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SAGE® 
RECOMMENDS 
SAFETY FIRST
At Sage® we are very safety 
conscious. We design and 
manufacture consumer 
products with the safety of 
you, our valued customer, 
foremost in mind. In 
addition, we ask that you 
exercise a degree of care 
when using any electrical 
appliance and adhere to the 
following precautions.

IMPORTANT 
SAFEGUARDS
READ ALL INSTRUCTIONS 
BEFORE USE AND SAVE  
FOR FUTURE REFERENCE
• A downloadable version of 

this document is also available 
at sageappliances.com

• Before using for the first 
time ensure your electricity 
supply is the same as 
shown on the label on the 
underside of the appliance.

• Remove and safely discard 
any packaging materials 
before first use.

• To eliminate a choking hazard 
for young children, safely 
discard the protective cover 
fitted to the power plug.

• This appliance is for household 
use only. Do not use the 
appliance for anything other 
than its intended use. Do not 
use in moving vehicles or 
boats. Do not use outdoors. 
Misuse may cause injury.

• Fully unwind the power 
cord before operating.

• Position the appliance on a 
stable, heat resistant, level, 
dry surface away from the 
edge and do not operate on 
or near a heat source such as 
a hot plate, oven or gas hob.

• Vibration during operation may 
cause the appliance to move.

• Do not let the power cord 
hang over the edge of a 
bench or table, touch hot 
surfaces or become knotted.

• This appliance shall not 
be used by children. 

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

• Children should not play 
with the appliance.
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• Cleaning of the appliance 
and user maintenance should 
not be carried out by children 
unless they are 8 years or 
older and supervised.

• Keep the appliance and its 
cord out of reach of children. 

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

• Do not use the appliance 
if the power cord, plug, or 
appliance becomes damaged 
in any way. If damaged and 
maintenance other than 
cleaning is required, please 
contact Sage Customer Service 
or go to sageappliances.com

• Any maintenance other 
than cleaning should be 
performed by an authorised 
Sage® service centre.

• The installation of a residual 
current safety switch is 
recommended to provide 
additional safety when using all 
electrical appliances.  Safety 
switches with a rated operating 
current not more than 30mA 
are recommended. Consult an 
electrician for professional advice.

• Always ensure the appliance 
is properly assembled as 
per instructed before use. 
Use the appliance without 
properly assembled may cause 
product malfunction, product 
damage or pose safety risk 
including personal injury.

• Do not use the food processor 
on slippery, unstable or 
uneven surfaces such 
as a sink drain board.

• Keep hands, fingers, hair, 
clothing as well as spatulas 
and other utensils away 
from moving or rotating 
parts during operation.

• Do not use the appliance for 
anything other than food and/
or beverage preparation.

• In order to avoid the possible 
hazard of the appliance 
starting by itself due to 
inadvertent resetting of the 
overload protection, do not 
attach an external switching 
device (such as a timer) or 
connect the appliance to a 
circuit that can regularly switch 
the appliance on and off.

• Keep the appliance clean. 
Follow the cleaning instructions 
provided in this book.

• This appliance is for household 
use only. Do not use this 
appliance for anything other 
than its intended use. Do not 
use in moving vehicles or 
boats. Do not use outdoors. 
Misuse may cause injury.

• Never use attachments or 
accessories that are not 
supplied with this product or 
authorised by Sage® to be used 
on this product. Failing to follow 
this instruction may cause 
product malfunction, product 
damage or even pose safety risk.



4

• For optional accessories 
authorised by Sage® to 
be used on this product, 
please read all instructions 
supplied with the accessory in 
conjunction with the instructions 
contained in this booklet.

• Care should be taken when 
removing the food from the 
processing bowl by ensuring 
the motor, Quad™ blade, 
dough blade or disc, have 
completely stopped before 
disassembling. Ensure 
the OFF button has been 
pressed to switch the motor 
off; the appliance is switched 
off at the power outlet and 
unplugged, before removing 
the lid from the bowl. The 
processing bowl should then 
be unlocked from the motor 
body and the Quad™ blade, 
dough blade or discs carefully 
removed before attempting to 
remove the processed food.

• Do not process hot or boiling 
liquids - allow liquids to 
cool before placing into the 
processing bowl. Hot liquid 
can be ejected to cause injury 
due to sudden steaming.

• Ensure the OFF button 
has been pressed, and the 
food processor is switched 
off at the power outlet and 
unplugged before attaching 
the Quad™ blade, dough 
blade, disc or processing lid.

• To avoid possible malfunction of 
the processing bowl’s auto switch, 
do not place the processing 
lid in the locked position when 
the appliance is not in use

• Do not place hands or fingers in 
the bowl of the food processor 
unless the motor, Quad™ blade, 
dough blade or discs have 
come to a complete stop.

• The processing blades and 
discs are extremely sharp, 
handle with care at all times. 
Avoid contact with moving 
parts during operation. Keep 
hands, hair, clothing, spatulas 
and other utensils out of 
food processor feed chute 
to prevent personal injury or 
damage to the mixer. Always 
use the food pusher to push 
the food down the feed chute.

• Handle the food processor 
and attachments with care – 
remember the blades and discs 
are razor-sharp and should be 
kept out of reach of children.

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

• Do not fill bowl above  
marked liquid levels or  
15 cups dry level (shredding). 
Always add drier or thicker 
ingredients to the processing 
bowl prior to adding fluids.

• Never remove the lid while 
the processor is operating. 
Always use the POWER/OFF 
button to stop the machine 
before removing the lid.
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• Do not place the food processor 
near the edge of a bench or 
table during operation. Ensure 
the surface is level, clean 
and free of water, flour, etc.

• Do not place any part 
of the food processor in 
the microwave oven.

• Do not leave the food processor 
unattended when in use.

• Do not move the food 
processor whilst in operation.

• Do not use attachments 
other than those provided 
with the food processor.

• Do not attempt to operate 
the food processor by any 
method other than those 
described in this booklet.

• Do not push food into the 
feed chute with your fingers 
or other utensils. Always use 
the food pusher provided.

• Always operate the food 
processor with the processing 
lid securely in position.

• Always secure the processing 
bowl onto the motor base 
before attaching the Quad™ 
blade, dough blade or discs.

• Please do not crush ice in the 
large or small processing bowls. 
This will cause damage to the 
blades (Quad™ or mini blade). 
We recommend that you use 
a blender for ice crushing.

• When mixing yeast dough, 
the operating time of the 
food processor should not 
longer than 30 seconds. 
Allow the appliance to cool 
down before next use.

• Some stiff mixtures, such 
as dough, may cause the 
processing blade to rotate 
more slowly than normal. If 
this happens, do not process 
for longer than 30 seconds.

