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Conservez ce manuel pour une consultation ultérieure.

GARANTIE ET SERVICE ANEBNSE

¢2dziS fQSIdZA LIS {9b,! @2dza NB YdriiidhdeSFuehdtisipgdedri NE O3
la marque Senya.

Conditions de garantie

A compter du ler janvier 2016, SENYA garantit le bon fonctionnement de ses produits pendant une
RdzZNBS RS v Iyada t LINIGANI RS fI RIGS Ratedfeledsid [ =
gLtlotS m Fyod /SGGS 3AFNIYyGAS &QF LILX AljdzS SEOf dza A
¢2dziS | dziNB dziAf A&l GA2y REya €S OF RNSE RQdzy dzal 3¢
exclut toute application de la garantieSC LINR RdzA & Said 3IF NI yGAS O2y (iNB
vice de fabrication ou de matériau. Cette garantie ne couvre pas les vices ou les dommages résultant
RQdzyS Yl dz@l AaS AyadlfttlriAzys RQdzyS dziAf A&l GA2Yy A

Disponibilité des piéces détachées

Senya dispose de piéces détachées pour ses produits pour une durée de 2 ans. Vous pouvez trouver

les accessoires et pieces détachées pour vos produits Senya en vente chez notre partenaire

/| RAa02dzyid {A @20NB | O0Saaz2 A Mwdhibl® dousdaus Mibtond 3k § OS  F
contacter notre service SAV garviceclient@senya.fr

Avis client

Si vous étes satisfait(e) de votre produit, nous vous invitons a déposer un avis sur le site ou vous avez

LI a4S @2GNB O2YYIl YRS LR leuk dRaxNDams @ IcalzoiNBtré prodith £ A & |
YyS @2dza R2YYSNIAG LI & SYyidAsSNB &l GAa¥Tl Oserkiy s VY 2 dz
client@senya.fravant de laisser un avis négatif. Notre service client sera a votre écoute pour toutes
NBOf I YIFI{iA2yad 2dz LINBO2YyAal iA2ya +FFTAY RS @2dza al GaA

Politique sur le Bisphénol A

\ Tous nos produits Senya sont développés avec le plus grand soin pour satisfaire toutes les |égislations
européennes. Nos laboratoirgmrtenaires contrélent de maniére trés stricte chaque production afin

de garantir & nos produits une conformité aux exigences de sécurité électrique, de compatibilité

St SOUNBYI 3ySGAldzSET RS fAYAGlIGAZ2Y RS fdeaztdct A &l (A
Ff AYSYGFANB LJR2dzNJ £ S& LINPRdzZAGAa fASA b fQFIEAYSYdl
réglementation en vigueur sur Bisphénol A (BPA).



|- CONSIGNES DE SECURITE

Lisez attentivement ces instructions avant d'utiliser
l'appareitp / 2y aSNIBSI OS Yl ydzSt
référence ultérieure ou pour de nouveaux utilisateurs.

|.1 CONSIGNES DE SECURITE GENERALES

1. ' @y RQdziAt AAaSNI £ QI LILI N2
pour verifier qu'il ne présente aucun dommage
apparent. Ne mettez pagn service un appareil
endommageé.

2. Cet appareil est destiné a une utilisation
domestigue et non commerciale. Toute autre
utilisation ou toute utilisation allant adela de

celleci est considerée comme namonforme.

Toute réclamation pour cause de dommages
survenus suite a une utilisation na@onforme est

SEOf dzZSd { Sdzf f Qdzisduési al (S dzNJ
3. Cet appareil est destiné a étre utilisé dans des
applications domestiques et analogues teligs:

¢ des coins cuisines réservés au personnel dans

des magasis, bureaux et autres environnements
professionnels;

¢ des fermes;



¢ ftQdziAft A&l GAZ2Y LI NI tSa Of )
autres environnements a caractere résidentiel,

¢ des environnements du type chambres
RQKLGSao

4. bS LI & dziAf AaSNI £ S ndINE RdZ
prévues.

5. Cet appareil est conforme aux normes en
vigueur relatives a ce type geoduit.

6. Vérifier que la tension du réseau correspond

bien a 22@240V.

7. bS LI & dziAfIAQRSHENI $ NN I HzZNINS A
8. Branchez toujours votre appareil sur une prise
secteur facement accessible.

9. Lorsque vous debranchez le cable
RQIf AYSY (-l fohjcuss Au rivaaNIsd la

fiche, ne tirez pas sur le cablle-méme.

10. N'utilisez pas l'appareil lorsque le récipient est

vide.

11. Le couvercle en plastique du produit ne doit

pas étreutilisé pour stocker de la nourriture dans

un réfrigérateur ou pour réchauffer des aliments

dans le four a micronde.

12.bQdzi Af A&ST LI & f QI LILI NBAf
correctement fixé.



13.bS RSLI I OST LI doncicrte LILIF NI A

14. Assurezvous toupurs qu'il y a suffisamment
d'espace autour de l'appareil lorsgutinctionne.

15. Le récipient devient chaud lorsqu'il est utilisé.

Utilisez toujours la poignée prévue a edtet.

16.b Qdzi Af A&ST: LI a f QF LI NBAf

¢ sifl LINA&AS 2dz £fS ONof S
endommageé(e),
¢ ar € QF LI NBAET | SGS SyR

facon que ce soilt,

¢ aAA @2dza tQlF dST I Aaas 02)
17.bS f I A&aasSl LI a LSYRNB S
ddzNJ £ S NBXO02NR RQdzyS Gl ot S
GSAEEST £ OS [[dzQAf yQSy i NE
surfaceshaudes.

18.bS LI FOST LI a Si& yQdziAf A
LINBEAYAGS RQdzyS 1jdzSf 02 vy dzf
(table de cuisson, chauffagetc.).

19.; GAUST RQSYNRdz SNJ £ S O2NF
et ne le tordezas.

20.' GAf AA&ST dzy Al dzSY Srigine f S a
fournisaved QF LILJI NBAf &

21.b QAYYSNBSI 2l Yl Aa f QF LI
RQIFEAYSYUlr A2y 2dz £t FAOKS
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liquide.

22.bS LI} a GSYAN f QF LJdds NB A f
mains humides.

23. AssurezZd2 dza RS RSONJ YOKSNI f Q
f Qdzi Aterimigée.d A 2 Y

24./ SO F LI NBAE yQSaid LI a
laisser a la portée demnfants.

25. Ne laissez pas l'appareil sans surveillance

guand il est en marche.

26.{ A £ QI LILI N At Said SYyR2YYl
par le fabricant ou par une personne de
gualification gmnilaire pour éviter tout danger. Ceci

vaut en particulier pour le remplacement du cable
RQFEAYSYGlr A2y audyixt Sadag Syl
non-conformes peuvent causer des risques
considérables pour Qdzii A £ A & O S dzNJp

27.{ A tS O2NR2Y RQIft AMISYydl &,
doit &tre remplacé par votre revendeur, son service

apres vente ou des personnes de qualification
AAYAEFANBZ | FAY RQSOAGSNI O
28.DF NRSNJ f QF LJILJr NBAf K2NA R
f 2 NE I dzQA S FefroidisdeheritSy S 2 dz
29. b Qdzii A f A &dbivercld#ndplasfigBe pour
transporter des aliments ou des liquidelsauds.
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30. Lors du mixage de liquides chauds, une
FGGSYaA2y R2A0 s ONB | LILI2Z NJ
projection de liguide chaud pouvant provoquer des
bralures.

31. Ne pas enlever le couvercledotj dzS bbu@ S | dz
32.[ F Aa&aSNJ (12dz22dzZNE NBFNRAR
procéder a toute opération deettoyage

33. Cet appareil peut étre utilisé par des
personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réeduites ou dénueées
ROSELISN#SFQPFI 2dzal yOSST aQAf
correctement surveillé(e)s ou si des instructions
NGBl GAOSa 3 f QdziAft A&l GA2Y
sécurité leur ont été données et si les risques
encourus ont été apprehendés. Les enfants ne
R2AQOSY O L)} a a2 dzSNJ I SO QI |
34. Cet appareil ne doit pas étre utilisé par les
SYyFlydao alAyiSyAN f QI LILI
RQIFEAYSYUlr A2y &fanN& RS € |
35. En ce qui concerne les instructions pour

f QdziAt A&l GA2Y RS f QF LILJI NE
fonctionnement, référeaz/ous au paragraphe «

mise en marche » de cettetice.

36. En ce qui concerne les informations détaillées
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ddzNJ £ YIFYASNBE RQdziAf A &SN
VOous au paragraphe -apres de la notice en vue
RQdzy S dzi Af AséchriiéA 2y Sy G 2dzi S
37. En ce qui concerne lesnstructions de
ySiiGz2eéel3S RS f QF LILI NBAf oY
contact avec les aliments), réféeremaus au
paragraphe « entretien et stockage » de cette

notice.

38. Les enfants doivent rester sous surveillance
FFTAY RS 31 NIYGIGAN (@Rl &8 y S
39. Des précautions devront étre prises lors de la
YFYyALWzZ I A2y RSa fFyYySa f 2N
lors dunettoyage

40.,aSUUNB f QF LILJ NBAf t £ QF NJ
f QLT AYSYGFraAz2y | @l yi S OK
RQI LILINE OKSNJ f $ &obiled 1di3 du lj ©
fonctionnement

41. ¢ 2 dze 2 dzN& RSO2yySOUSNJ

f QLT AYSYOGlFraAz2y &aQat Sada 1
avant son montage, demontage oettoyage

42. 1l y a un risque de blessures en cas de
mauvaise utilisation

43. Etre vigilant si un liquide chawgbt versé dans

le préparateur culinaire ou le meélangeur dans la

R
Sa
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YS&adzNE 2G Af LISdzi siOGNB Sc
NI Ad2y RQdsgudain8o dzt t AGA2Y

44. Evitez tout déebordement de liquide sur les
connecteurs

45. Utilisez uniquement la base (unité avec
moteur) fournie

46. Des résidus peuvent apparaitre sur la
adzNF I OS RS f QSt gtifsatpni OK | dzF °
47. Attention lors de la manutention des lames

lors du vidage et ettoyage dol.

