissa, motelleissa tai
muissa kaupallisissa tiloissa kuten bed and breakfast -tyyppisissé tiloissa.

SAILYTA TURVALLISUUSOHJEET
VAIN KOTITALOUSKAYTTOON

YMPARISTON SUOJELU

Tamd symboli tarkoittaa, eftd tuotetta ei saa kdsitellé tavallisena kotitalousjcitteend.
Se tulee viedd sahkolaitteiden kierréityspisteeseen. Lisétietoja kerdyspisteistd saat
= Lunnaltasi.



Kokemuksen perusteella, on

Magimix suunnitellut ja valmistanut vahvoja, vankkoja,
tehokkaita ja helppokéyttdisia kotitalouskoneita, Burgundissa, jo
yli 50 vuotta.

Magimix, monitoimikoneen keksijd, esittelee nyt ylpedng
viimeisimmdain sukupolven.

Olemme iloisia siitd, efté olet valinnut Magimix monitoimikoneen
auttamaan jokapdivéisissa keittion tehtdvissa.

Toivomme, ettt Magimix tuotteesi inspiroi ja rohkaisee sinua
valmistamaan erilaisia ruokia.

Pian ihmettelet, miten olet pérjcéinnyt ilman Maiimix
monitoimikonetta, joka jaksaa viipaloida, raastaa, kuuticida,
silputa, vispata, sekoittaq, ja vaivata taikinaa.

Pian valmistat kevyitd ja ilmavia pannukakkuija, tydellisesti
maustettua lammasta ja leivot herkullista, kotitekoista leip&id.

Reseptikirja koostuu yli 100:sta yksinkertaisesta, mutta
herkullisesta reseptistd, (uten kermaisesta keitosta, piirakasta
ja sukloa -mousseesta. Ideat inspiroivat sinut kéytcémécn
monitoimikonetta péivittdin.







OHJELMOINTIPANEELI

STOP AUTO

STOP : Paina nappia sammuttaaksesi laite.

AUTO : Paina nappia halutessasi jatkuvan liikkeen entistékin  tasaisemman
koostumuksen saamiseksi. Silppuaa, murskaa, sekoittaa, alustaa, vatkaa
valkuaiset, viipaloi ja raastaa.

PULSE : Paina nappia ajoittaaksesi like. Laite sammuu automacattisesti kun vapautat
painikkeen, jolloin saat téyden kontrollin alusta loppuun. Sopii kéytettévéksi karkeaan
silppuamiseen sekd sekoittamiseen.

Saadaksesi tasaisemman tuloksen esimerkiksi keittoja tai pyreetd varten, kéytd ensin
PULSE toimintoa, ja siirry sen jélkeen jatkuvaan likkeeseen (AUTO).

1 sykéiys = pidd PULSE nappi alas painettuna 1-2 sekuntia ja vapauta.

Alé koskaan avaa kantta, jos et ole painanut STOP -nappia ensin.
laite on varustettu turvamekanismilla, joka automaattisesti
sammuttaa moottorin jos se ylikuormittuu tai jos se on liian pitkédn
kaynnissa.

Jos ndin tapahtuu, paina STOP -nappia ja odota kunnes laite viilenee
tdysin ennen kuin kdynnistat sen vudelleen.

MAKSIMIKAPASITEETTI

C 3200 CS 4200 CS 5200

Briossi 0.5 kg 0.8 kg 1 kg
Leipétaikina 0.6 kg 1 kg 1.2 kg
Leivonnainen 1 kg 1.2kg 1.5kg
Keitto 11 1.31 1.81

Jauheliha 0.75 kg 1 kg 1.4kg
Porkkanat 0.8 kg 1 kg 1.4 kg
| oo

Kokonaispaino on laskettu padkulhon kapasiteetin mukaan.




C 3200 - CS 4200 - CS 5200 KUVAUS

Tuplatydntdija

XL tysntia

XL kansi

-

Pieni kulho
Pieni tera e

Keskimmdainen kulho

Levyjen pldlke Rccshnroudat o
Vispild Taikinakoukku* Paikulho
Padterd BlenderfMix

Moottori-kuilu

Svivny 5ikts

magimix

Sailytyslaatikko Lasta Moottoriyksikkd

*Mallista riippuen

(1) Varmistaaksesi, ettd laite seisoo tasaisesti, aseta virtajohto moottoriosan 7
alle.