• Do not use your fingers or 
a knife to clean the dicing 
grid. Please use the cleaning 
tool or brush provided to 
clean the dicing grid. 

• Do not use your fingers or 
a knife to clean the dicing 
blade. Please use the cleaning 
tool or brush provided to 
clean the dicing blade. 

• Do not attempt to use the Dicing 
Kit in any other manner than 
described in this user manual.

• Do not attempt to use the 
Dicing Kit with any other 
food processor than the 
models specified on the 
Dicing Kit packaging. 
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The symbol shown 
indicates that this 
appliance should  
not be disposed of  

in normal household waste.  
It should be taken to a local 
authority waste collection centre 
designated for this purpose or 
to a dealer providing this 
service. For more information, 
please contact your local 
council office.

To protect against electric 
shock, do not immerse the 
power plug, cord or 

appliance in water or any liquid.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
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Components

A

B

C

D

E

F

G

H

J

K

L

I

O

P

M

N

A. Small food pusher
B. Medium pusher
C. Large food pusher  

The food processor will not start unless  
the large pusher is correctly in place.

D. Extra wide 14cm chute 
E. Feed chute safety system  

Prevents the motor from operating unless the 
bowl and lid are correctly locked in position, 
and large feed pusher is inserted.

F. Processing lid 
G. Silicone seal
H. Mini bowl  

For better control when processing  
small quantities.

I. Processing bowl with handle  
15 cup bowl for dry ingredients and  
10 cups for diced and liquid (thick,  
wet ingredients e.g. soups). 

J. LCD display 
K. Count up & count down timer 
L. POWER / OFF button
M. START / PAUSE button 
N. PULSE button
O. Direct drive motor base
P. Non-skid rubber feet
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Q

T

S

R

U

V

W

X

Y

Z

Q. Dough blade 
R. Mini processing blade 
S. Quad® processing blade
T. Quad® blade safety cover
U. Whisk/emulsifying disc
V. Adjustable slicer
W. French fries cutter
X. Julienne disc
Y. Reversible shredder
Z. Disc spindle  

Use with the reversible shredder, julienne, 
chip cutting, whisk, potato peeler and 
adjustable slicing discs in position.

Rating Information
220–240V~50Hz  2000W
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AA. Peeler disc
AB. Dicing disc
AC. Dicing grid
AD. Dicing Distributor
AE. Cleaning cap
AF. Geared spindle  

Use with the dicing kit. 
AG. Plastic spatula 
AH. Cleaning brush 
AI. Storage box 

AA

AB

AC

AD

AE

AF AG AH

AI

Rating Information
220–240V~50Hz  2000W
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BEFORE FIRST USE
• Before using your food processor for the first 

time, remove any packaging material and 
promotional labels. Ensure the POWER button  
is OFF and the food processor is unplugged.

• Be careful when handling the blades and discs 
as they are extremely sharp.

• Wash the processing bowl, processing lid and 
all attachments in warm soapy water with a soft 
cloth. Rinse and dry thoroughly. All attachments 
except the geared spindle and large food pusher 
may be washed in the dishwasher.

• When first using your food processor, you  
may notice an odour coming from the motor.  
This is normal and will dissipate with use.

• Always use the food processor on a dry,  
level work surface. 

ASSEMBLY
Motor Base and Bowl
1. Position the processing bowl onto the motor 

base with the handle in line with the ALIGN 
HANDLE graphic on the motor base.

2. Turn the bowl clockwise until the handle locks 
to the front. The processing bowl should now 
be securely locked into position. The food 
processor will not operate unless the bowl  
is locked into position correctly.

Assembly
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Spindles and Discs

1. Before placing the lid onto the processing  
bowl, choose your spindle and position it over 
the coupling in the centre of the processing 
bowl. Then position your chosen attachment 
over the spindle. Please note that the Quad® 
Blade and Dough Blade do not require  
a spindle for processing.

2. The disc spindle is required when using  
the following discs: adjustable slicer, reversible 
shredder, julienne, french fries cutter and the 
peeler. Do not use the geared spindle for those 
attachments. Failing to use the disc spindle will 
damage the parts, and incorrect use this way 
may cause the parts to fuse together. 

Julienne disc

French fries cutter

Slicing disc

Shredding disc

Peeler

Disc spindle

3. The geared spindle is required when using  
the dicing kit. To dice vegetables or fruit insert  
the geared spindle into the bowl first, followed  
by the dicing grid, ensuring to align with the  
4 tabs in the bowl, then insert the dicing disc.
Make sure you follow the right order.  
If you intend to dice larger quantities  
(more than 5 cups) please insert the dicing 
distributor after placing your geared spindle  
into the bowl. The dicing distributor will help to 
distribute diced food evenly across the bowl. 
Do not use your dicing kit with the disc 
spindle. Always use the geared spindle. 
 

Dicing distributor

Dicing blade

Dicing grid

Geared spindle

 

WARNING
Do not touch  
the blades of the 
Dicing Grid. They  
are extremely sharp.
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Mini Processing Bowl

The mini processing bowl fits inside  
the main bowl. 

Do not use any spindle, or the processing  
discs. Use only the mini processing blade in 
the mini bowl. Please note that the mini blade 
cannot be used in the main processing bowl.

Lid
Place lid onto the processing bowl so that the 
ALIGN / LOCK graphics on the lid and handle 
align. To LOCK the lid, hold the chute and turn 
clockwise so that the handle parts align. 
Locking the lid correctly will engage the 
interlocking safety catch on the handle,  
and allow the motor to run.
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OPERATION
Getting started
The food processor will only operate when 
the processing bowl, lid and large pusher are 
correctly assembled. This engages the safety 
interlock, and allows the motor to run.
The chute has a CHUTE FILL MAX graphic  
to indicate the maximum volume of food that 
can be placed in the chute for the pusher to 
activate the safety locking catch.

Control buttons
The momentary PULSE button is ideal for 
processing foods that need sudden bursts  
of power. It also encourages ingredients  
to move around the bowl. PULSE is also  
best when processing foods that only  
require processing for a short period of time. 

After Processing
After processing, wait until the blades/discs 
have stopped moving before unlocking the  
lid. To ensure safe handling, turn off at the 
POWER button and unplug at the power  
outlet before handling the blades. 
When removing blades/discs, lift the part  
by carefully gripping the plastic hub in  
the centre. 

DICING WITH THE DICING KIT
The dicing kit dices raw and cooked food  
into cubes of the size of 12 x 12mm.
Always remember to place the geared  
spindle, dicing grid and dicing disc into  
the food processor before adding the food. 
Do not dice more than 10 cups (2.4l) in your 
food processor at a time. Exceeding this 
capacity could lead to the product jamming  
in the disc. It will also make the cleaning 
process of the dicing grid challenging. 
Clean dicing grid each time after dicing 
10 cups.