48. Attention lorsque vous touchez la partie avant

du couvercle pour ouvrir le produit (just&pres

utilisation)

49. ATTENTIONLES LAMES SONT COUPANTES.
MANIPULEEES AVEC PRECAUTION

50. Si les lames bloguent lors du mixage,
RSONI yOKST (G2dz22dz2NB € QF LILI
f QFf AYSY(d NBaLRyalofS Rdz of

|.2 CONSIGNES DE SECURITE SPECIFIQUES

1. Vérifiez régulierement si le corps principal, le

bol, les paniers vapeurs, et les autres composants

ne sont pas endommagés. Si des dommages sont
RSUSOGSax yQdziAftAasSl LI a f

9



2. Le trou du couvercle du récipient ne peut étre

NBE O2 dz@dS NIl |j ddeskeud ouni. NeSpasd S NN
dzi Af AASNJ RS @siuSYSyida 2dz R
3. Ne dépassez pas le repere MAX sur le corps du

bol.

4. La surface du bol peut atteindre des
0SYLISNI GdzNBSa St SgsSSa f 2NAJ
de 60°C. Utilisez un type de protection pour le
toucher ou le déplacer.

5. Les instructions pour les robots culinaires et

les blenders chauffants sont contre les utilisations
abusives.

6. Faites attention si du liuide chaud est versé

dans le robot culinaire ou le blender chauffant, car

il peut étre éjecté de l'gpareil a la suite d'une

vapeur soudaine.

7. Lorsque vous utilisez le programme vapeur
assurezvous gque les paniers vapeurs soient bien

fixés.

8. Lorsque vous utlisez la machine a haute
vitesse, utiliseza uniquement avec son couvercle

placé au bon endroit.

9. N'exposez aucune partie du corps a la vapeur
produite pendant le fonctionnement.

10



10. Assurez@d2 dza 1ljdzS £ S&a FSyiSa R
' £ QF NNASNB Rdz LINRPRdAzA Gy S
20a0NHzSSa LI2dzNJ SOAUGSNI RSa |

- CARACTERISTIQUES DU PRODUIT

1.1 DESCRIPTION GLOBALE DU PRODUIT

M ttle Chef

g88:88:88

+ & »
8 B8 B
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1. Base du produit 2. Bol eninox

3. Couvercle 4. Ecran LCRvec touchedactiles

5. Bouton marche pause/ reset 6. Corps du grand panier vapeur

7. Etagére du grand panier vapeur 8. Couvercle du grand panier vapeur

9. Spatule

10. Lame depétrissage

12




11. Lame de mixage 12. Petit panier vapeur

13. Fouet papillon 14. Support de fixation

15. Verre doseur 16. Balance cuisine

LL®H / hb¢9b! 59 [Q9a.![[! DY

q 1 Robot culinaire

1 1 Verre doseur

1 1 Balance cuisine

i 2 Paniers vapeurs

1 1 Fouetpapillon

1 2 Lames

1 1 Spatule

i 1 Livret recette

1 M al ydzSt RQAyaldNHOUGAZY

q M DdzZARS RQdziAft Aal A2y NI LARS

1.3 CARACTERISTIQUES TECHNIQUES DU PRODUIT
1 Le Robot Culinairdy Little Chef saura vous accompagner pour la réatlisn de
recettes a partager en famille et entre anhis

1 Bolen inox avec uneapacitéde 2L

i Ecran LCD avec touches tactiles

1 5 Programmes automatiguevapeur, pétrissage, mijotage, soupe, amettoyage
dont 13sous programmes

1 5 Programmes manueigninuterie, vitesse, température, puissance, turbo

1 Fonction Resetpressez 2 secondes le bouton start/pause

1 Bouton start / pause

1 4 Pieds antidérapants

1 Matériaux utilisés acier inoxydableABS (plastique), et polypropylene

1 Plusieurs accessoires inclus

1 Puissance : 1700W (puissance moted®0N et puissance de chauftel000W)

1 Alimentation :220-240 V ~ 50/60Hz

13



1.4 FONCTIONS POSSIBLE

1. Hachez coupez les légumes et la viande a la taille désirée.

2. Emincez: émincez les légumes, les herbes, la viande, l'ail et les noix en quelques
secondes.

3. Mixer : préparez desaiits frappés, des sauces, des cremes et des purées a la texture
lisse et soyeuse.

4. Moudre : le robot culinaire permet de moudre un nombre infini d'aliments et permet

RS LINBLJI NBNJ RS&a O2yRAYSyGa Si RSa QGAYWeAINBGI
plus, vous pourrez vous vanter de préparer votre propre café maismachine moud les
grains de café en quelques secondes seulement.

5. Pulvérisez: versez du sucre dans le bol et créez votre propre sucre glace pour
décorer les desserts les plus délicieux.
6. Réapez rapez du chocolat, du fromage, du beurre, de la noix de coco, des noix, des

arachides, des amandes et bien plus encore.
7. Battre Y | OG®@S & &PA NB LI LIAff 2y S @2dza L2 dZNNBI
préparer une omelette.

8. FouettezY RS @Sy ST dzy LINRFSaarzyySt RS fI LING.
préparer une meringue ou de la creme.
9. Emulsionner: grace a la lame de pétrissageépare de fagon homogéne des sauces,

RSa OAYIFAINBIGSa LRdz2NJ RSa alftlFRSa G4SftfSa | dzf
RQ2f A@S0 LIRdzNJ | OO02YLI Ay SN @2a& YSAftf SdzNBR LX I
10. Meélanges: avec cet appareil, mélangez tous les ingrédients de votre awila

maniére la plus efficace possible. La lame de pétrissage remue les aliments pendant qu'ils
cuisent, assurant une finition uniforme. Cette fonction est parfaite pour préparer des
risottos, du riz au lait, des flans ou des béchamels. Vous obtiendeezamsistance et une

texture professionnelles.

11. Cuire: vous pouvez chauffer, cuire et faire frire vos aliments dans le bol. Grace a la
précision absolue de cet appareil, la température de cuisson peut étre totalement controlée.
Grace ason systtme dechfidf 3S Ay GStfAISYyaGz f QF LILI NBAT 3l
dépasser la température sélectionnée, évitant ainsi aux aliments de coller ou de brdler.

12.  Vapeur: la fonction vapeur est idéale pour cuisiner des aliments complets, faibles en
calories et saigm en maintenant toutes les propriétés naturelles. Le rand panier vapeur
permet de cuire a la vapeur des aliments a 2 niveaux différents. Par exemple, vous pourrez
cuire a la vapeur de la dorade et en méme temps des légumes. Tout cela en méme temps et

en tirant le meilleur parti sans affecter le godt de chaque aliment.

13. Malaxer: grace a la grande précision de la lame de malaxage, réalisez un malaxage
parfait sans vous soucier de remuer la préparation ou de contréler le temps.

14. Bonbons: réalisez des bonbons aromatisées sans les braler et en conversant toute la
saveur grace au contréle précis de la température de ce robot culinaire.

14



15.  Pétrir : Vous pouvepréparer la pate a pain en grande quantité en une seule fois.
Grace a son accessoile pétrissage exclusifpus étescapable de préparer un pain parfait.

16.  Faire bouillir: remplissez le bol avec de I'eau et faites bouillir les aliments que vous
désirez, ou préparexous un thé.

17. Réchauffer: si vous souhaitez que les aliments que vouszapeeparés resten

OKIl dzRa = NBIft ST ICMAXelskrweBvbtie reBadzibr§odetbon veus semble.
Vous @ dz&ST NB3It ST I (PAMKiBIéchazifeBtouBrdpadjpoauit. ™M a1 N
18. Cuisson précise degré par degréson réglage degré par gee, ses 12 heures
NE3IflofSa SiG asSa mn yA@SldzE RS Lidzaiaal yoS RS
19. Fermenter: fermentez n'importe quelle pate a nimporte quelle température.

20. Bairnrmarie: obtenez des textures spécifiques grace a la cuisson atnfiie.

21. Turbo: c'est la fonction idéale pour transformer les aliments les plus durs. Il peut
étre utilisé pour broyer par intermittence des ingrédients solides tels que I'ail, le chocolat ou
le jambon. Il est possible également de piler de la glace pour vousepteende préparer des
cocktails et des smoothies.

NB:

A N'ouvrez pas le couvercle lorsque les lames sont en fonctionnement, le
contenu du bol pourrait en sortir.

0 Une fois le brassage terming, attendez au moins 10 secondes avant d'ouvrir
le couvercle.

W Lorsque le produit est utilisé a une vitesse supérieure a 6 ou a une

température supérieure a 60°C, assureaus que le verre doseur est placé
correctement pour éviter les éclaboussures.

W N'activez pas la fonction de brassage avec plus de 1,5 L de liquides
d'ingrédients chauds.

[lI- UTILISATIONES ACCESSOIRES

H.IUTILISATIOB ASSEMBLAGE
Assemblage du bol en inox

1. Placez leouvercle sur le bol en inox de fagon a ceux que les deux petites fl:-: 1es
sur le couvercle et sur la poignée du bol soient correctement alignées.

15



2. Puis tournez le couvercR ya S adSya RSa,duaadetssbuiveédtd R Qdz

vers le cadenas ferm- 2 dza lj dzQt OS jdzQAf &2A0 O2NNBOGSY
pas corectement fermé e produit ne fonctionnera pas (voir le schémalessous).

NB: Vous pouvez voir sur le coté du bol en inox la capacité maximale effective de

- A 7 VRPN

H[® bS LI a& RSLI&A&ASNI OSGdGS tAYAGS FFAY RQl

3. Placezleboh dzZNJ f I 61 aS Rdz LINPRdzA G Sy @2dza | & dz
fS o02f yQSaid LI a O2NNBOGSYSyd LI I OST -tS LIN
dessous).

16



Assemblagdame mixageet lame pétrissage

1. FixezlejonRQS Gl yOKSAGS adzNJ f o6FasS RS I fFYS
2. t £ FOST tF f1FYS &dzNJ £ QSYLX | OSYSy i LINB@dz ad
RS fI fFYS aQlftA3dyS | SO -te€sPu)dS NI dzZNBS LINB @ dzS

Aligner la base de la lame avec l'ouverture de
I'emplacement prévu

3. Retournez le bol tout en tenant la lame délicatementpoSrnLJ- & 1j dzQSf £ S G 2
4. Placez ensuite le support de fixation correctement (voir image 1) sur le dessous du
bolettournezf S Rl ya €S aSya RS& IA3JdzAitftSa RQdzyS Y2

17



Pour enlever la lame de son emplacement

1. Retournezé bol et tournez le support de fixation dans le sens inverse des aiguilles
RQdzyS Y2y (NS

2. wSGANSBI SyadzAadS 1 frYS | SO LINBOI dziiA 2y
ONMzi I £t SYSYyGd /St NRAIJddzZSNI Ad RS t QSYyR2YY!