KULHOJEN SOVITTAMINEN PAIKOILLEEN

Pese kaikki osat perusteellisesti (lukuunottamatta moottoriosaa) ennen laitteen
ensimmdistd kéyttckertaa.

e -
Aseta padkulho moottoriosan pééille ja  Liv'uta keskimméinen kulho pédckulhon
kéiéinnd sitd kellon vastaisesti lukitaksesi se  siséicin, moottorikuilun paélle.
paikoilleen.

B

Sovita pieni ferd moottorikuiluun pienen
kulhoon sis&an.

VAROITUS

* Triplasuoja: laitteesi toimii ainoastaan
silloin, kun sekdé kulho etté kansi
ovat kunnolla  paikoillaan ja jos
tuplatydntdjan  pohja on  samalla
tasolla MAX merkinndn kohdalla (s.

15).
e Alg jatd kantta lukittuun asentoon
Aseta kansi padkulhon péélle ja kécénna silloin kun kone ei ole kéytdssa.

kellon vastaisesti lukitaksesi se paikoilleen.




KULHOJEN POISTAMINEN

Irrota kansi kaéantamalla sita

kellonsuuntaisesti ja nosta.

Nosta keskikokoinen kulho pitémélla
reunasta kiinni.

VAROITUS

e Kasittele terici ja raastinlevyjd aina
todella varovaisesti, silld ne ovat
todella terdvid.

¢ Alg koskaan avaa kantta painamatta
ensin STOP -nappia. Jos kulho ei
litku, tarkista onko kansi irti.

&\ S - |

Vapauta  pddkulho  kadntamélla — sita
kellonsuuntaisesti. Nyt pystyt nostamaan
ja poistamaan sen.




PERUSTARVIKKEET

PIENI KULHO: Sis. pienen terdn pienien  KESKIKOKOINEN KULHO*:
aineiden sekoittamista ja silppuamista  Kéytéinndllinen, helppo puhdistaa,
varten. Kéytd ainoastaan pientd teréd  suunniteltu kéytettévaksi yhdessé
pienessd kulhossa. terélevyjen kanssa.

PAATERA: Kayti padkulhossa TAIKINATERA: Sekoittamista ja taikinan

jauhamiseen, sekoittamiseen ja alustamista varten. Kéytd pédkulhossa.

silppuamiseen.

BlenderMix: Pehmedimpi, kermaisempi
lopputulos esimerkiksi keittoja
sekoittaessa.

RAASTINLEVYT: Hedelmien, vihannesten  VISPILA: Kermavaahdon vachdottamista

tai juuston raastamista ja viipaloimista tai, kananmunan valkuaisten
varten. Kaksi kokoa (2mm ja 4 mm)* vatkaamista varten, esimerkiksi
Kéiytd keskikokoisessa kulhossa. marenkia, mousseeta tai souffleeta

varten. Kéytd padkulhossa.

*Mallista riippuen



PAATERA JA SEKOITIN

—

PILKKOO lihan, kalan tai tuoreet yrtit joko
painamalla nappia PULSE tai jatkuvan
likkeen nappia AUTO.

EMULGOI kastikkeet, murskaa  jéén
ja pilkkoo suklaan ja sokerin hienoksi
pulveriksi kun painat jatkuvan likkeen
nappia (AUTO).

et _j

Aseta pddteré moottorikuilun pédille.
Varmista, etté se on kulhon pohjalla.

Aseta ainekset kulhoon, aseta kansi
padlle ja kécénnd kellonvastaisesti kunnes
se lukkiutuu asentoon.

BlenderfMix

SEKOITTAA keitot, pirteldt,
kakkusekoitukset, pannukakkutaikinat jne.

Tydstd jatkuvalla likkeelld 1-4 minuuttia.

padlle.
Liv'uta sekoitin
kulhoon. K&anng kantta, kunnes se
lukkiutuu paikoilleen.

moottorikuilun
Aseta ainekset kulhoon.