Vegetables and fruits
The dicing kit can process raw and cooked 
vegetables and also fruits. To improve dicing 
results for harder vegetables like carrots and 
pumpkin, par-cooking is recommended. Only 
par-cook vegetables that need to be cooked 
afterwards. 
For best results when dicing with raw, hard 
vegetables feed carrots length-ways through 
the small feed chute, and feed pumpkin through 
the medium feed chute. Feeding this produce 
through the large feed chute may lead to 
jamming of the disc. 

DO NOT DICE SWEET POTATO  
(Yam/Kumara). 
Due to its dry, fibrous texture dicing sweet 
potato is not recommended with the  
Dicing Kit. Sweet Potato places high load  
on the Dicing Kit which causes high friction  
and potential damage to the Bowl Lid.
Use the START / PAUSE button for control  
when dicing food.

PEELING WITH THE PEELER
Potato peeling made easy
Take the hard work out of peeling potatoes.  
The Sage peeler will peel potatoes in batches  
of 6–7, depending on the size. Peeling is very 
fast, and may finish quicker than expected. 
Keep your eye on progress, and it should be 
done in 25–30 seconds. 

Size matters
The best size potatoes to use are around  
70mm x 70mm, which is about the size  
of this illustration. Choose potatoes that  
are round, rather than elongated. 
Use whole potatoes, as cutting potatoes  
into half or quarters creates square edges  
that won’t peel efficiently. Using rounder 
potatoes will reduce the amount of waste. 

Loading the potatoes 
Position 6–7 potatoes evenly on top of the 
peeler. Potatoes should have enough room  
to freely roll and rumble. If potatoes are too 
tightly packed, the peeling won’t be as effective. 
Keep in mind that the peeling works best with  
a complete batch, and peeling just a couple  
of potatoes won’t be as efficient. Lock lid  
in place before starting, and never insert 
potatoes through the chute. 

Functions
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The best size potato 
for the peeling disc is 

around 70mm x 70mm. 

Choose potatoes that are 
round, rather than elongated. 

 
Peeling other produce
The peeler disc can peel potatoes very well  
but it can also be used to peel other firm,  
round produce such as beetroot. 
It can also peel carrots and sweet potatoes. 
Depending on the size, we recommend cutting 
carrots and sweet potatoes in 2–3 pieces before 
placing them into the bowl.

CHOPPING WITH THE QUAD® BLADE
The micro-serrated Quad blade chops raw and 
cooked food to the consistency required, from 
coarsely chopped to minced. The blades process 
very efficiently, and may take less time than 
expected to process many large tasks.

Raw vegetables, fruit and cooked meats
Trim and cut food into 2.5cm cubes. 
Process no more than 7 cups at a time using  
the PULSE button at 1–2 second intervals  
until chopped to desired size or consistency. 

Raw meat, chicken and fish
Trim excess fat and sinew, and cut food into  
2.5cm cubes. Ensure all bones are removed.  
Chill well in freezer until firm as this will help  
to cut through the food more easily. Process  
no more than 4 cups (600g) of raw meat at a time. 
At this capacity the motor should run for no more 
than 30 seconds at a time. Use a combination of 
the START and the PULSE button until chopped  
or minced to the desired consistency. 

Leafy herbs
Wash and dry herbs thoroughly. Remove  
any coarse stems. Process no more than  
3 bunches of herbs (approx. 5½ cups) at a time 
using the PULSE button at 1–2 second intervals 
until chopped to the desired consistency. 
Use leafy herbs immediately for the most 
aromatic results in your recipe.

Nuts
Process no more than 5 cups of shelled  
nuts at a time using the PULSE button  
at 1–2 second intervals until chopped  
to the desired consistency.

Nut butters
Process no more than 5 cups of shelled  
roasted nuts at a time using the START button 
until chopped to the desired consistency.

Soft breadcrumbs
Break stale bread into chunks (fresh bread  
will stick to blades). Process no more than  
6–8 slices at a time with the processing bowl, 
using the PULSE button at 1–2 second intervals 
until crumbed to desired consistency.

Dried breadcrumbs
Tear bread into chunks and toast in oven until 
golden and crisp. Do not over brown. Process 
no more than 6–8 slices at a time with the 
processing bowl, using the PULSE button  
at 1–2 second intervals.

Biscuit crumbs
Break biscuits into quarters, and weigh  
a maximum of 500g (2 standard packets). 
Process using the PULSE button at  
1–2 second intervals until chopped to the 
desired consistency. Sweet or savoury biscuit 
crumbs can be used as an alternative to pastry 
for sweet or savoury pies. 
Do not process very hard biscuits (for example 
gingernut biscuits) as this may damage  
the blades.

Dried fruit
For dates and other larger dried fruits, remove 
pits and cut into quarters before processing. 
Process no more than 1 cup at a time. 
Dried fruit can be sticky, and may stick  
to the blades during processing. 
We recommend putting dried fruit in the freezer 
for about 10 minutes before processing. 
Process no more than 2 cups (1 cup for  
large fruits) at a time using the PULSE button  
at 1–2 second intervals until chopped to the 
desired consistency. 
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PURÉEING WITH THE QUAD® BLADE
The micro-serrated Quad blade purées raw and 
cooked food to the consistency required, including 
baby food. The blades process very efficiently,  
and cut the time needed to puree many tasks. 

MIXING WITH THE QUAD® BLADE
The Quad blade mixes ingredients for cakes, 
batters, and cookie doughs.
The Quad blade can also emulsify egg-based 
sauces such as mayonnaise. 

Pastry dough
Place flour and chilled, cubed butter into the 
processing bowl. 
Do not process more than 3L cups (500g)  
of flour using the START / PAUSE button  
in intervals until the butter is absorbed into  
the flour. 
Steadily add liquid through the small feed  
chute with the motor still running. 
Process until the mixture forms a ball. 

KNEADING WITH THE  
DOUGH BLADE
Always remember to place the dough blade into 
the processing bowl before adding the food. The 
edges of the plastic dough blade create a softer 
action for combining dough ingredients. 
The dough blade encourages the gluten strands 
to be stretched rather than cut, and should be 
used for all yeast doughs, and any other doughs 
that require kneading.
Do not process more than 3 cups (500g)  
of flour or using the START / PAUSE button  
in intervals. 
Steadily add liquid (including oil, if applicable) 
through the small feed chute with the motor still 
running. Process until the mixture until it forms  
a soft, elastic dough ball. 
If processing more than two batches of dough 
(500g each), allow the motor base to cool for 
an extended period (approx.30 min) before 
subsequent kneading to prevent the motor  
from overloading. 