NB:

1 Utilisez un chiffon pour couvrir leames avant de les manipuler pour éviter

les blessures.

9 {A tF t1YS yQoSaid LI & O2NNBOGSYSyil TFTAE:
RS OdzAaazy NRAaldzSyd RQSOf I 62dzaaSN®

w [ ftTFYS RS LISGNR&al3IS Saild O2yoedzS L2 dz
aliments sans les couper

N'utilisez pas la lame de pétrissage pour des vitesses supérieures a 3 car le bol
pourrait vibrer et présenter un risque.

A La distance ent la lame de pétrissage et la paraiu bol est de 1cm, ce qui
pourrait causer le fait que les alimentsoient coincés. Si cela se produit, le moteur
RS £ QFLIJ NSAf OS&a&aSNI RS T 2pfoieotivre Yils&zNJ
fF ALI ddzA S LI2dzNJ YSEFYy3IASNI SG NBGANBT ¢
reprendre la cuisson.

Si
Sa

Assemblage bouchowerre doseur

Le verre doseur mesure la quantité des aliments et sert également de couvercle au produit
pour éviter éclaboussures et perte de chaleur. Sa capacité maximale est de 100 ml.

1. Placez le verre doseur sur son emplacement prévu
2. Puis tournede danst S aSyad RSa FA3dzatf Sa RQdzyS Y2yl
sens inverse pour le déverrouiller.

18



NB:

1 Utilisez uniquement le verre doseur pour fermer le couvercle du produit.
bQdziAfAaST LI & RQlFdziNBa 202Siao

q Tournez le verre doseuR ya S &aSya RS& FA3JdaAattSa

j dzQAf &2A0 0ASY FTAES L22dz2NJ OdzA NB t G SYLISNI
1 Si vous souhaitez cuire a la vapeur, vous pouvez placer le verre doseur dans

son emplacement sans le fixer ou tout smM&y i f QSyt SOSNWP 5SS C
vapeur pourra étre libérée.

Spatule

[ &aL) Gdz S Sad €S &aSdzZ FO00Saaz2ANB | LILINE LINR S
5QF dziNBa 2dziAfa 2dz | O0Saa2ANBa LIR2dNNF ASyd NI

NB:bQdziAf AaST LI a OSiG | O00S&aaz2ANB f 2NAI dzS
marche.

Fouet papillon

Cet accessoire fonctionne installé sur le dessus des lames. De cette facon, il aide & mélanger
les aliments et ne coupe pas comme les lames. Il aide anéligis grumeaux.

Installez le fouet papillon sur le haut des lames en le faisant correspondre au centre de la
GA3ST L2dzaasST S OSNER S ola 2dzljdzQt OS | dzQA
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NB:
bQdziAf AasST LI a fQF LI NBAEf ar fQl 0O0Saaz
bQdziAf AasST LI a OSi 00Saa2ANB £ RSa ga
ST LI a €S F2dz80 Sy YsYS GSYLk

Ne verser pas de nourriture pendant que vous utilisez cet acaesgwour

T
1
q bQdziAf Aa
1
SOAGSNI RS f QSYR2YYl ISN®

Grand panier vapeur

Le grand panieresd2 YLJ24S RS RSdzE Sil 3 Sacafdité d&@dAS I NI Yy R

1. | g yiG RS fQdziAft AaSNE LI FOST S 02dz@SNOE S
R

2. tdzhia LI I OST €S LI yYASNI @I LISdzNJ adzNJ € S
ajuste.

E—

NB:

1 Ne touchez pas et ne vouaspprochez pas du panier vapeur, sinon vous
risquez de vous briler

T bS O2dz@NBT LI a ftQ2NATFAOS Rdz 02 dz@SNDOt S
empécher la cuisson a la vapeur.

20



1 Il est préférable de mettre les aliments difficiles a cuire sur la couche

inférieure du grand panier vapeur etes aliments plus facilea cuire sur la couche
supérieuredu grand panier vapeur.

Petit panier vapeur

Ce petit panier vapeur est congu pour plusieurs usagasapacité est de 1L.
Préparer toutes sortes de recettes$dié@ t €I @F LISdzNJ 0 LING Sasx y2dzhf f

Il peut également étre utilisé comme filtre ou comme passoire.

1.2 VITESSE ET CAPACITE SUGGEREE POUR CHAQUE ACCESSOIRE

Accessoire Photo Fonction Vitesse Capacité Temps
= Mixage (+) 5 Max : 2L 1 min
Lame en acier // &\\““ I N
inoxydable pour mixer —
|
i Mixage (++) 10 Max : 2L 1 min
1 Pétri , mal .
e | o 20u3 Max : 800 g 5-20in
Lame en acier i Ly ayz L
inoxydable pour pétrir 1 " ;
— Pétrissage, rpelange po 3 Max : 400 g 3 min
p— nouille
Remuer lou3 Max : 2L 30 min
Papillon
Battrg pour les blqnc er 4 Max - 2L 10 min
neige, la chantilly
Légumes vapeur N/A Max : 3,5L 15 min
Panier vapeur
—_— Viande / poisson vapeu N/A Max : 3,5L 20-30 min
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V- UTILISATION DU PRODUIT

Vil £+ b¢ [Q!'¢L[L{!¢Lhb 5! twhb5!

Remarque Le produit va peut produire une légére odeur lors de sa premiére
utilisation et disparaitra au bout de quelgues minutes. Cela est dd a la fabrication,
YIFAE YyQFEFFSOGS LI a €S F2y0GAz2yySYSyid RS f

1. Sortez le produit de son packagingetirezii 2 dzi f S YI G8NASEf RQSYol
2. Assurezvous que le produit est en bon état. Si vous constatez des dommages
visibles contactez immédiatement notre servieeQl aaA adl yOS G(GSOKyYyAljdzS 2
3. t £FOST £ QF LILI NBAf &dzNJ dzy S placdzNnEslp@sSdu hddiP LINS =
2dz £ f QAYUSNASdzZNI RSa | NX¥2ANBa®

4. bSda2eST QI LOAINSIAAK & SING | LyidzNedSiiyé4 leLdokis Yda § NB

f QF LILJ NBAE | SO dzy OKATT2y R2dzE SiG aS0O Sia 1

produit vaisselleRinG 1T t € QSI dz Of F AN’ S aSOKST @3S0 LN
5. wAYyOST t tQSlkdz Of FANB Si asSOKSI I 84S0 LINBO
6. . N} yOKST S8 adzNJ dzyS LINRAS RS O2dzaN» yid Si |

La machine émettraunbd S f QF FFAOKIF IS aQl f f dzZy SNJ &

V.2 CONSEILS PRATIQUES

® I LINB A dzGAf A&l GA2yY £S 02f NARALdzZS RQs (iNB
touchez pas le bol pour éviter tous risques de bralures.
® [ F jdzk yGAGS G20F €S RQAY Iddmassdr ylighei de Snlite RS £

MAX (préparation froide 2L, préparation chaude 1.5L). En cas de débordement, il peut y
avoir des risques de brdlures.

W {A @2dza yQsiSa LI & AHNI RSA ljdadydArdsasz @2d
) Vous pouvez remuer vos irfglients avant de mettre le couvercle, cela évite que les
ingrédients collent au fond du bol.

) Retirez votre préparation chaude du bol lorsque le cycle est terminé car le bol reste
chaud et peut brdler votre préparation.

) Si le produit ne fonctionne pas agré mise sous tension, vérifiez que le bol et/ ou le
couvercle soient bien placés. Enlevez le bol et / ou le couvercle, puis replacez les
correctement.
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IV.3PROGRAMMES MANUELS

[ QF LILI NBAE Sad R23GS RS p oremmi YigssdeR@ratuidl?2 3 NI Y
Puissance et TurboCela vous permet de régler les programmes voiésne sebn la
préparation que vous deésireréaliser.

O®O® @ D

Temps Vitesse = Température Puissance Turbo

Posibilité de régler les secondes, les minu
Temps
et les heures
Vitesse Possibilité de régler les vitessede 1 al0
Température Possibilité de régler la températurele 37°C
P a 120°C
. Possibilité de régler la puissance de chauf
Puissance K
delall
Possibilité de mixer les aliments
Turbo _
manuellement selon votre envie

Bouton on/off

Le bouton on/off setrouve f QI NNASNE RS f QF LILJ NBAf o

PGAtAAST OS o02dziz2zy L3RdzNJ | ff dzYSNJ 2dz SGSAYRNB
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Bouton marchépause et fonction reset

1. Utilisez le gre bouton marchfpause pour tous les réglagedeure, température,
puissance etc. Tournde dans le sens des aigilih R QdzyS Y2y G4 NB LJ2 dzNJ | dz
Si RIya S aSya Ay@SNERS RSa |A3daAattSa RQdzyS

2. Une fois le réglage ou le programme souhaité séleciy appuyez sur le bouton
marchépause pour activer le programm@K 2 A & A @ omMdndelaloNdionrier. O
3. Pendant le processus de réglage ou le processus de travail, vous pouvez appuyer sur

OS o62dzizy LISYRIFIyld u aSO02yRSa L32dzNJ ljdzS f QF LJ
revienne au mode géron SO Sy Y2RS @Sihset. S® / QSald tI F2y
4, {A | dzOdzyS 2LISNI GA2Yy y bdeiveilld FeddanDid digules & dzNJ f
f QF LI NBAf AQSUSAYRNI dzi2YFGAljdzSYSy il o

5. [ 2NEj dzS f QF LILI NBAf Sad Sy NI Auyez apfuyed dzi NB =
sur le bouton marchipause. LeLINR OSaadza aS YSGGNI Sy Y2RS L
« pause» P AU SE) Ainsi, vous pourrez enlever le couvercle, retirez ledaohjouter des

ingrédients manquants.

6. Une fois les aliments ajoutésplacez ensuite chaque élément correctement dans sa
positionde base et appuyede nouveau sur le bouton marehd JF dzA S® [ Q2 LISNI G A 2
son processus. Aprés 10 minutes deaxisen = £ QI LILI NBAf A QSGSAYRNI |

Temps'
[QF FFAOKI IS AYyRAIdzS f 634 MMEMMBasr €84 YAydzdSa

1. Appuyez une fois sur le boutontemps», les chiffresdes minutesclignoteront

Apres le réglage des minutes, appuyez de nouveau sur le bouton, les chiffres des secondes
clignoteront, vous pourrez régler les secondes. Appuyez de nouveau sur le bouton
«temps», les chiffres des heures clignoteront et vous pourrez régler les heures. Tournez le
bouton start/pause vers la droite ou vers la gauche pour régler les minutes, les secondes et

les heures souhaitées.