Lita pddtera

The BlenderfMix lisévaruste sopii ainoastaan kaytettdvéksi yhdessé padterdn

kanssa.

padlle.

Pddterd on erittdin terdva. Pida aina kiinni keskiosasta. Kun tyhjenndt kulhon,
poista paatera ensin, tai pida sitd paikoillaan asettamalla sormi keskiosan 11



TAIKINATERA

SEKOITTAA JA ALUSTAA esimerkiksi SEKOITTAA JA ALUSTAA taikinan
taikinan leipétaikinaa varten. esimerkiksi piirakkaan.

Médérdstd riippuen, aikaa taikinan alustamiseen kuluu keskimédrin alle minuutti. Aseta
kaikki ainekset kulhon pohijalle ennen kuin kéynnistét laitteen.

Aseta taikinaterd paikoilleen Aseta kaikki ainekset kulhoon. Aseta
moottorikuiluun. Varmista, etté se on kansi paikoilleen ja k&iginng kellon
kulhon pohjassa. vastaisesti kunnes se lukittuu paikoilleen.

D

Paina AUTO -nappia. Taikinateréd  voidaan myds — kéyttad
Sammuta laite heti kun taikina muodostaa  suklaahippujen,  kuivattujen hedelmien
pallon tai kun sité on alustettu riittévésti.  yms.  sekoittamiseen taikinan sekaan

ilman, ettd niitd taytyy pilkota. Riittad,
ettd sykdytdt 2 — 3 kertaa.

Al koskaan ylitd suositeltuja madria s. 6. Lue vinkit sivulla 21. o
Kayta lastaa kaapiaksesi jauho kulhon sivuilta.



VISPILA

Kulhon on oltava puhdas ja kuiva. Jotta taikinaan saa tarpeeksi ilmaa, poista

tuplatyontaja kannesta.

Vatkaa kananmunanvalkuaiset
Lis&d valkuaiset kulhoon. Vatkaa
jatkuvalla likkeellé 5-8 minuuttia,
riippuen valkuaisten mé&éréista.

VATKAA KERMAN
Anna kulhon ja aineksien viilentyd 1 tunti
j6iékaapissa ennen kéytddnottoa. Kaada
kerma kulhoon. Vatkaa jatkuvalla likkeells
ja Eidd silméllé kermaa, jofta se ei muutu
voiksi.

;
i
s

Varmista, ettd kaikki neljé osaa ovat
kunnolla paikoillaan. Tarkista, etté
metalliosa on kunnolla paikoillaan. Sen
tulee tydntyd hiukan ulos paalts.

Aseta kananmunan vatkain
moottorikuiluun. Varmista, ettd se on
kunnolla pohjassa. Liséd ainekset.

Aseta kansi padlle ja kddnng kellon
vastaisesti lukitaksesi se paikoilleen.

Kun  vatkaat  kananmunanvalkuaisia
tai  kermaa, poista tuplatydntdja
syottoputkesta, jofta se saa enemmdn
ilmaa.

Kay lépi vinkit sivulla 23. Magimixin ainutlaatuinen kananmunanvalkuaisen
vatkaaja vatkaa asteittain, saamalla niisté jGgmékémpié ja saamalla niihin

enemman voluumia.




RAASTIN-/VIIPALOINTILEVYT

Suosittelemme , ettd kaytét levyja keskikokoisessa kulhossa, mutta niitd voidaan myés
kéytad padkulhossa.

— ) = ‘@1 3 5
Madalla keskikulho pddkulhoon. Aseta  Raastin-/viipalointilevyt:
levyn pidike moottorikuiluun. Jokaisessa levyssé on kaiverrettuna
koodi, esim. R/G4: 4mm raastin
E/S2: 2mm viipalointi.

@l

Aseta valittu levy niin, efté toimintopuoli  Aseta levy levynpidikkeen pdélle. Kaada

ja paksuuskoodi osoittavat yl&spdin. sitd kellon vastaisesti kunnes se lukittuu
paikoilleen. (kaksi-asteinen prosessi).