SLICING, GRATING 
AND SHREDDING

IMPORTANT
The spindle must be used with both 
the adjustable slicer and the reversible 
shredder/grater. 

Adjustable slicer
The adjustable slicer will slice food to an even 
and consistent thickness. It can be adjusted 
to 24 settings, from very fine (0.3mm) to thick 
(8.0mm). To adjust the slicing thickness, hold 
the adjustable slicing disc by the outer edge 
with one hand, keeping hand away from blade, 
and turn the adjustment dial on the underside 
with the other hand. An arrow graphic indicates 
the thickness of the slice you have chosen. 

Reversible grater and shredder
This disc has an array of small blades on both 
sides of the disc. Align the disc so larger holes 
face up for courser textured results, or with the 
smaller holes facing up for finer results. The 
discs are labelled showing which side faces up. 

CONTROLLING THE INGREDIENTS
For optimal results, position food in the chute 
and use the pusher to apply light downward 
force prior to starting the food processor. 
Always use the small or medium size feed  
chute for processing hard produces like 
pumpkin and sweet potato. Feeding hard 
produces through the large feed chute could 
cause damage to the discs. 

Smaller ingredients
For long thin foods such as carrots, cucumbers, 
zucchini, etc., use the small or medium feed 
chute. This will avoid the ingredient from tipping 
over during slicing.

Larger ingredients
Take care not to overfill the chute, as the pusher 
will not activate the interlock safety catch if the 
chute is too full. Do not fill over the MAX CHUTE 
FILL graphic.

Pressure
When processing, never force the food down 
the chute as this can damage the discs. 
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Cheese
Caution should be taken when processing 
cheese in a food processor. For soft cheese 
such as mozzarella, partially freeze it until firm. 
This will help prevent jamming the disc. 
Round cheeses such as mozzarella should be 
trimmed at one end to encourage them to sit flat 
in the feed chute with the disc starts. 
Hard cheeses such as parmesan must be 
checked first to ensure they are not too  
hard (to avoid damaging blade edges).  
The cheese should slice easily with a sharp 
knife and remove the rind before processing. 
Wedged shaped cheeses such as parmesan 
can be packed side by side to form  
a rectangular shape in the chute. 

Chocolate
Break a block of chocolate into small pieces, 
and chill until firm. Pack into the small  
or medium feed chute, and then shred. 

WARNING
Oils in citrus rind can damage the bowl 
and lid. When processing citrus rind 
clean out bowl and lid immediately 
after processing. Do not soak parts  
in hot water.
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For more information about preparation of food and how to process, refer to basic processing techniques.

FOOD TYPE RECOMMENDED TOOL DISH TYPE SUGGESTIONS

Avocado Dicing kit
Quad blade or mini processing blade
Slicing disc 2-5 mm

Chunky guacamole
Guacamole
Salad

Apple/Pear Dicing kit
Quad blade or mini processing blade
Slicing disc 2–5mm
Grating disc

Fruit salad 
Apple sauce
Slaw

Apple/Pear (cooked) Quad blade or mini processing blade Baby food

Batters Quad blade Cakes, pancake, waffle batter

Beetroot Dicing kit 
Slicing disc 2-5 mm
Shredding disc
Quad blade
Peeler

Relish
Salad 
Salad
Puree

Breadcrumbs Quad blade Coatings, breadcrumb stuffing

Butternut Pumpkin 
(Peeled)

Quad blade
Dicing kit (through medium feed chute,  
or large feed chute if par-cooked)
Slicing Disc (through medium feed 
chute, or large feed chute if par-cooked)

Butternut pumpkin soup

Cabbage/Lettuce Slicing disc 1–3mm
Shredding disc

Salad
Salad

Carrot Dicing kit (through medium feed chute,  
or large feed chute if par-cooked)
Quad blade or mini processing blade
Slicing disc 
Shredding disc
Peeler

Minestrone
Meat pie 
Vegetable soup
Salad
Carrot cake

Cauliflower Quad blade or mini processing blade Cauliflower soup

Celery Quad blade or mini processing blade
Slicing disc 1–3mm
Dicing kit

Vegetable soup
Salad
Soup

Cheese Shredding disc Garnish, sandwich filling
Grated cheese for pizza

Food Processing Guide 
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FOOD TYPE RECOMMENDED TOOL DISH TYPE SUGGESTIONS

Chocolate Quad blade
Shredding disc

Chocolate ganache
Dessert decoration

Cream Whisk Whole egg foams

Doughs Dough blade Bread, pizza

Herbs Quad blade or mini processing blade Seasoning, pesto

Leeks Quad blade or mini processing blade
Slicing disc 2–5mm

Soup
Soup

Meat (raw) Quad blade (use pulse function) Meatloaf, burgers, meatballs

Meat (cooked) Quad blade (use pulse function) Sandwich fillings, pâté, baby food

Meat (deli) Slicing disc 1–6mm Sandwiches, antipasto,  
pizza toppings

Onion Dicing kit
Quad blade or mini processing blade
Slicing disc 0–5mm
Shredding disc

Salsa, soups
Soups, sauces
Salad

Pastry Quad blade Pies

Potatoes Dicing kit
Peeler
Shredding disc
French fries cutter
Slicing disc

Potato salad
Pomme purée, potato salad,  
french fries
Hash browns
French fries

Potatoes (cooked) Quad blade or mini processing blade Mash potato

Sweet Potato Slicing disc
Shredding disc
Peeler

Sweet potato fries

Tomatoes Dicing kit
Quad blade or mini processing blade
Slicing disc 2–5mm

Chunky salsa
Salsa
Caprese salad, sandwich filling

Zucchini Dicing 
Julienne Cutter
Slicing disc

Minestrone, quesadillas
Zucchini fries
Grilled zucchini
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Remove the power cord from the power outlet 
after use for safety reasons.

Processing bowl and lid
Due to the interlock components, we do not 
recommend immersing the bowl in water for 
long periods. 
To keep your bowl and lid clean, and to avoid 
food drying on, follow these steps as soon  
as possible after use: 
• Rinse most of the ingredients off the bowl  

and lid.
• Hand wash in clean warm, soapy water using  

a mild liquid detergent and non-abrasive sponge. 
• The processing bowl and lid may occasionally 

be washed in the dishwasher (top shelf only), 
however washing in the dishwasher is not 
recommended on a regular basis, as prolonged 
exposure to harsh detergents, hot water and 
pressure will damage and shorten the life of the 
plastic and the interlock components.

Geared spindle and Food Pushers
• The large food pusher and geared spindle should 

only be hand-washed. Do not place them into the 
dishwasher. Washing the geared spindle in the 
dishwasher will damage the spindle.

WARNING
Do not touch  
the blades of the 
Dicing Grid. They  
are extremely sharp.