2. t SYRFEYyld S FT2yOlGA2yySY 8ef (appuged surf 1© lbauitalt NB A £ 3
«tempsn L322 dzNJ NB3If SNJ £ S (G4SYLlA RS Odzaiaazyo [ QI LILJ
3. {A fF YAYdzZiSNAS yQI LJa SiS NBItST:tS LINE
- Cuissor(sans meélange)max. 12 heures

- Mélange (vitesse & 4 ): max. 1 heure

- Mélange (vitesse 5 a 10jnax. 2 minutes
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Vitesse

1. Appuyez sur la touche vitessen LJ2 dzNJ NB It SN £ Sa @GAiGSaasS:
Ot A3y 2GSN) adzNJ f QSONIX Yy RQFFFAOKF IS D

2. Tournez le bouton start/pause vers la droite ou vers la gayoher diminuer ou
baisser les vitessesle 1 a 10.
3. Vous pouvez appuyer sur le boutorvitesse» durant le fonctionnement du produit

pour ajuster la vitesse. Les options de vitesse varient en fonction de la température de
cuisson.

4. Si la vitesse sélectionaéest de 1 a 4, la minuterie sera automatiquement réglée sur

1 heure. Si la vitesse sélectionnée est de 5 a 10, la minuterie sera automatiquement réglée
sur 5 minutes.

Exemple de préparation pour chaque vitesse

Faire mijoter des plats sans gles aliments
Vitesse 1 ne collent dans le fond du hofaourt,
NRAa2G02X

Sauces (avec la lame de pétrissage ou le

Vitesse 2 fouet papillon), gateau au chocolat, mouss
 dz OK202fl 45 ONBYS

Vitesse 3 RissolerlING S £ LIATT I X LI

Vitesse 4 Sauces, cremes, blanc en neige (avec le

F2dz2SG LI LIAEE 2y 0 X

Mélanger pate a gateau / crépe / gaufre,

Vitesse 5 KIF OKSNJ RSa t S3dzrsa
Vitesse 6 Pétrir des pates épaisses, des pates leXée
Vitesse 7 CremefouettéeX
Vitesse 8 Mixer, soupe veloutéx
Vitesse 9 Hacher, mélanger, mixex

. Hacher mélanger, mixer, pér la glace,
Vitesse 10 smoothie, autey St G 2& | 3SX
NB:

q [ 2NBljdzS f QF LILI NBAf O2YYSYyOS t F2yOGAz2)
passe de 5 a 6, le produit peut émettre du bruit. Cest tout a fait normal et

A =

YOI FFSOGS LIra €S F2yO0lA2yySYSyd RS t QF LI
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SNJ 2dz KI OKSNJ RS 3INYyRSa&a | dz
daSudr 80 oup garantidciss &#EsuNSFs DhtiBauX.

Température

1. En modeveille ou en fonctionnement, appuyez sur cette touche pour régler les
GSYLISNI GdzZNBad [ QAOsYS GSYLISNI (GdzNB Of A3y 23 SNY
2. Tournez le bouton a gauche pour diminuer la température ou a droite pour

fQFrdzZAYSYGISN® [S& GSYLISNY GdzZNBa @2yi RS otc/ ¢t

G NRdJdAS Si

NB:{A €t QAOtYyS RS GSYLISNI (GdzNE Sa
& Sy RSaaz2dza RS

une vitesse élevée, réduisez la quant®Q | £ A YSy

Puissance de chaufi

1. En mode veille ou en fonctionnement, appuyez sur cette touche pour passer en
Y2RS RS NB3IfI3ISd [ QAOsyYyS RS Lildziaal yOS OfAdyz
2. ¢2dz2Ny ST €S o02dzizy t 3 dzOKS LJ2dzNJ RA YA Y dzSNJ
La puissance peut étre régler de 1 a 10.

NB:

1 Une puissance de chauffe élevée fera cuire les aliments beauqoup
rapidement.

T [ T2y OlA2y RS LldziaalyOS yS aQl OdAags
NEIftSSoe Lf Sad &addzZ33aSNB RQdziAf AaSNJ S NE
température.

Turbo'. -

1. 9y Y2RS @SAtftS>T | LIz ST & dzNXioond a [a Sites8e2 dzOK S
maximale.

2. {A ©@2dza FNNBGST RQIF LJJze SNJ adzNJ OS 062dziz2y >
3. Cette fonction ne peut fonctionner que pendant 1 minute maximum a chaque fois.

NBY [2NEIdzS I F2yOGA2y (dzND 2de HrasibruitsOli A S !
/| SOA Sad G2dzi £ FLAG y2NXYIFE SG yQlIFFSOGS
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V.3 PROGRAMMES AUTOMATIQUES

[ QF LILI NBAf Said R20GS RS p 0 2 deageyf,PétrRMijotdgty2 3 NI Y
Soupe et Nettoyage, et de3sous programmes.

Vapeur Pétrir Mijotage Soupe Nettoyage
Vapeur Le programme vapeur contient 3 programmes
P automatiques. P1, P2 et P3
Pétrir Le programme pétrir contient 3 programmes
automatiques. P1, P2t P3
. Le programme mijotageontient 3 programmes
Mijotage automatiques. P1, P2t P3
Soupe Le programme soupeontient 2 programmes
P automatiques. P1, et P2
Le programme nettoyageontient 2
Nettoyage programmes automatiquesP1, et P2

NB: Les programmes automatiques sont déja projf& Sa ® +2dza y Ql @S]
sélectionner le programme qui vous convient. Cependant, selon certain programme,

Af Said G2dz22dNB LRaarofsS RQF2dzaOSNI £ GSY
SY@AS® Lt &adzZFFAG RQI LIJdze S NLIdzd2N) R S| 191 Icid] 2 N
touche que vous voulez ajuster.QSaid S3IFfSYSyid LlRraaAirofs
programme a déja démarre.

Vapeur

Accessoires conseillégrand panier vapeur et petit panier vapeur
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Vapeur

Programme P1 P2 P3
Type 2 pers: 1L 4/6 pers : 1L Décongélation: 200 ml
Température ajustable 120°C 120°C 8o°c
P J (70°C a 90°C)
Puissance 7 10 10
Vitesse 0 0 0
Temps * aiustable 30 min 50 min 20 min
ps:4 (10 min & 60 min) (10 min & 60 min) (5 min & 60 min)

[ QF LILI NBAf LINE LJ2 & ScuissonvapedtPi, PR $3. Chddud ptdgannse
Sali RS&AGAYS t RATTSNEBY: ik le (aBldaiBeflessB dzi A f A al GA2Y

1.  Appuyez sur le boutonvapeurn @ [ QF LILJ NBAf LI aaS Sy VY2RS
L2aAldGA2y RQI F7TA OkonihBeraRI& cligndter. Xpgpyyezia Sidlfkesu s& le

bouton «vapeurn LJ2 dzZNJ OKI y3ISNJ RS LINPINI YYSP / QS&ad t i
I LILJdz2 ST RS y2dz@S| dz & dafidghdreS puis dedadu@eAlEP1,Gathsi de t o |
suite.

2. Placez vos afients dans les paniers vapeur, sélectionnez le programme que vous
RSAANBI = LldzA a | LIz ST &adzNJ £ S o62dzi2y adlk NIkL
automatiquement selon le programme choisi.

3. Pour répondre au besoin individuel, le programme permdt ®dzi A £ A & G SdzNJ F
selon son envie la température et le temps de cuisson compris dans une certaine ytage

le tableau cidessus. Par exemple, le temps de cuisson de P1 est de 30 minutes par défaut,

mais peut étre réglé de 10 a 59 minutes a vajuise.

NB:

1 Vous pouvez utilisele petit panier vapeur seul, Igrand panier vapeur seul

ou les deux paniers vapeur ensemble pour le programme vapeur (P1, P2 et P3).

1 Vous pouvez utiliser le petit panier vapeur pour P1, P2 et P3. Cela dépend du
volume, de la taille des aliments et de la cuisson requise. Par exempse la

jdzZt yGAGS RQFfAYSyGa Said &dzZLJISNRARSdzNI £ wm]
légere cuisen vapeur, il vaut mieux utilisele grand panier vapeur.

NS
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Pétrir

Accessoire conseilldame de pétrissage

Programme P1 P2 P3
Type Pain classique ou pate a pizza Pate brisée Dessert
Phase 2 200g de farine
Phase 1 500g de farine 100g de beurre Gateau au chocolat. mousse a
Phase 300g d'eau 2 cuillere a café de sel 1/2 cuillére a café d sel chocolat. créme vanilie iz au la
25g de levure boulangére 1 cuillére a café d'huile 1 sachet de sucre vanillé ’ ’
1 cuillére a café de sucre M dzdz¥
Température : ajustable 37°C 37°C 0 0°c
.. P -4 (50°C 290°C)
Petrir
Puissance 2 2 0 6
Vitesse 3 3 3 2
Temps : ajustable 2 min 4 min 2 min 15 min
ps- & (2 min & 8 min) (30 sec a3 min) (5 min &30 min)

[ QF LILI NBAf LINRLIZAS o (2Pn)P3 PR ShaduiNRograkhme ¥tént LIS ( |
RSaGAYS t RATTSNBofiefabldn@cildSsius. RQdziAf Aal GA2Y

1.  Appuyez sur la touchepétrirn = € QF LILJ NBAf LA GAABTFADKSW2R S

f QFL FFAOKIFIAS RS fF YAYdzZiSNAS SiG Of A3y203SNI ¢
aStSO0GA2YYSNI tHE LlJzia toX LlJzia t mX

2. Placez vos aliments dans le bol, sélectionnez votre prograpuigeappuyez sur le

02dzi 2y ail NIk L) dzauBdatiguéntentllelprogakrhe ciioSiNaoipyusPl )

NBY [ S LINPANIYYS twm | LI} dzadi®e dgiddeelaSéceskils dne £ NB -

LI NOHAOALI GA2Yy RS f QdziAf Aal G§SdzNJ LI2dzNJ | 22 dzii SNJ
1 est terminée, la mdine émet 3 bips, la position temporell«00:00:00» indique

«PHASERN @ [ QAOsYyS LISGNRANI O2yiUAydzS S3IAlLfSYSyd RS
ajouter les ingrédients nécessaires dans le bol et configurer le programme manuellement
comme indiqué edessous pour terminer le programme

W ¢CSYLISNI GdzNB Y oTc/
w t dzA 4 A FOKOASAzFRFSS Y H
w *xA05aasS Y o

w ¢SYLA Y n YAydziSa

3. t 2dz2NJ NBLR2YRNBE | dz 6Sa2Ay AYRAGARISEI S L
une température et un temps de cuisson comme il le souhartar tableau cdessus.