VAROITUS

e Kasittele terdlevyje aina  todella
varovaisesti, sillé ne ovat todella
terdvid.

¢ Alg koskaan tydnné sormia, tai muita
esineitd syottoputkeen. Kéytd aina
tehtévadn tarkoitettua tydntdjéd.

e Alg  koskaan ylita  suositeltuja
enimmdismddrid (s. 6).

Ei - kddnnettavat levyt*, varmista,
ettd asetat ne oikein p&in. Muovisen
keskipilarin tulee osoittaa alaspdin.

*Mallista riippuen

Viipaloinnin tai raastamisen jdlkeen, terdlevyn padlle ja& pienié jGénteitd
hedelmistd tai vihanneksista. Témé on taysin normaalia ja varmistaa erinomai-
sen lopputuloksen.



RAASTIN-/VIIPALOINTILEVYT

A) XL MALLIT

e

3-in-1 systtoputki:

1. Suuri syottoputki suurille ja pydreille
hedelmille ja vihanneksille.

2. Pieni syottoputki pienille tai pitkille
hedelmille ja vihanneksille.

3. Kapeasyattoputki, sopii pitkille, ohuille
vihanneksille, kuten porkkanoille.

Suuri syéttoputki: Hedelmét ja
vihannekset, jotka tulee viipaloida,
voidaan systtdd kokonaisina.

Kansi on varustettu
turvallisuusmekanismilla, joka tarkoittaa
ettd laite toimii ainoastaan jos suuren
tydntdjdn pohja on samalla tasolla kun
MAX indikaattori.

Pieni syottdputki: Kun raastat hedelméit
tai vihannekset, pinoa ne horisontaaliin
asentoon saadaksesi pidempid raasteita.

B) MUUT KUIN XL -MALLIT

,H.I\

|

Pieni syéttoputki: Viipaloidaksesi pitkici
hedelmiéi ja vihanneksia (esim. purjo,
porkkana), aseta ne pituussuuntaan ja
|helle toisiaan systdputkeen.

Z TR

Jos tarve, leikkaa suuret hedelmét ja
vihannekset puoliksi (omenat ja tomadatit)

Tutustu kaytannéllisiin vinkkeihin sivulla 22.
Raastamisen/viipaloinnin jélkeen levyihin j&& pienia hedelmien tai vihannesten
paloja. Témé on normaalia, ja varmistaa erinomaisen lopputuloksen.




LISAVARUSTEET

Laatikosta |8ytyvét lisévarusteet riippuvat mallista.

SITRUSPURISTIN: varrella ja kahdella ~ MEHU JA SMOOTHIEMIX: Sopii

kartiolla puristat  mehua ilman  mehujen, smoothien, cocktailien ja
hedelmdlihaa tai hedelmdlihalla. nektariinin valmistamiseen.

TAIKINAKULHOSETTI: Téydellinen MUUSI & PYREE - SETTI: Luonnollisen
helppoon leipomiseen (leipd, briossi, vihannespyreen ja kompotin
kakku). Taikina on alustettu ja paistettu valmistamiseen.

samassa kulhossa.

KUUTIOINTILEVY (VAIN XL -MALLIN):  TERALEVYSETTI: 3 lisélevyd joiden avulla
Hedelmien ja vihannesten kuutiointiin,  voit olla luova: uurrettu, julienne, todella
tai niiden leikkaamiseen ftikuiksi tai  leved julienne.

ranskalaisiksi perunoiksi.

VALINNAISET LEVYT

e e

6mm ¢ 6mm °Parmesan e Todella leved ¢ Levea e Uurrettu ¢ Julienne 16
raastin vurrettu julienne  julienne




Sujauta  sitruspuristimen  kori  kulhon
padlle, ja kédnng sitd kellon vastaisesti
lukitaksesi se paikoilleen.

Sujauta kartio  moottorikuilun pddille.
Aseta kansi lukitussysteemin vastaisesti ja
kiinnité paikoilleen korin pohjaan.

Madalla varsi, kéynnisté laite, ja paina
hellévaraisesti kunnes kaikki mehu on
puristunut ulos.