Blades and discs
• Blades and discs are razor sharp, do not touch. 

Always use a spatula or brush to remove food  
or when cleaning blades.

• Disc spindle, blades and discs can be washed 
in the dishwasher.

Dicer
Use the dicer cleaning cap to clear out excess 
food built up in the dicing grid after EACH USE 
or each 10 cups.
• Straight after dicing, remove the dicing disc  

from the bowl while leaving the dicing grid inside 
the bowl. 

• Attach the cleaning cap to the bottom of the  
large pusher. 

• Align the markings on the cleaning cap with the 
markings on the dicing grid, push down to clear 
out the food in the grid. 

• Repeat four times going around the grid until the 
entire grid is cleared.

Care & Cleaning
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Motor base
To clean the motor base, wipe with a soft, damp 
cloth then dry thoroughly. Wipe any excess food 
particles from the power cord.

Cleaning agents
Do not use abrasive scouring pads or cleansers 
on either the motor base or the jug, as they may 
scratch the surface. Use only warm soap water 
with a soft cloth.

Stubborn food stains and odours
Strong smelling foods such as garlic, fish and 
some vegetables such as carrots may leave  
an odour or stain the bowl or lid. 
To remove, pour warm soapy water and fill  
to the MAX LIQUID mark. Set aside to soak for  
5 minutes, without immersing the whole bowl.  
Then wash with a mild detergent and warm  
water, rise well and dry thoroughly. Store the  
bowl with the lid off. 

Storage
Place the large food pusher (with medium and 
small pushers inserted) into the feed chute  
for storage. 
Store your food processor upright, with the 
bowl and lid resting in position, but not locked. 
Locking the bowl and lid can put unnecessary 
strain on the safety interlock. 
All accessories should be kept in the storage 
container and out of the reach of children to 
avoid accidental cuts. It is not recommended to 
store the discs in a drawer with other utensils. 
Do not place anything else on top of your food 
processor during storage.
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PROBLEM EASY SOLUTION
Food is unevenly 
processed

• Ingredients should be cut evenly into 2.5cm pieces before processing.
• Ingredients should be processed in batches to avoid overloading.

Slices are slanted  
or uneven

• Place evenly cut food into the feed chute.
• Apply even pressure on the pusher.

Food falls over  
in the feed chute

• The large feed chute must be packed full for best results. If processing 
smaller quantities, place items to the far left in the feed chute, or use  
a smaller feed chute, depending on the food size.

French fries cutter • Always clear any blocked potato before processing more potatoes.

Some food remains 
on top of the disc 
after processing

• It is normal for small pieces to remain after processing.

Motor slows down 
when kneading 
dough

• Amount of dough may exceed maximum capacity.  
Remove half and process in two batches.

• Dough may be too dry. If motor speeds up, continue processing.  
If not, add more water, 1 tablespoon at a time until the motor speeds  
up. Process until dough cleans the side of the processing bowl.

Dough doesn’t 
clean inside of the 
processing bowl

• Amount of dough may exceed food processor maximum capacity.  
Remove half and process in two batches.

• Dough may be too dry.

Dough nub forms on 
top of dough blade 
and dough does not 
become uniformly 
kneaded

• Stop machine, carefully remove dough, divide it into 3 pieces  
and redistribute them evenly in the processing bowl.

Dough feels tough 
after kneading

• Divide dough into 2 or 3 pieces and redistribute evenly in processing bowl. 
Process 10 seconds or until uniformly soft and pliable. Allowing dough  
to rest allows the gluten strands to relax and become more pliable.

Dough is too dry • While machine is running, add water through the small feed chute,  
1 tablespoon at a time until dough cleans the inside of the processing bowl.

Dough is too wet • While machine is running, add flour through the small feed chute,  
1 tablespoon at a time until dough cleans the inside of the processing bowl.

Troubleshooting
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PROBLEM EASY SOLUTION
The motor  
does not start

• There is a safety interlock switch to prevent the motor from starting  
if it is not properly assembled. Make sure the processing bowl and  
lid are securely locked into position.

• If you are slicing or shredding and the above solution does not work,  
make sure that the food contents in the feed chute are cut below the 
maximum fill line so that the activation rod can engage the motor.

• Make sure the large food pusher is inserted in the feed chute low  
enough to engage safety interlock switch. 

• If the motor still will not start, check the power cord and power outlet.

The food processor 
shuts off during 
operation

• The lid may have become unlocked; check to make sure it is securely  
in position.

• If the motor overloads, the ‘OVERLOAD’ icon in the LCD will start  
to flash. Switch off by pressing the POWER / OFF button and unplug  
the power cord. Allow the food processor to cool for 20–30 minutes  
before resuming.

The motor slowed 
down during 
operation

• This is normal as some heavier loads (e.g. slicing/shredding cheese)  
may require the motor to work harder. Reposition the food in the feed  
chute and continue processing.

• The maximum load capacity may have been exceeded. Remove  
some of the ingredients and continue processing.

The food processor 
vibrates/moves 
during processing

• Make sure the rubber feet at the bottom of the unit are clean and dry.  
Also make sure that the maximum load capacity is not being exceeded.

• This is normal as some heavier loads may require the motor to work harder.

INSERT PUSHER 
flashing

• Make sure that food does not exceed the max line in the food chute. 
• If pusher is fully inserted and this warning flashes on the screen, check  

that the bowl and lid are assembled correctly. Bowl handle should be  
facing the front of the unit. 

The food processor 
stalls when dicing

• Stop the machine, very carefully remove the dicing disc.  
Using the cleaning cap, clear out the food built up in the  
dicing grid and dicing disc. 

• Some foods are too hard for the dicer to process, and cause  
the motor to stop. Some foods need to be par-cooked, check  
the food processing guide.
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3 YEAR LIMITED GUARANTEE  
AND 30 YEAR LIMITED MOTOR 
GUARANTEE
Sage Appliances guarantees this product for 
domestic use in specified territories for 3 years 
for all parts of the product and 30 years for 
the product’s motor from the date of purchase 
against defects caused by faulty workmanship 
and materials. During this guarantee period 
Sage Appliances will repair, replace, or refund 
any defective product (at the sole discretion of 
Sage Appliances). 
All legal warranty rights under applicable 
national legislation will be respected and will 
not be impaired by our guarantee. For full terms 
and conditions on the guarantee, as well as 
instructions on how to make a claim, please 
visit www.sageappliances.com.

Guarantee
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SAGE® EMPFIEHLT: 
SICHERHEIT 
GEHT VOR
Wir bei Sage® sind sehr 
sicherheitsbewusst. 
Beim Design und bei der 
Herstellung unserer Geräte 
denken wir zu allererst an 
Ihre Sicherheit. Darüber 
hinaus bitten wir Sie, bei 
der Verwendung jedes 
Elektrogeräts angemessene 
Sorgfalt anzuwenden  
und sich an die folgenden 
Vorsichtsmaßnahmen  
zu halten.