29



NB:

Pour le programme P1, lorsque le pn@gnme est terminé, n'oubliez pas de retirer
la préparation du bol et metteda a reposerSi vous laissez la pate dans le bol, elle
va fermenter et risque fortement de déborder.

t 2dzNJ £ S

régler manuellement.

LINR INI YYS

t M2

At e |

RS dzitez Bl | LIS &
minutes pour ajouter les ingrédients nécessaires. Une fois les 15 minutes écoulées,
la machine se mettra en mode veille. Il fatadalors redémarrer le programmeou

Pour le programme P3 Dessert, il est possible de réalibasieurs types de desserts
tels que des préparations pour les gateaux au chocolat, des cremes a la vanille, des

N T

Mijotage

ldz I AGX RSaA

Y2dzaaSa

Accessoires conseillésame de mixage pour P1, lame de pétrissage pour P2 et P3

Mijotage

I dz OK2O02ft I G4 X

Programme P3
Type Rissoler Mijotage Mijotage
Température : ajustable 120°C (90025;(13000(:) (90°?:5;C1:00°C)
Puissance 10 6 3
Vitesse 1 1 0
Temps : gjustable 2 misnn;ig min) 45 min (30 m‘l"::l";o min)

[ QF LILI NBA f

silyd

RSalAySa

b

F2dz2NYV A G o

0 & LiSa, PR B3. CHN®akdgramfe

R X VOIF IS thideguietessus e LIS &

1. Appuyez sur la touchemijotage», f QI LILI NB A €

R
RQdzi Af A&

t Qd¢hdge de la minuterie et clignotera. Appuyez de nouveau sur le bouton pour

A4St SOUA2YYSNI tHEZ
2. Placez vos aliments dans le bol, sélectionnez votre programme, puis appuyez sur la
a0 NIk LI dza S o

i2dzOKS

LJdzA
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3. Pour répondre aux besoins individuels, le programme permet a l'utilisateur de régler

une température et un temps de cuisson compris dans une certaine plage. Par exemple, le

position d'affichage de la minuterie et continue de clignoter. Appuyez a nouveau sur cette

touche pour entrer P2, puis P1 ...
3. Placez vos aliments dansbel, sélectionnez votre programme, puappuyez sur le
bouton start/pause L'appareil termine le programme automatiquement.
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GSyLla RS Odzaaazy RS tm Sad RS p YHeda55a LI
minutes a votre guise.
Soupe
Accessoire conseilldame de mixage
Programme P1
Type Soupe veloutée : Max 1,5L
Ph Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase 4
ase Cuisson Continue de bouillir Refroidissement Mixage
Température 95°C 120°C 88°C 0
Puissance 10 5 0 0
Vitesse 0 0 2 8
Temps Variable 5 min Variable 0,5 min
@ Programme P2
Type Soupe moulinée : Max 1,5L
Soupe
Phase Phase 1 Phase 2 Phase 3
Cuisson Continue de bouillir Refroidissement
Température 95°C 120°C 88°C
Puissance 10 5 0
Vitesse 0 0 2
Temps Variable 5 min Variable
1. L'appareil fournit 2 types de programme : P1, P2, chaque programme est destiné a
RATTSNBY Ga (:diifiabléaQaiassus. A 3 GA2Y
2. Appuyez sur laouche «soupe», l'appareil passe en mode P1l. P1 s'affiche en

)



NB:

Le temps de cuisson peut varier selon la quantité eogel £ S G LIS RQFf AYS

surgelés). Au maximum, le tempmke cuisson sera de 35 minutes.

Nettoyage @

Accessoires conseillésame de mixage

Programme
Type Nettoyage rapide : 2L d'eay
Phase Ringage du bol
Température 0
Puissance 0
Vitesse 8
@ Temps 0,5 min
Nettoyage Programme P2
Type Nettoyage en profondeur : 2L d'eau
Prase et e s e
Température 60°C 0 60°C 0
Puissance 10 0 10 0
Vitesse 2 8 2 8
Temps 3 min 0,5 min 4 min 0,5 min
1. L'appareil fournit 2 types de programme de nettoyage automatique: P1, P2, chaque
programme est destiné a différents types d'utilisation du nettoyageir le tableau ei
dessus.

f QF LILJ NBA €
RS f I

SYiNBS Sy Y2
YAYydzi SNAS Si

2. Appuyez sur laouche «nettoyagen Z
LI2aAldAz2y RS € QF FFAOKI3AS
entrez P2, puis P1 ...
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3. Mettez de l'eau dans le bol, sélectionnez votre programme, puis appuyeke sur
bouton start/pause. L'appareil nettoie automatiquement le bol.

V- NETTOYAGE ET ENTRETIEN

0] Toutes les pieces détachables sont compatibles auVaiselle, exepté le bol en acier
inoxydable que vous devez laver veuéme ou grace au programmautomatique
nettoyage.

) Nettoyez le robot culinaire aprés chaque utilisation.

) Débranchez I'appareil du secteur et lais¢ezefroidir avant de le nettoyer.

) Lavez la bolt Y2@A0fS | SO RS fQSIdz OKI dzZRS &t
soigneusement.

® Essuyez le corps principavec un chiffon propre et humide. S'il reste des résidus

d'aliments, humidifiez le chiffon dans dedle tiede savonneuseNe jamais submerger le

coms principal dans de I'eau ou toatitre liquide.

) Afin de maintenir le bon fonctionnement de votre appidreérifiez et nettoyez la

partie inférieure amovible du baprés chaque utilisation. Essuylezavec un chiffon doux et

humide et séchefe soigneusement avant de le réutiliser.

® { A f QF LILJI NBA § yQSai LI a dziAf AaSle dSyRIFyl
f QFt AYSy il -ledads/un édroitKaisyess6r]

NBY CIFAGSA FGaGSyadAaz2zy f2NRIjdzS @2dza dziAf A &S
zone inférieure ou se trouve la résistance.

VI- GUIDE DE DEPANNAGE

[ QF FFAOKEF 3AS & dzNJ fsOig@sNdstyhorrRab 8i lepdbtetha peSistdNaprazNJ
gue vous ayez effectué la solution indiquéedeissous, contactez notre centre du service
client.
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Code d'erreur Description Cause possible Solution

Mettez correctement le bol et le

— couvercle, assurez-vous que toult
Interrupteur de séurité non| Le bol ou le couvercle ne sont pa

El ) o les piéces soient bien assemblée
fixé correctement fixés . .
essayer de faire fonctionner le
produit de nouveau
Le bol n'est pas dans la bonne
E2 Erruer de capteur de position ou la connexion des captel Remettez le bol correctement e
température de température du bol est assurez-vous gu'il soit bien fixé
endommagée
Retirez des aliments du bol ou
E3 Moteur bloqué Il'y a trop d'aliments dans le bol | coupez-les en petits morceaux ¢
redémarrez la machine
Il n'y a pas ou trés peu de nourritur,
E4 Température trop élevée | dans le ol et la température et trog Ajouter de la nourriture dans le b
élevée
, Le produit a fonctionné avec une . . .
Température du moteur trog . ) Arrétez la machine et laissez-Ig
E5 . guantité de nourriture trop . .
élevée . L refoirdir avant de la redémarrer
importante sur une durée important
Le changement de . .
. d . .| Le changement de vitesse entre I§ Retirez le bol, , tournez le suppo
température de vitesse n'a| . R . L .
E7 « A vitesses basses (1a5) et les vitesgde fixation manuellement et fixer
pas pu étre effectué avec . ex . ) .
N hautes (6a10) a été bloqué bol, redémarrez la machine
succes
Refroidissez les aliments et la
E11 Ne peut pas utilisé la fonctig La température du bol est supérieul machine, puis redémarrez a
turbo 60°C nouveau ou utilisez une vitesse
inférieure

VIl- TRAITEMENTS DES APPAREILS ELECTRONIQUE

ET ELECTRONIQUES EN FIN DE VIE

Applicationdand Sa LJ @a RS Q! yA2y 9dz2NRPLISSYyyS
disposant de systémes de collecte sélective. Le symbole, apposé sur le produit

ou son emballage, indique que ce produit ne doit pas étre traité avec les déchets
meénagers. Il doit étre remis a uroimt de collecte approprié pour le recyclage

des équipements électriques et électroniques. En s'assurant que ce produit est bien mis au
rebus de maniére appropriée, vous aiderez a prévenir les conséguences négatives
potentielles pour I'environnement et Isanté humaine. Le recyclage des matériaux aidera a
conserver les ressources naturelles. Pour toute information supplémentaire au sujet du
recyclage de ce produit, vous pouvez contacter votre municipalité, votre déchetterie ou
votre distributeur. Le matéria d'emballage est recyclable. Eliminez I'emballage de maniére
écologique et mettete a la disposition du service de collecte des matiéeres recyclables.
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ENg USER MANUAL

Read carefully this user manual before first U3ay special attention to the securitystructions. Keep
this manual for later consultation.

WARRANTY AND AFT&ERLES

Everyone at SENYA thanks you for your order and for the confidence you have in the Senya brand.

Warranty conditions

As of 1 January 2016, SENYA guarantees the pfopetioning of its products for a period of 2 years
from the date of purchase. The warranty of any purchase made before that date is valid for 1 year.
This warranty only applies to products used for domestic purposes. Any other use in the context of
professional use by a natural or legal person excludes any application of the warranty. This product is
guaranteed against any failure resulting from faulty workmanship or materials. This warranty does
not cover defects or damage resulting from improper instadla incorrect use or normal wear and

tear of the product.

Availability of spare parts

Senya has spare parts for its products for-ge@r period. You can find accessories and spare parts
for your Senya products sold by our partner Cdiscount. If yoursaocg or spare part is not
available, please contact our afteales service aerviceclient@senya.fr

Customer reviews

If you are satisfied with your product, please submit a review on the website where you placed your
order to help other users make threchoice. If you are not totally satisfied with your product, please
write to us at this email addresserviceclient@senya.frbefore leaving a negative review. Our
customer service will listen to your complaints or recommendations in order to satisfyagdu
improve our products.