Valitse kartio, joka sopii valitsemaasi
sitrushedelméén.  Suurempi  kartio on
aina kiinnitettévé  pienemmén  kartion
padlle.

—

Aseta sitrushedelmén puolikas kartion
padlle, jo paina kevyesti alas.

Sammuta laite ennen kannen nostamista
vélttadksesi roiskeet.

Kun puristat greippihedelmistd mehua, vapauta paine todella varovasti valilla
varmistaaksesi, ettd saat mahdollisimman paljon mehua.

Tutustu hyadyllisiin ohjeisiin sivulla 23.



PUHDISTUS

Irrota laite aina ennen sen puhdistamista.
Puhdista laite aina heti kéytdn jélkeen (kéytémalla vettd ja astianpesuainetta).

3

D N2
LISATARVIKKEET: Kayta pulloharjaa MOOTTORIOSA: Pyyhi pehmedll,
puhdistamaan lisétarvikkeet siséltapdin.  kostealla liinalla.

Sailyttéicksesi irrotettavien osien ulkon&dn ja varmistaaksesi, etté ne kestévét niin
pitkéién kuin mahdollista, seuraa seuraavia suosituksia:

* Astianpesukone: Valitse matalin lémpétila (< 40 °C) vélté kuivausohjelmaa
(yleensa > 60 °C).

e Kasinpesu: Ala jatt osia likoamaan pesuaineeseen liian pitkaksi aikaa. Valta
hankaavia tuotteita (kuten terésharjoja).

® Pesuaineet: Lue valmistajan kdyttdohjeet varmistaaksesi sen yhteensopivuus
muovisten osien kanssa.

Alg koskaan jata osia likoamaan. Kuivaa ne heti pesun jélkeen.

Varmista, eftd kuivaat perusteellisesti osat jotka on valmistettu ruostumattomasta
teréksestd. Tahrat ovat vain esteettisiéi, eivétkd vaikuta terien, levyjen tai kulhojen
laatuun.

Jotkin ruoat kuten porkkana, saattavat vériétd muovin. Hankaamalla talouspaperilla,
jossa on hiukan kasviéljyd, saat poistettua osan vérjddntymdsté.

Huuhtele kulho ja kansi vélittémésti sitrushedelmien kéytsn jélkeen (sitruuna,
appelsiini, greippi jne.)

Varoitus: Kasittele terdlevyja aina todella varovaisesti, silla ne ovat todella
terdvid.
Alg koskaan altista moottoriosaa vedelle.



VITAMIINIEN MINERAALIHYODYT

Vitamiinit

Bl C A D B1/B6 A E K
Omena o o ° Parsa ° °
Aprikoosi e o o o Kadli o o o o
Karhunvatukka . e o o Porkkana . o o
Mustaherukka . . e Juuriselleri .
Kirsikka . e o o Selleri . e o o
Greippi o o e Sikuri .
Greippihedelma © o o o  Kesdkurpitsa . o o
Kiivi ° e o o Kurkku ° e o
Sitruuna . e o o Fenkoli . .
Meloni . . e Salaatti . .
Appelsiini e o o o Sipdli .
Persikka ° o *  Persilja . o o
Padryna o . ®  Pinaatti o o o o
Ananas e o e o Poprika . o o
Luumu ° ° ° Tomaatti ° °
Vadelma . . e Nauris .
Punaherukka o o ®  Vesikrassi . o o
Mansikka o o .

Mineraalit
Mitka ovat parhaita mineraalin lGhteita?*

Kalsium: ersilia, vesikrassi, pinaatti, fenkoli, parsa, mustaherukka
inkivaidri, persilja, vesikrassi, pinaatti, fenkoli, mustikka
ananas, purjo, suolaheind, valkosipuli, meloni, persikka
inkivaari, suolaheind, pinaatti, fenkoli, persilia
Fosfori: inkivadri, valkosipuli, kookos, marjat, jne

inkivadri, persilja, pinaatti, valkosipuli, fenkoli

Natrium: juuriselleri, fenkoli, pinaatti, punajuuri, nauris, persilja, jne

*Jokaista mineraalisuolaa kohden, olemme luokitelleet tuoreet hedelméit ja vihannekset
laskeutuvassa jdrjestyksessé keskimédrad néhden per 100g netto. Huom. kuivat
hedelmét (saksanpdhkingt, hasselpdhkingt, aprikoosit ym.) ovat myds  hyvid
mineraalisuolan léhteitd, esim. magnesium, fosfori ja kalium.