WICHTIGE  
VORSICHTS-
MASSNAHMEN
BITTE ALLE ANWEISUN-
GEN VOR DEM GEBRAUCH 
LESEN UND ZUR  
SPÄTEREN BEZUGNAHME 
AUFBEWAHREN.
• Dieses Informationsbuch 

steht zum Download unter 
www.sageappliances.
com zur Verfügung.

• Vor dem ersten Gebrauch 
prüfen, dass Ihre Netzspannung 
mit der auf dem Etikett 
an der Unterseite des 
Geräts übereinstimmt.

• Vor dem ersten Gebrauch 
alle Verpackungsmaterialien 
abnehmen und sicher 
entsorgen.

• Schutzhülle am Netzstecker 
sicher entsorgen, da sie  
für Kleinkinder eine 
Erstickungsgefahr 
darstellen könnte.

• Dieses Gerät ist nur für den 
Haushaltsgebrauch bestimmt. 
Gerät nur bestimmungsgemäß 
verwenden. Nicht in fahrenden 
Fahrzeugen oder Booten 
verwenden. Nicht im Freien 
verwenden. Missbrauch kann 
Verletzungen nach sich ziehen.

• Netzkabel vor dem Gebrauch 
vollständig entrollen.

2 Sage® empfiehlt: Sicherheit Geht Vor
5 Komponenten
8 Zusammensetzen
11 Funktionen
15 Anleitung zur Verarbeitung von Zutaten
17 Reinigung und Pflege
19 Fehlerbehebung
21 Garantie

Inhalte
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• Gerät in sicherem Abstand 
von Kanten auf eine stabile, 
hitzebeständige, ebene und 
trockene Fläche stellen. 
Nicht auf oder neben einer 
Wärmequelle wie einem  
Gas- oder Elektroherd oder 
einem heißen Ofen betreiben.

• Das Gerät kann während 
des Betriebs aufgrund von 
Vibrationen verrutschen.

• Netzkabel nicht über 
Arbeitsplatten oder Tischkanten 
hängen lassen, von heißen 
Oberflächen fern halten, 
Kabelgewirr vermeiden.

• Gerät immer ausschalten, 
Netzstecker ziehen und 
abkühlen lassen, ehe Sie es 
bewegen, reinigen oder lagern.

• Gerät immer ausschalten, 
sofern möglich auch 
an der Steckdose, und 
Netzstecker ziehen, wenn 
es nicht in Gebrauch ist.

• Gerät nicht verwenden, 
wenn das Netzkabel, der 
Netzstecker oder das Gerät 
selbst in irgendeiner Weise 
beschädigt ist. Wenden Sie 
sich bei Schäden oder zur 
Wartung (außer Reinigung) 
bitte an den Sage®-
Kundendienst oder besuchen 
Sie sageappliances.com.

• Alle Wartungsarbeiten außer 
Reinigung nur von autorisierten 
Sage®-Kundendienststellen 
vornehmen lassen.

• Kinder nicht mit dem 
Gerät spielen lassen.

• Reinigung des Geräts nicht 
von Kindern unter 8 Jahren 
und nur unter Aufsicht 
vornehmen lassen.

• Gerät und Netzkabel für 
Kinder bis zu 8 Jahren 
unzugänglich aufbewahren.

• Die Installation eines Schutz- 
oder Sicherheitsschalters 
wird bei der Verwendung von 
Elektrogeräten als zusätzliche 
Schutzmaßnahme empfohlen. 
Es wird ein Sicherheitsschalter 
mit maximal 30 mA 
Nennleistung empfohlen. 
Fachgerechte Beratung erhalten 
Sie von Ihrem Elektriker.

• Gerät nur nutzen, wenn es 
richtig zusammengesetzt ist. 
Das Gerät funktioniert nur, wenn 
es richtig zusammengesetzt ist.

• Gerät nicht auf der 
Abtropffläche Ihrer 
Spüle verwenden.

• Hände, Finger, Haare und 
Bekleidung, Schaber und 
andere Utensilien während des 
Betriebs von beweglichen oder 
rotierenden Teilen fern halten.

• Gerät nur bestimmungsgemäß 
zur Zubereitung von 
Speisen und/oder 
Getränken verwenden.
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• Zur Vermeidung des 
Risikos, dass sich das 
Gerät aufgrund einer 
unbeabsichtigt zurückgesetzten 
Überlastsicherung selbst 
in Betrieb setzt, keine 
externen Schalter (z. B. eine 
Zeituhr) anschließen und 
das Gerät nicht an einen 
Stromkreis anschließen, 
der das Gerät regelmäßig 
aus- und einschalten kann.

• Alle Anweisungen vor 
dem Gebrauch sorgfältig 
lesen und zur späteren 
Bezugnahme aufbewahren.

• Dieses Gerät kann von 
Personen mit eingeschränkten 
körperlichen, sensorischen 
oder geistigen Fähigkeiten 
oder mit mangelnder Erfahrung 
und fehlenden Kenntnissen 
genutzt werden, sofern sie 
beaufsichtigt werden oder in 
den sicheren Gebrauch des 
Geräts eingewiesen wurden 
und sich der entsprechenden 
Risiken bewusst sind.

Dieses Symbol zeigt,  
dass das Gerät nicht im 
normalen Hausmüll 

entsorgt werden sollte.  
Es sollte stattdessen bei einem 
entsprechenden kommunalen 
Wertstoffhof oder Fachhändler 
zur Entsorgung abgegeben 
werden. Weitere Einzelheiten 
erfahren Sie von Ihrer 
Kommunalbehörde.

Netzstecker, Netzkabel 
oder Gerät nicht in  

Wasser oder sonstige 
Flüssigkeiten tauchen.

DIESE ANLEITUNG AUFBEWAHREN
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Komponenten

A

B

C

D

E

F

G

H

J

K

L

I

O

P

M

N

A. Kleiner Stopfer
B. Mittelgroßer Stopfer
C. Großer Stopfer 

Die Küchenmaschine startet nicht,  
ohne dass der große Stopfer korrekt 
eingesetzt ist.

D. Extra breiter Einfüllschacht (14 cm)
E. Einfüllschacht-Sicherheitssystem 

Verhindert den Motorbetrieb, solange die 
Schüssel und der Deckel nicht korrekt 
eingerastet sind und der große Stopfer 
eingesetzt ist.

F. Deckel
G. Silikondichtung
H. Mini-Schüssel 

Bessere Kontrolle bei der Verarbeitung 
kleinerer Mengen.