Bisphenol A Policy

\ All our Senya products are developed with great care to meet all European legislation. Our partner
/ laboratories strictly control each production to ensure that our products comply with the

requirements for electrical safety, electromagnetic compatibility, limitation of use of certain
hazardous substances and food contact for feethted products. All our products are therefore
compliant with the current regulations on Bisphenol A (BPA).
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|- SECURITY INSTRIGINS

w S HIRK SAYSa O Nlr® 2 N2 A K AR v 3
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|.1 GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS

1. Inspect the appliance for visible signs of damage
before use. Do not usedamaged device.

2. This appliance is intended for private and non
commercial use. Any use other than previously stated is
considered as improper use. No claims of any kind will
be accepted for damage resulting from use of the
appliance for other than itsitended purpose. The risk
must be borne solely by the user.

3. This appliance is intended to be used in household
and similar applications such as:

¢ staff kitchen areas in shops, offices and other
working environments;

¢ farm houses

¢ by clients in hotés, motels and other residential
type environments;

¢ bed and breakfasttype environments.

4. This appliance complies with the standards in force
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for this type of product.

5. Make sure that the network voltage corresponds to
220-240V.

6. Place theproduct on a stable surface. Do not slot it
in.

7. Always connect the appliance to an accessible
power outlet.

8. When unplugging the power cord, always pull it at
the plug; do not pull on the cord.

9. Do not run the appliance with an empty jug.

10. Do not use the appliance without the lid being
securely clipped in place.

11. Do not move the appliance whilst in use.

12. Always make sure there is sufficient ventilation
 NPdzy R 0KS | LILX Ay OS gKSY
13. The jug body becomes hot during use, always use
the handle provided.

14. Do not use the appliance outdoors.

15. Do not use the appliance :

¢ if the plug or the power cord are damaged

¢ If the appliance is in anyway damaged

¢ If it fell down

16. Do not let the power cord hang over the edge of a
table orthe work surface and make sure it does not
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come into contact with hot surfaces.

17. Do not place and do not use this product near by
any heat source (hob, heating, etc.).

18. Avoid wrapping the cord around the appliance and
do not bend it.

19.

20. Use o1y the accessories supplied with the
appliance.

21. Never immerse the appliance, its power cord or its
plug in water or any other liquid.

22. Do not handle the cord or appliance with wet
hands.

23. Make sure to unplug the unit when you do not use
it.

24. This appliance is not a toy. Keep out of reach of
children.

25. Do not leave the appliance unattended during
operation.

26. If the product is damaged, it must be repaired by
the manufacturer or by a third person with similar
qualification, in order to avoidll risks. This particularly
applies to replacing a damaged connection cable.
Unqualified repairs can lead to considerable danger for
the user.
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27. If the supply cord is damaged, it must be replaced
by the manufacturer, its service agent or similarly
gualfied persons in order to avoid a hazard.

28. Keep the appliance out of the reach of children
when it is plugged in or cooling.

29. Do not use the plastic lid cap for carrying food or
hot liquids.

30. When mixing hot liquids, take care to avoid
splashingany hot liquid that could cause burns.

31. Do not remove the lid when the water is boiling.

32. Always leave the appliance to cool down before
cleaning.

33. This appliance can be used by persons with
reduced physical, sensory or mental capabilities or lack
of experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards
iInvolved. Children shall not play with the appliance.

34. Do not allow children to use this appliandeeep
the appliance and its cord out of the reach of children.
35. Regarding the detailed information on how to use
0KS I O0OSaa2NASas NBTFTSNI 02
this manual.

36. It is essential to keep this appliance clean since it is
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In dired contact with food.

37. Regarding the instructions for cleaning surfaces
(notably in contact with food), thanks to refer to the
LJ- N INF LK aF ROAOS T2NJ OF NB
38. Children must be kept under supervision to ensure
that they do not phy with the appliance.

39. Great care must be taken when handling the
blades when emptying the bowl and during cleaning.
40. Switch off the appliance and unplug it from the
power supply before changing the accessories or
handling or getting near to any dtifie parts that move
during operation.

41. Always unplug the appliance from the power
supply if left unattended and before assembling,
dismantling or cleaning.

42. Improper use may result in injury.

43. Be careful when pouring a hot liquid into the
cooking processor or blender to avoid any splashes
escaping from the appliance caused by sudden boiling.
44. Do not allow any liquid to spill over onto the
connectors.

45. The appliance is only to be used with the
stand(motor unit) provided.

46. The heating elemdnsurface is subject to residual
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heat after use.

47. Care shall be taken when handling the sharp
cutting blades, emptying the bowl and during cleaning.
48. Be careful when you touch front grip when you
open the lid (when unitjust finished working) Hot
suface

49. WATCH OUT! BLADES ARE SHARP. HANDLE THE
WITH CARE!

50. If the blades are blocked when mixing, always
unplug the appliance before removing the food
responsible for blocking.

|.2 SPECIAL SAFETY INSTRUCTIONS

1. Check the main body, jar, steamemdada other
components regularly for damage. If any damage is
detected, do not use the appliance.

2. The hole on the Jar lid can only be covered with the
measuring cup. Do not use clothing or other objects.

3. Do not exceed the MAX mark on the Jar body.
4.¢KS WIFNRa adz2NFIFOS YlIé& NBI
operating over 60 °C, use some type of protection to
touch or move it.

5. The instructions for food processors and blenders
warm against misuse.
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6. Be careful if hot liquid is poured into the food
processoror blender as it can be ejected out of the
appliance due to a sudden steaming.

7. When using the steamer: make sure the steamer
and the jar are properly fixed.

8. When use the machine at high speed, use it only
with its lid in the correct place.

9. Do notexpose any body part to the steam produced
during operation.

10.al 1S &adz2Ns (0KS @Syia 2y Ol
covered or blocked to avoid the appliance from
damaging.

- CHARACTERISTICS OF THE PRODUCT

1.1 GLOBAL DESCRIPTION OF THE PRODUCT
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1. Main body 2. Jar

3. Jarlid 4. LCD display

5. Start / pause/ reset knob 6. Big steamer body
7. Big steamer rack 8. Big steamer cover
9. Spatula 10. Kneading blade
11. Mixing blade 12. Small steamer

13. Butterfly whisk 14. Fixing support

15. Measuring cup 16. Kitchen scale

1.2 PACKAGE CONTENTS

1 Culinary Rbot
1 Measuring cup
1 Kitchen scale
2 Seam baskets

= =4 4 -1
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1 Butterfly whisk

2 Bades

1 $atula

1 Recipe book

1 Instruction manual
1 Quick guide

=4 =4 4 4 4 A

1.3 TECHNICAL CHARACTERISTICS OF THE PRODUCT

1 The Culinary Robot My Little Chef will help you to creatat recipes to share with
your family and friends!

1 Stainlessteel jug with a capacity ofl2

1 LCD screen with touch keys

| 5 Automatic progams: steam, kneading, slow cqadoup, sekcleaning and 13 sub
programs

1 5 Manual programs: timer, speetémperature, power, turbo

| Reset function press tle start/pause knob foR seconds

1 Start / pause button

1 4 nonslip feet

1 Materials used: S@tainless steelABYplastic) and polypropylene

1 Several accessories included

1 Power: 1700W (motor power: 700W aheating power: 1000W)

1 Power supply: 22240V ~ 50 / 60Hz

1.4 POSSIBLE FUNCTIONS

1 Chop chop vegetables and meat to the desired size.

2. Mince: mince vegetables, herbs, meat, garlic and nuts in just a few seconds. It even
crushes ice for you to prepammcktails and smoothies.

3. Grind: prepare milkshakes, sauces, dips, creams and purees with smooth and silky
texture.
4, Mill: the food processor allows milling an endless number of foodstuffs and allows

preparing condiments and dressings such as parsley, badilcinnamon with natural
ingredients. Moreover, you will be able to boast about brewing your own coffee at home.
The machine mills coffee beans in just some seconds.

5. Pulverize pour sugar inside your machine and create your own icing sugar to
decorate themost delicious desserts.
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6. Grate grates chocolate, chickpeas, cheese, tomato, butter, bread, coconut, nuts,
peanuts, almonds and much more.

1. Beat with the butterfly accessory, you will be able to beat easily eggs to prepare
perfect omelette.

8. Whip: turn into a confectionery professional, whip egg whites to prepare meringue
or cream and cook delicious sweets in the most quick and simple way.

9. Emulsify Kneading blade homogeneously prepares amazing salad dressings such as
mayonnaise and aioli (garlic and olmésauce) to accompany your best dishes.

10. Mixes: with this appliance mix any ingredients you desire in the most efficient way.

1. Cookr @&2dz OFly KSIF{ixX O0221 YR FNB Ay (KS
absolute precision, the cooking temperature cantb&lly controlled. Thanks to its smart
heating power system, ensures continuous cooking without exceeding the set
temperature, avoiding foodstuffs from sticking or burning.

ax

12. Stir. Kneading blade stirs food while it cooks it ensuring uniform heating. This
function is perfect for preparing risottos, rice pudding, custards or bechamel, achieving
LNEFSaaArzyltf O2yaraisSyOdS yR GSEGdaNB (KIyla
13. Steam the perfect function for cooking complete, lesalorie and healthy food
maintaining all the natural properties. The steamer allows steaming at 2 different levels

and cooking at the same time in the jar. For example, you will be able to steam salt

roasted bream and vegetables in the steamer, while at the same time you coolbatisat

YR G2YF 02 &l dz0OS Ay GKS 21 NRa olaSo !'ff GKSz
dza SR SYySNH&é& |FyR gAGK2dzi I FFSOGAYy3a SIOK F22RQ
14. Poach thanks to kneading blad great precision, achieve perfect poaching without

having to worry abotustirring it or controlling time.

15. Candy candy with aromatized oils without burning them apdeserving all the
flavour, thanks to the precise temperature control of this food processor.

16. Knead You carprepare bread dough in big quantities in juspiece. Thanks to its
exclusive kneading accessoygu can preparg@erfect bread.

17. Boil: fill in the jar with water and boil any food you desire.

18. Warm: if you want any food you have prepared totaarm, set the appliancentil
10C°C and serve your mealhenever you desire.

19. Accurate cooking degree by degreits degreeby-degree control, its adjustable 12
hours and its 10 heating power levels make it a gqg@aicision cooking tool.

20. Ferment ferment any dough at any temperature in order to improve your gia!

21. Bain-marie: achieve proper baimarie textures with its steamer.
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22. Reheat set the tempeature until 100°C to reheat any precooked meal.

23. Turba: this is the perfect function for processing the hardest foods. It can be used to
crush solid ingredientsitermittently such as garlic, ice, chocolate or ham.

llI- USE OF ACCESSORIES

I.L1USE & ASSEMBLY

Stainless steelgr assembly

1. Place the lid on the stainless steel jar so that the two small ar. <~ n the lid and
on the jar handle are properly aligned.