KAYTANNOLLISET VINKIT

YKSINKERTAINEN
e AUTO -nappi: Moottori sopeuttaa nopeuden automaattisesti tehtévén mukaan.
® PULSE -nappi: Sen ansioista saat kontrolloitua tuloksen.
Témé toiminto on tarkoitettu tarkkaan silppuamiseen ja sekoittamiseen.
® Aseta pehmedt ruoat (kuten liha, kala tai pehmed juusto) pakastimeen muutamaksi

minuutiksi kovettaaksesi niité ennen silppuamista, raastamista tai viipaloimista.
HUOM!: Niiden tulee olla kovettuneita, ei jddityneitd!

KAYTANNOLLISTA

® Jos haluat kéyttéic enemmdn aikaa monitoimikoneen kdyttémiseen
etkd sen puhdistamiseen, tee ensimméinen tehtévé pienessd kulhossa,
ja sen jdlkeen keskikokoisessa kulhossa, ja viimeiseksi pédkulhossa.
Aloita aina ensin kovilla tai kuivilla aineksilla, ja lopeta nesteill.

® Jos kone alkaa féristd, pese ja kuivaa jalat varovasti, ja tarkista ettc
et ole ylittéinyt maksimikapasiteettimerkintéé (kuva s. 6).

A0, xukansi

® Keskikokoinen sy&ttdputki sopii:
- Pitkien hedelmien ja vihanneksien viipalointiin (esim. kurkut, porkkanat, purjot). Aseta
hedelméit ja vihannekset pystyasentoon ja léhelle toisiansa.
- Pienten hedelmien tai vihanneksien viipalointiin(esim. mansikka, kiivi, nauris). Asefa ne
pieneen sydttoputkeen yksi kerrallaan.
- Pitkien hedelmien ja vihanneksien (esim. porkkana, kesgkurpitsa) tai juustojen
raastamiseen. Asefa ne horistontaalissa asennossa pieneen sydttdputkeen.
® Iso systtdputki on ideaali:
Pydreiden hedelmien ja vihanneksien viipalointiin (esim. appelsiini, ananas, omena,
pddrynd, mango, tomaatti, peruna).
Leikkaa ne suuriksi paloiksi tai systd sycttoputkeen kokonaisina.
- Al taytd yli MAX merkinnén, muuten monitoimikone ei kéynnisty

4./ PIENI KULHO

® Pieni kulho on ideaali pienten médrien késittelyyn. Kéytd sité sipulin tai yritien
silppuamiseen, lihan jauhamiseen tai kastikkeiden jo majoneesin valmistamiseen.

® Ennen kuin silppua tuoreet yrit, tarkista etté niin yrfit kuin kulho ovat téysin puhtaita ja
kuivia. Témé& varmistaa parhaimmat tulokset. Yrtit sdilyvét myds pidempéicin.




KAYTANNOLLISET VINKIT

(5 @ @ KesKIKOKOINEN KULHO JA LEVYT

® Keskikokoinen kulho on sopiva hedelmien, vihannesten ja juuston raastamiseen.
Kaali: Kadri lehdet yksi toisensa siscicin kun olet poistanut kovan ytimen ja viipaloinut.
Jotkin ruoat, kuten porkkanat, saattavat aiheuttaa muovin tahriintumisen. Hiero osia
talouspaperilla ja kasvisliyllé poistaaksesi suurimman osan tahroista.

LY PAikuHo

* Nestemiiset ainekset: Al koskaan téytd kulhoa yli 1/3.
¢ Kiinteat ainekset: Alé koskaan téytd kulhoa yli 2/3.

@\ PAATERA

* Suurempia maarid kasitellessé leikkaa liha tai vihannekset pienemmiksi (2 cm
aloiksi).