I. Rührschüssel mit Griff 
Schüssel mit einem Fassungsvermögen 
von 15 Tassen (3,6 l) für trockene und  
10 Tassen (2,4 l) für gewürfelte oder 
flüssige Zutaten (dickflüssige Zutaten  
wie z. B. Suppen)

J. LCD-Anzeige
K. Timer (zählt aufwärts und abwärts)
L. Taste POWER / OFF (POWER / AUS)
M. Taste START / PAUSE
N. Taste PULSE
O. Motorfuß mit Direktantrieb
P. Antirutsch-Gummifüßchen
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Q

T

S

R

U

V

W

X

Y

Z

Q. Kneteinsatz
R. Mini-Einsatz
S. Quad®-Einsatz
T. Schutzabdeckung für Quad®-Einsatz
U. Rühr-/Emulgierscheibe
V. Verstellbare Schneidscheibe
W. Pommes-frites-Scheibe
X. Julienne-Scheibe
Y. Doppelseitige Raspelscheibe
Z. Scheibenspindel 

Zur Verwendung mit der doppelseitigen 
Raspelscheibe, der Julienne-Scheibe, der 
Pommes-frites-Scheibe, der Rührscheibe, 
dem Kartoffelschäler und der verstellbaren 
Schneidscheibe.

Leistungsangaben
220–240V~50Hz  2000W
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AA. Schälscheibe
AB. Würfelscheibe
AC. Würfelgitter
AD. Würfelverteiler
AE. Reinigungsaufsatz
AF. Zahnradspindel 

Zur Verwendung mit dem Würfelschneider.
AG. Kunststoffspatel
AH. Reinigungsbürste
AI. Staufach

AA

AB

AC

AD

AE

AF AG AH

AI
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH
• Vor dem ersten Gebrauch Ihrer Küchenmaschine 

alle Verpackungsmaterialien und Werbeaufkleber 
vom Gerät abnehmen. Prüfen, dass die POWER-
Taste ausgeschaltet und der Netzstecker der 
Maschine ausgesteckt ist.

• Messer und Scheiben nur mit größter Vorsicht 
handhaben, da sie äußerst scharf sind.

• Rührschüssel, Deckel und alles Zubehör  
in warmem Seifenwasser mit einem weichen  
Tuch waschen. Sorgfältig spülen und trocknen. 
Alles Zubehör außer der Zahnradspindel und 
dem großen Stopfer ist spülmaschinenfest.

• Beim ersten Gebrauch Ihrer Küchenmaschine 
bemerken Sie eventuell einen Geruch der von 
der Maschine ausgeht. Das ist normal und gibt 
sich mit der Zeit.

• Küchenmaschine immer auf einer trockenen, 
ebenen Standfläche benutzen.

ZUSAMMENSETZEN
Motorfuß und Schüssel
1. Rührschüssel so auf dem Motorfuß 

positionieren, dass der Griff an der Aufschrift 
ALIGN HANDLE (GRIFF AUSRICHTEN) auf 
dem Motorfuß ausgerichtet ist.

2. Schüssel im Uhrzeigersinn drehen, bis der Griff 
vorne einrastet. Die Rührschüssel sollte jetzt 
sicher eingerastet sein. Die Küchenmaschine 
arbeitet nicht, solange die Schüssel nicht 
korrekt eingerastet ist.

Zusammensetzen
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Spindel und Scheiben

1. Die Spindel bei Bedarf, vor dem Aufsetzen 
des Deckels auf die Rührschüssel, über 
der Kupplung in der Mitte der Rührschüssel 
positionieren. Anschließend den gewünschten 
Einsatz auf die Spindel auflegen. Bitte 
beachten, dass bei Verwendung der Quad®-
Messer und des Kneteinsatzes keine Spindel 
erforderlich ist.

2. Die Scheibenspindel wird für die folgenden 
Scheibeneinsätze benötigt: verstellbare 
Schneidscheibe, doppelseitige Raspelscheibe, 
Julienne-Scheibe, Pommes-frites-Scheibe 
und Schälscheibe. Für diese Einsätze nicht die 
Zahnradspindel verwenden. Eine Verwendung 
dieser Einsätze ohne die Scheibenspindel führt 
zur Beschädigung und eventuell sogar zum 
Zusammenschmelzen der Teile. 

Julienne-Scheibe

Pommes-frites-Scheibe

Verstellbare 
Schneidscheibe

Doppelseitige 
Raspelscheibe

Schälscheibe

Scheibenspindel

3. Die Zahnradspindel wird bei Verwendung  
des Würfelschneiders benötigt. Zum Würfeln  
von Obst oder Gemüse erst die Zahnradspindel 
in die Schüssel einsetzen, dann das Würfelgitter 
und anschließend die Würfelscheibe. Beim 
Einsetzen des Würfelgitters darauf achten,  
dass es korrekt an den 4 Zungen in der  
Schüssel sitzt. Auf die korrekte Reihenfolge 
achten. Zum Würfeln größerer Mengen  
(mehr als 5 Tassen/1,2 l) den Würfelverteiler 
nach der Zahnradspindel in die Schüssel 
einsetzen. Der Würfelverteiler hilft, gewürfelte 
Zutaten gleichmäßig in der Schüssel zu verteilen. 
Würfelschneider nicht mit der Scheibenspindel, 
sondern immer mit der Zahnradspindel 
verwenden. 
 

Würfelverteiler

Würfelscheibe

Würfelgitter

Zahnradspindel

WARNUNG
Messer des 
Würfelgitters nicht 
berühren, da sie  
äußerst scharf sind.
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Mini-Rührschüssel

Die Mini-Rührschüssel passt in die große 
Rührschüssel. 

Nicht mit irgendeiner Spindel oder 
Schneidscheiben verwenden. Mini-
Rührschüssel nur mit dem Mini-Einsatz 
verwenden. Bitte beachten, dass der  
Mini-Einsatz nicht mit der großen  
Rührschüssel verwendet werden kann.

Deckel

Deckel so auf die Rührschüssel aufsetzen,  
dass die Aufschriften ALIGN / LOCK  
(AUSRICHTEN / VERRIEGELN) auf dem 
Deckel und Griff aneinander ausgerichtet sind. 
Zum Verriegeln des Deckels Einfüllschacht 
festhalten und im Uhrzeigersinn drehen,  
sodass die Teile am Griff ausgerichtet sind. 