2. Then turn the cover clockwise frothe open lock to the closed locl. until it is
closed securely. If the lid is not closed properly, the product will not work (see diagram
below).

7 C«—-.::‘ ~
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Note: The jar has marks on one of its sides and the effecthaximum capacity is
2L. Do not exceed this quantity to ensure good operation.

3. Place the jar on the main body making sure it fits properly in its correct position. If
the jar is not properly placed, the product will not operate.
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Mixing blade and kneading bladessembly

1. Fix the saling ring on the blades unit
2. Place the blade on the location provided on the base of the jar. Make sure the base

of the blade aligns with opening provided (see diagram below)

Align the base of the blade with the opening
location on the jar

3. Turn the jar over while holding thdade gently so that it does not fall.
4. Then place the fixing support correctly (see picture 1) on the underside of the bowl

and turn it clockwise to secure the blade (see picture 2)
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1.

To remove the blade from its location

1. Turn the jar over and turthe fixing support counterclockwise

2. Then remove the blade carefully. Make sure it does not fall suddéntyay damage
it.

NB :

A Use a cloth to cover the blades before handling to avoid injury.

) If the blade is not properly attached, food or liquids duringpboking may
splash.

A The kneading blade is designed to knead, mix and mix foods without cutting
them

| Do not use the kneading blade for speeds above 3 as the bowl may vibrate
and present a risk.

0 The distance between the kneading blade and the bowl wall ism, which
could cause food to get stuck. If this happens, the unit's engine will stop working
and go into selprotection mode. Use the spatula to mix and remove stuck food so
that the appliance can resume cooking.

Measuring cupassembly

The measuringcupa dzaASR a4 (GKS LINPRdzOGQ&a f AR (2 LINBC
to measure food quantity. Its maximum capacity @ Inl.

tfl OS (GKS YSI&da2NAy3a Odzld 2y G(GKS O2@SNRa 3 Lo
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2. Turn it clockwise to lock it and anticlockwise to open it and take it out.

Warnings:

T Use this measuring cup ando not useother accessory or object to
Ot 2asS GKS 2l Nna O2gSNW

T Turn the measuring cup clockwise until fixed to cook without
OSYLISNY G§GdzZNBE O6YIl AKX a0ANE YAYOSX0o
T If you wish to cook with temperature, place the measuring cup in its
place on the cover without turning itThis way,steam will be able to be
released.

Spatula

The spatula is the only tool suitable for stirring food inside the jar, other tools could scratch
and damage the surface.

Warnings: It cannot be used while the product is operating with the blades
or the butterfly whisk.
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Butterfly

Thisaccessory works installed on top of the blades unit, this way it helps mixing food. It
helps food mixing and removes lumps. Install the butterfly on the blades unit by matching
0KS aKlFIFiQa OSYiNB ¢A0GK (GKS o0dziGSNFteQa 3l LI

Warnings:

1 Do not operate the appliance unless the accessory is fixed in its place
| Do not operate it with speeds over 4

1 Do not use the butterfly at the same time as the spatula

)l

Do not pour food in while it is operating with this accessory to avoid it from
damagingor getting blacked

Big Steamer

The big steamer includes 3 parts: steamer body, steamer cover andTaekcapacitysi
3.5..

1. Close the steamer with its cover before using it

2. Place the steamer on the jar, making sure it fits well.
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Warnings:

A Do not touchor get close to the steamer to avoid scald.

W Do not cover the steam& holes with any cloth or objects. The steam may

come out from the edge or other parts which may cause risk of scald.

® Itis best to put foods difficult to cook on the bottom layer of tlsteam basket
and foods easier to cook on the top layer of the steam basket.

Small steamer
This small steamer is designed for several purpdke.capacity is 1L.
1. To make all kind of recipe related to stedeng. Pasta, noodles, steamed vegetalilés

2. It canalso be used as a filter or a strainer.
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1.2 SUGGESTED SPEED AND CAPACITY FOR EACH ACCESSORY

Accessory Image Function Speed Capacity C?peration
time
2 L max, chop
to be 1-2cm -
Chop (+) 5 size bqfore 1 min.
Stainless- NTN operation
steel blades 2 L max, chop
to be 1-2cm -
| Chop (++) 10 cize before 1 min.
operation
Knead dough
for bread, 2-3 Eq(;()xg dough 5-20 min.
MamboMix pizza, etc.
spoon i
— Knead dough 3 400 g dough 3mi
R for noodles max min.
|
Stir 1-3 2 L max 30 min.
Butterfly Whisk egg
whites or 4 2 L max 10 min.
cream
——— | eamvedes | n/p 3.5 L max 15 min.
ables
Steamer
- Steam meat N/A 3.5 L max 20-30 min.

V- USE OF THE PRODUCT

V.1 BEFORE THE USE

Note: The product will produce a light smell when it is used for the first time and
will disappear after afew minutes. This is due to the manufacturing rests and does
not affect to it@ operating.

1. Take the product our of the box and remove all packaging materials

2. Make sure the product is in good conditions. If any sign of visible damage is observed,
contact mmediately with our official Technical Support Service.

3. Place the appliance on a clean ,stable and flat surface. Do not place it close to the
edge, inside buildn wardrobes or handing brackets.

4. Clean the appliance before using it for the first timaipe the body of the appliance

with a soft, dry cloth and wash the blades with warm water and washing up liquid. Rinse
with clear water and dry carefully with a soft cloth.
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5. Connect it to a power supply and press the power switch to turn it on. The machine
will beep and the display will turn on.

V.2 PRACTICAL ADVICE

0] After use, the jar may be hot. Do not touch the surface of stainless steel jar.

0] The total amount of ingredients and liquid must not exceed the MAX limit line (2L for
cold preparation and 1.5L fdrot preparation). In case of overflow, there may be a risk of
overflow and burns.

) If you are unsure of the quantities you can use the measuring cup included.

) You can stir your ingredients on the jar before putting the lid on, this prevents the
ingredientsfrom sticking to the bottom of the jar.

) Remove your hot preparation from the jar when the cycle is finished because the
bowl is still hot and may burn your preparation.

) If the product does not workfter power-up, check if the jaand / or lid are in the

correct position. If not, remove the jaand / or lid and replace them properly.

IV.3MANUAL PROGRAMS

The device is equipped with 5 manual programms buttons : Time, Speed, Temperature,
Power and Turbo. This allows you to adjust the programs yourself diépgron the
preparation you want to do.

O®»O® O

Temps Vitesse  Température Puissance Turbo

Possibility of setting seconds, minutes and

Temps. Time
P hours

Vitesse Speed Possibility to adjust speed$rom 1 to 10

Possibility to adjust the temperaturefrom

Température Temperature
peratu peratu 37°C to 120°C

Possibility to adjust the heating powefrom

Puissance Heat power
P 1to 10
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Turbo: Turbo

Possibility of mixing food manually accordi
your desire

ON/OFF SWITCH

The switch is on the back of appliance

Use this switch to switch the appliance on or off.

Sart/Pause knob and Reset function

1 Use the knob to adjust all settings: time, temperature etc. Turn it clockwise to
increase the value and anticlockwise to decrease it.
2. Once the desired setting or program has been selected, press the knob to adtivate

and the appliance will start operating.

3. During the setting process or machine working process,-foegs the knob for 2
seconds, appliance will clear all set program and return to standby mode.
4. If no operation on appliance ding standby mode for 10 mutes the appliance will

automatically turn off.

5. While appliance is cookinghopping, kneading etc. You caress thestart/pause

knob. The cooking processvill go into pause mode and KS RA &AL | & GAff
EEEEE . 1his way, you campen the lid, removehe jar or add missing ingredients.

6. Once food has been addeglace every element back in its correct position and
press thestart/pauseknob again to resume oper&tiy @ ! FGSNJ mn YAy dziSa
without any operationthe appliance will automatadly turn off.

Pt

Timer ",

The display showi#d 5858 for hr :min :sec.

1 Press the timer button once, the minute digits will flash. After minutes setting, press
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it again it switches to seconds setting, the seconds digits will flash. And thenitpagam it
will switch to hours setting, hours digits will flash. Turn the knob left or right to adjust the
desired minutes/seconds/hours.

2. During operation, you can press the timer button to adjust the cooking time and the
appliance will start counting den automatically.
3. If the timer has not been set, the product will operate with the preset times:

Heating (without blending): max. 12 hours
Blending (speed-4): max 1 hour
Blending (speed-20): max. 2 minutes

Feed

1 During standby mode or operation, press this button to enter spseiting mode.
The speed icon will flash on the display.

2. Turn the knob left to decrease speed and right to increase it, from level 1 to 10.

3. Press the speed button during the blendingheating process to adjust it. Speed
options will vary depending on the cooking temperature.

4. If the selected speed isHD, the timer will only be set up to 5 minutes. For the rest
of the speed options, 1 hour.

Example of preparation for each speed :

SpeedL Simmering dishes without food sticking to
P the bottom of the bowl, yogurt, risotto ...
Sauces (with kneading blade or butterfly
Speed 2 whip), chocolate cake, chocolate mousse,
vanilla cream ...
Speed 3 Fry,pizza dough, bread dough ...
Speed 4 Sauces, creams, white on snow (with the
P butterfly whip) ...
Speed 5 Mix cake dough cake /crepe / waffle, chop
vegetable / meat
Speed 6 YYSIR GKAO] LI &dl X
Speed 7 Whipped cream ...
Speed 8 Mix, smooth soup ...
Speed 9 . f SYRI YAEX
Chop, blendgrush ice smoothie, auto
Speed 10 Ot S yAy3aX
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Warnings:

® When speed changes from 5 to 6 or when the appliance starts working, the
appliance could emit some noise. This is completely normal and does not affect the
appliance@ operation.

w To crush or chop hard darge quantities of food, select speed 5 at first and
then switch it to 10 to ensure perfect performance.

Temperature =~

1 During standby mode or operation, press this button to enter temperaseting
mode. The temperature icon will flash on the display.

2. Turn the knob left to decrease the temperature and turn right to increase it, range
from 37°C to 120°C

Warning: If the temperature icon is red and you want to operate the machine at a
high speed, reduce the food quantity to below 1.5L.

Heating power

1 During standby mode or operation, press this button to enter hpatver setting
mode. The heat power icon will flash on the display.

2. Turn the knob left to decrease heat power and turn right to increase it, range from
level 1 to 10.

Warnings:

A Low heat power is suggested to cook fatty foods and small quantities of
food, as both require precise temperature and control.