J j)os pilkot lihaa tai kalaa, kéytd PULSE toimintoa kontrolloidaksesi
lopputuloksen.

¢ Vihannespyreetd varten, leikkaa keitetyt vihannekset suuriksi
lohkoiksi ja laita ne kulhoon yhdessé péditeréin kanssa. Kéyté PULSE
—nappia ensin, vaihda sitten jatkuvan likkeen toimintaan (AUTO)
kunnes pyreellé on haluamasi koostumus.

€& BLENDERMIX

¢ Keitot, pannukakut, cocktailit: Pédterd laitetaan ensin kulhoon, sitten kaikki ainekset,

ja viimeiseksi Blenderfflix. Laite on nyt valmis kéytettévéiksi. Blenderfflix lisatarvike
tekee lopputuloksesta pehmedn.




C@D TAIKINAKOUKKU

* Pehmed taikina (briossi, leivos, jne.): Magimix monitoimikoneet
vaivaavat nopean vaivaamisen periaatteella. Taikina vaivataan 30
sekunnista 1 minuuttiin, tarkka aika riippuu taikinan médrdsts ja
tyypistd. Noudata jokaisen reseptin ohjeita.

* Normaali taikina: Saavuttaaksesi halutun tuloksen nopeammin, anna
taikinan nousta huoneenldmméssa. Sillé jauhot ovat hyvin kevyitd, saatat joskus
huomata, ettd kulhosta nousee jauhopilvi. Jotta véltét tman, liséia kaikki ei-nestemdiset
ainekset (suola, jauho, voi, kananmuna jne.) kulhoon ennen nesteiden liséicimistd (vesi,
maito, jne.). Kéynnistd laite vasta sitten.

* Voit sdilyttéid taikinan pakastimessa enintéén 2 kuukautta, sillé ehdolla etté se on
kunnolla kieritetty kelmuun. Muista oftaa se pois pakastimesta péivé ennen kéyttod.

nE, KANANMUNAN VISPAUS

* Varmista, ettd kulho on puhdas ja kuiva.

* Muista poistaa tuplatydntéijé kannesta, jotta kulhoon péésee tarpeeksi ilmaal .

¢ Vatkatut kananmunanvalkuaiset: Saadaksesi ilmavan koostumuksen,
kéiyté huoneenlémpéisié kananmunia.

e Kermavaahto: Alg kéytd rasvatonta tai viharasvaista kermaa, sillé se
ei vatkaannu! Varmista, ettd kerma on viiled. Aseta monitoimikoneen
kulho ensin pakastimeen 10 minuutiksi. Pidé kermaa silmélla sillé vélin
kun se vatkautuy, jotta et késittele sité liikaa ja jotta se ei muutu voiksi.

@ SITRUSHEDELMAN PURISTIN

artiota: Pieni sitruunan ja limen puristamiseen, suuri appelsiinin ja
greipin puristamiseen. Pieni kartio sdilytetéién suuren kartion alla.




KULTAISET SAANNOT

Jotta saat parhaan mahdollisen irti resepteistimme, seuraa seuraavia neuvoja:

1 N h e t *» * p . t . ﬁ .
Valitse hyvélaatuisia, tuoreita aineksia.

Mité tuoreempia hedelméit ja vihannekset ovat, sité enemméin vitamiineja ne siséiltéveéit.
Pehmed ja siled kuori sekd vihredt lehdet ovat merkkeié tuoreudesta.

Kéytd aina tuoretta lihaa ja kalaa.

Ota huomioon miké jauhotyyppi reseptisséi mainitaan. Jauhotyypin
valinta on ftérkedid, — esimerkiksi siksi, ettd kdytettévé veden
madrd riippuu siitd, miké bréndin jauhoja kayfét; korppujauhot
imevét veftd eri madrén. Seuraa jauhopaketin ohjeistamia vesi - 71
jauhomittasuhteita.

Vehnéjauho on todella hienoa ja valkoista, joka sopii parhaiten kakkujen,
leivonnaisten, kastikkeiden ja pannukakkujen valmistamiseen.

ltsestddn kohoavassa jauhossa on alhainen gluteenipitoisuus ja se siséltdd kohoavaa
ainetta, yleensé leivinjauhetta. Sitd kdytetddn leipoessa.