A High heating power will cook food much faster.

A The heat power function will not activate unless the temperature is set too.
It is suggested to use the default setting for each temperature level.

Turbo .
1 This function is to let machine work at highest sppBdring standby modelou
canpress this button for the appliance to operate at maximum speed.
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2. Stop pressing the button, theachine will stop immediately.
3. This function can only operate for 1 minute maximum each time.

Warning: when the TURBO function is activated, the appliance could emit some
big noiseas it is working at highest speedrhis is completely normal and does not
affect the applianc&® operation.

V.3 AUTOMATIC PROGRAMS

The appliances provides 5 agpoogram buttons for STEAM, KNEARLOW COOK, SOUP
and CLEANIN&d 13 sub programs.

@, &=

Vapeur Pétrir Mijotage Soupe Nettoyage
Vapeur: Steam The steam program h&subprograms: P1, P2
andP3

i The knead program has 3 spbograms : P1,
Pétrir : Knead P2andP3

. . The sbw cook program has 3 sytvograms: P1,
Mijotage : Slow cook P2andP3
Soupe: Soup lge soup program has 2 sptograms: P1, and
Nettoyage: Cleaning Z:sglganmg program has 2 spibograms: P1,

NB :The automatic programs are already programmed. Yoan just select the
program that suits you. Howeversome programs are available to adjust the
temperature ard time according to your desiteSimply press the program button
and then press thegemperature/time icon to adjust. It is also possible to adjust
when the program has already started.
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Seam

Recomended accessoriebig steam basket and small steam basket

Program
Type 2 pers: 1L 4/6 pers : 1L Defrost : 200 ml
Temperature : adjustable 120°C 120°C go*C
P -ad (70°C to 90°C)
Power heat 7 10 10
Vapeur
Speed 0 0 0
Time - adiustable 30 min 50 min 20 min
-ad (20 min to 60 min) (20 min to 60 min) (5 min to 60 min)
1 The appliance provides 3 kinds of steam program: P1, P2, P3, each program is for

different kinds of cooking use, see above table.

2. Press the Vapeur button, appliance enters P1 mode, P1 will be shown in position of
timer display and keep flash, press agdienter P2, then P3, and then P1...

3. Put your food inside Jar, select your program, then press START/PAUSE knob, and
the appliance will finish the program automatically.

4. To meet individual needs, the program allows user to adjust some temperature and
cooking time in a certain range. For example, cooking time of P1, default time is 30
minutes, but you can adjust from 10 to 59 minutes as you want.

NB:

w ,2dz Oly dzaS GKS avlrftt adaSry oFaisSa If2

two steam baskets togethr for the steam program (P1, P2 and P3).

w ,2dz Oy dzaS GKS avlrftf adaSry olailsSiad F2N.
the quantity of the food and the cooking required. For example: if the amount of
food is more than 1L or if you only need lighteaming, it is betterto use the large

steam basket.
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Knead

Recomended accessorkneading blade

Pétrir

Program

P1

P2

B3

(2 min to 8 min)

(30 sec to 3 min)

Type Classic bread and pizza pastry Pastry Dessert
Phase 2 200g flour
Phase 1 500g flour 100g butter Chocolate cake, chocolate mous|
Phase 300g water 2 coffee spoon salt 1/2 spoon salt GEyAttr ONBIY
25¢g fresh yeast 1 coffee spoon oil 1 bag of vanilla
1 coffee spoon sugar legg
Temperature : adjustable 37°C 37°C 0 70°C
P -ad (50°C to 90°C)
Power heat 2 2 0 6
Speed 3 3 3 2
) . . 4 min 2 min 15 min
Time : adjustable 2 min

(5 min to 30 min)

The appliance provides 3 kinds of knead program: P1, P2, P3, each program
kinds of cooking use, see above table.

1

2,

®
®
®

W
3.

is for different

Press thepétrir button, appliance enters P1 mode, P1 will be shown in of timer
display and keep flash, press again, it enter P2, then P3, and then P1...

Put your food inside Jar, select your program, then press START/PAUSE knob, and
the appliance will finish the pgram automatically except PCAUTION As P1 program

need put ingredients step by step, this program need your involving to finish the whole
program. When Step 1 finish, machine will beep 3 sounds, the giosition "00:00:00"

shows PHASR" and keepslashing, the pétrir icon also keeps flashing. Now you need add
materials and push START/PAUSE knob to resume the program.
If you do not push START/PAUSE knob to resume the program, after 10 minutes machine
will turn off automatically. To finish step £ou need add ingredients inside Jar and set the
program manuallyas below to finish the program

Temperature: 37°C
Heat Power: 2
Speed: 3

Time: 4 mins

To meet individual needs, the program allows user to adjust some temperature and
cooking time in a cedin range. For example, cooking time of P3, default time is 15
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minutes, but you can adjust from 5 to 30 minutes as you want.

Warning : For P1, when machine finish program, remember to take out the
fermented flour from Jar. Keep it in side for long tinmeay cause flour touch the Jar
lid or even overflow from Jar Lid as it is keeping fermentation and expanding

For the P1 program, there are two steps. Between step 1 and step 2, you have 15
minutes to add the necessary ingredients. After 15 minutes, the mae will go
into sleep mode. It will then restart the program, or set manually.

For the P3 Dessert program, it is possible to make several types of desserts such as
preparations for chocolate cakes, vanilla creams, rice pudding, chocolate mousse ...

Slowcook '

Recomended accessoriemixing blade foP1, kneading blade for P2 and P3

Program P1 P2 P3
Type Stir fry : onions Slow cook Slow cook
Temperature : adjustable 120°C (90°C??;EOO°C) (90"(??;200%)
Mijotage Power heat 10 6 3
Speed 1 1 0
Time : adjustable @ mii r:;”:s min) 45 min 30 mi‘rl15tcr)n inzo min)
) The appliance provides 3 kinds of slow cook program: P1, P2, P3, each program is

for different kinds of cooking use, see above table.

) Press the Mijotage buttorgppliance enters P1 mode, P1 will be shown in position
of timer display and keep flash, press again, it enter P2, then P3, and then P1...

) Put your food inside Jar, select your program, then press START/PAUSE knob, and
the appliance will finish the prograautomatically.

) To meet individual needs, the program allows user to adjust some temperature and
cooking time in a certain range. For example, cooking time of P1, default time is 5 minutes,
but you can adjust from 2 to 5 minutes as you want.
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Soup

Recomended accessoryixing blade

Program P1
Type Smooth soup : max 1,5L
Phase Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase 4
Heating Keep boiling Cooling Mixing

Temperature : adjustable 95°C 120°C 88°C 0
Power heat 10 5 0 0
Speed 0 0 2 8

Time : adjustable Variable 5 min Variable 0,5 min

Program

Type Chunky sup : max 1,5L
Soupe
Ph Phase 1 Phase 2 Phase 3
ase Heating Keep boiling Cooling
Temperature : adjustable 95°C 120°C 88°C

Power heat 10 5 0

Speed 0 0 2
Time : adjustable Variable 5 min Variable

) The appliance provides 2 kinds of slow cook program: P1, P2, each program is for

different kinds of cooking use, see above table.

®

®

Press the Soupe button, appliance enters P1 mode, P1 will be shguasiiion of
timer display and keep flash, press again, it enter P2, and then P1...

Put your food inside Jar, select your program, then press START/PAUSE knob, and

the appliance will finish the program automatically.

NB:The cooking time may vary dependj on the quantity and type of food (fresh

or frozen). At most, the cooking time will be 35 minutes.
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CIeaning@

Recomended accessoryixing blade

Program P1
Type Quick cleaning : 2L of wate
Temperature 0
Power heat 0
Speed 8
@ Time 0,5 min
Nettoyage Program P2
Type Deep cleaning : 2L of water
Phase Ceating g Ceatng g
Temperature 60°C 0 60°C 0
Power heat 10 0 10 0
Speed 2 8 2 8
Time 3 min 0,5 min 4 min 0,5 min
1 The appliance provides 2 kinds of auto cleaning program: P1, P2, each program is for

different kinds of cleaning use, see above table.

2. Press the Nettoyage button, appliance enters P1 mode, P1 will be shown in position
of timer display and keep flash, pseagain, it enter P2, and then P1...

3. Put water inside Jar, select your program, then press START/PAUSE knob, and the
appliance will clean the jar automatically.

Warnings:

w 52 y2i 2Ly GKS tAR ¢gKAfS (GKS ofl RSa
spill out.

0 Once you have finished mashing, wait at least 10 seconds before opening
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the lid.

0 When the product is operated at any speed over 6 or temperature over 60
°C, make sure the measuring cup is placed correctly to avoid food from splashing.

0 Do ot activate the mashing function with more than 1.5 L of liquids or hot
ingredients.

V- CLEANING AND MAINTENANCE

1 All detachable parts are dishwasher sarcept the stainless steel jerat you need
to wash yourself or with the automatic cleaning progr@ean the food processor after
each use.

) Unplug the appliance from the power supply and allow it cool down before cleaning
it.

® Wash the removable cooking pot with warm soapy water. &arsd dry thoroughly.

) Wipe the main body with a clean damp cloth. If food residue remains, dampen the
cloth in warm soapy water before wiping it. Never submerge the main body in water or
other liquid.

) In order to maintain the good performance of your appke, check and clean the

removable bottom part of the jar after each use. Wipe it with a soft damp cloth and dry it
thoroughly before using it again.

0] If the appliance is not going to be used for a long time, unplug it from the power
supply and store it ila cool and safe place.

Warning: Be careful when using the jar and do not in any circumstance put water in
the inferior area where the resistance is located.

VI- TROUBLESHOOTING

The display on the screen of the following error codes is normal. Iptbklem persists after you have made
the solution listed below, contact our Customer Service Center.
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VII- TREATMENT OF THE ELECTRIC AND ELECTRON
APPLIANCES AT THE END OF LIFE

Application in the countries belonged to the European Union and in other

European countries which have a selective collect system. This symbol on the

product or on its packaging indicates that this product shall not be treated as

mmmm  household waste. Instead shall be handed over to the applicable collection

point for the recycling of electrical and electronic equipment. By ensuring this product is
disposed of correctly, you will help prevent potential negative consequences for the
environment and human hedd{ which could otherwise be caused by inappropriate waste
handling of this product. The recycling of materials will help to conserve natural resources.
For more detailed information about recycling of this product, please contact your local city
office or your household waste disposal service. The packaging material is recyclable.
Eliminate the packaging in an environmentally friendly way and make it available to the
recycling collection service.
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