Vahvassa, valkoisessa jauhossa on korkeampi gluteenipitoisuus ja se on siksi ideaali
leivéin ja briossin valmistamiseen.

On parempi kéyttéd hienosokeria kuin kidesokeria, joka on karkeampaa.

Tomusokeri on todella hienoa, ja kéytetsiéin yleenss kakkujen
koristelemiseen.

Kéytd aina voita, dld koskaan margariinia tai véhdarasvaista
levitettd.

Hiivaa on olemassa kahdentyyppisend: tuoreena sekd kuivana.
Kéytémme aina resepteissémme tuorehiivaa. Jos kéytat
kuivahiivaa, muista puolittaa tuorehiivan méérd puoleen.

Parhaiden tulosten saamiseksi, liota hiiva kuumassa nesteessd, jonka ldmpétila on 35
°C. Hiiva on elévé organismi ja se kuolee jos se on sen kuumempaa.

Suola s&dtelee hiivan nousua ja vahvistaa gluteenin rakennetta.
Parasta on kéyttéd pastdroitua téysmaitoa.

Téyskerman minimirasvapitoisuus on 48% (kermavachdolla 35%), verrattuna muihin
kevytkermoihin. Se ei ainoastaan maistu paremmalta, mutta ilmakuplat myds séilyvét
paremmin vatkatessa.



Kananmunien koko vaihtelee. Resepteissd, joissa kananmunan valkuaiset vatkataan,
anna kananmunien olla ensin huoneenlémméssd. Kananmunien tulee olla tuoreita jos
niitd vatkataan esimerkiksi moussetta varten. Jos kéytdt niitd esimerkiksi marenkeihin,
ja macaron — leivoksiin) on hyvé idea erottaa ne 2-3 pdivid ennen, séilyttéen
keltuaiset ja valkuaiset erikseen ilmatiiviissé sdilidssé jadkaapissa. Jotta voit vatkata
kananmunanvalkuaiset kunnolla, on kulhon oltava puhdas, eiké siing saa olla jélkia
rasvasta.

2. Vabmistandu!

N&ma véilineet ovat aina kéyténnsllisia:

Mittausvélineet: Tarkka, elektroninen keittidvaaka (mittayksikks 2 g — 2
kg) sekd lampdmittari, joka mittaa 200 °C asti, ovat todella térkeitd.

% . Vuoat: On todella tarkedd kayttcic leipomiseen tarkoitettuja, oikean
A1 WY kokoisia ja laatuisia vuokia, ja tarkoitukseen sopivasta materiaalista

valmistettuja vuokia. Materiaalit tarkennettu resepteissd.

Erikokoisia kakkumuotteja, jotta voit vaihdella kakkujen ja leivonnaisten
ulkonakaa.

Pursotuspussi on férked tuulihattujen ja Eclair- leivosten téyttéimiseen,
kuten myds marenkien ja macaron — leivoksien valmistamiseen.

Tarvitset kaulimen, kaulitaksesi taikinan litteciksi, seké harjan vuokien
rasvausta varten ja voidellaksesi leivén ja briossin kananmunalla.

Joitakin reseptejd, erityisesti leipd- ja kakkureseptejd, on seurattava tarkalleen. Punnitse
tai mittaa ainekset aina tarkalleen, ja noudata vaivaus-, nostatus- ja leivonta-aikaa.

Kuinka hyvin tunnet uunisi2 Tulosten onnistuminen saattaa riippua myds uunistasi —
lampétilat ja leivonta-ajat ovat suuntaa antavia.

Leivonta-aika saattaa riippua uunista, mutta myds siitd, kuinka hienosti ainekset
on silputtu. Leivonta-aika saattaa myds riippua vuoan koosta ja materiaalista.
Siksi suosittelemme, ettd pidét silméllé leivontaprosessia, ja muutat leivonta-aikaa
tarvittaessa.

Valta vunin luukun avaamista silloin kun ruoka valmistuu.
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