Wenn der Deckel korrekt verriegelt ist, rastet  
der Verriegelungsschalter am Griff ein und gibt  
so die Motorfunktion frei.
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Funktionen

BETRIEB
Erste Schritte
Die Küchenmaschine arbeitet nur, wenn die 
Rührschüssel, der Deckel und der große 
Stopfer korrekt zusammengesetzt sind. Dann 
ist der Verriegelungsschalter eingerastet und 
gibt so die Motorfunktion frei. Der Einfüllschacht 
trägt die Aufschrift CHUTE FILL MAX (MAX. 
EINFÜLLHÖHE), die anzeigt, wie weit der 
Einfüllschacht maximal gefüllt werden kann, 
sodass der Stopfer den Sicherheitsriegel noch 
aktivieren kann.

Regler
Die PULSE-Taste ist ideal zur Verarbeitung  
von Zutaten, bei denen stoßweise hohe  
Energie benötigt wird. Sie eignet sich auch 
zum Verteilen von Zutaten in der Schüssel. Die 
PULSE-Funktion ist außerdem ideal für Zutaten, 
die nur kurz verarbeitet werden brauchen.

Nach der Verarbeitung
Nach der Verarbeitung stets warten, bis die 
Messer/Scheiben zum Stillstand gekommen 
sind. Erst dann den Deckel entriegeln. 
Maschine vor der Handhabung der Messer zur 
zusätzlichen Sicherheit an der POWER-Taste 
ausschalten und den Netzstecker ziehen. 
Messer/Scheiben vorsichtig durch Anheben an 
der Kunststoffnabe in der Mitte herausnehmen.

WÜRFELN MIT DEM 
WÜRFELSCHNEIDER
Der Würfelschneider schneidet rohe und 
gekochte Zutaten in Würfel von 12 x 12 mm 
Größe. 
Nie vergessen, die Zahnradspindel, das 
Würfelgitter und die Würfelscheibe vor der 
Zugabe von Zutaten in die Küchenmaschine 
einzusetzen. 
Nie mehr als 10 Tassen (2,4 l) Zutaten auf 
einmal in der Küchenmaschine verarbeiten.  
Die Verarbeitung von größeren Mengen 
kann dazu führen, dass Zutaten die Scheibe 
zusetzen. Außerdem wird die Reinigung  
des Würfelgitters schwierig.
 Würfelgitter nach der Verarbeitung von  
jeweils 10 Tassen (1,2 l) reinigen.

Obst und Gemüse
Der Würfelschneider kann rohes und gekochtes 
Obst und Gemüse verarbeiten. Für bessere 
Würfelergebnisse bei hartem Gemüse wie 
Karotten oder Kürbis wird empfohlen, diese 
leicht vorzukochen. Nur Gemüse vorkochen, 
das anschließend noch gekocht werden soll.
Für beste Würfelergebnisse bei rohem, hartem 
Gemüse Karotten längs durch den kleinen 
Einfüllschacht und Kürbis durch den mittleren 
Einfüllschacht zugeben. Bei Zugabe dieser 
Gemüse durch den großen Einfüllschacht  
kann die Scheibe verklemmen. 

KEINE SÜßKARTOFFELN WÜRFELN  
(Yam/Kumara). 
Süßkartoffeln eignen sich aufgrund ihrer 
trockenen, faserreichen Textur nicht zum 
Würfeln mit dem Würfelschneider.  
Süßkartoffeln bedeuten eine hohe Belastung 
für den Würfelschneider, die hohe Reibung 
verursacht und eventuell zur Beschädigung  
des Deckels führen kann. 
Beim Würfeln von Zutaten die Maschine mit  
der Taste START / PAUSE steuern.

SCHÄLEN MIT DEM SCHÄLER
Kartoffelschälen leicht gemacht
Kartoffelschälen muss nicht mühsam sein!  
Der Sage-Kartoffelschäler schält 6–7 Kartoffeln 
auf einmal, je nach Größe. Kartoffeln werden 
sehr schnell geschält – oft schneller als 
erwartet. Behalten Sie den Vorgang im Auge,  
da er nur etwa 25–30 Sekunden dauert.

Auf die Größe kommt es an
Kartoffeln mit einer Größe von etwa 70 mm x 
70 mm eignen sich am besten. Dies entspricht 
der Größe der Abbildung unten. Wählen Sie 
runde statt längliche Kartoffeln und verwenden 
Sie ganze Kartoffeln - halbierte oder geviertelte 
Kartoffeln haben Kanten, die sich nicht gut 
schälen lassen. Runde Kartoffeln verursachen 
weniger Abfall.

Einfüllen der Kartoffeln
6–7 Kartoffeln gleichmäßig verteilt auf die 
Schälscheibe legen. Die Kartoffeln sollten frei 
hin und her rollen können. Wenn die Kartoffeln 
zu eng eingeschichtet werden, schält die 
Maschine weniger effektiv. Kartoffeln lassen 
sich maschinell am besten in vollen Portionen 
schälen – das Schälen einiger weniger 
Kartoffeln ist nicht so effizient. Deckel vor dem 
Start des Schälvorgangs einrasten lassen und 
Kartoffeln nie durch den Einfüllschacht zugeben.
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Kartoffeln mit einer 
Größe von etwa 

70 mm x 70 mm eignen 
sich für die Schälscheibe 

am besten. 
Wählen Sie runde statt 

längliche Kartoffeln.

Schälen anderer Zutaten
Die Schälscheibe schält Kartoffeln hervorragend, 
kann aber auch für andere feste, runde Zutaten 
wie rote Beete verwendet werden. Sie kann  
auch Karotten oder Süßkartoffeln schälen.  
Wir empfehlen, Karotten und Süßkartoffeln  
je nach Größe in 2–3 Stücke zu schneiden,  
ehe sie in die Schüssel gegeben werden.

ZERKLEINERN MIT DEN 
QUAD®-MESSERN
Die Quad-Messer mit ihren winzigen Zacken 
zerkleinern rohe und gekochte Zutaten nach 
Wunsch von grob bis fein gehackt. Die Messer 
arbeiten äußerst effizient, und die Verarbeitung 
selbst größerer Mengen kann schneller gehen 
als erwartet.

Rohes Obst und Gemüse, gekochtes Fleisch
Zutaten in Würfel von 2,5 cm Größe schneiden. 
Nie mehr als 7 Tassen (1,65 l) Zutaten auf 
einmal verarbeiten. PULSE-Taste in Abständen 
von 1–2 Sekunden betätigen, bis die Zutaten 
die gewünschte Größe oder Konsistenz haben.

Rohes Fleisch, Hühnchen und Fisch
Überschüssiges Fett und Sehnen entfernen, 
Zutaten in Würfel von 2,5 cm Größe schneiden. 
Sämtliche Knochen oder Gräten entfernen. Im 
Gefrierfach gut kühlen, bis die Zutaten fest sind, 
da sie sich dann leichter schneiden lassen. Nie 
mehr als 4 Tassen (600 g) rohes Fleisch auf 
einmal verarbeiten. Auf dieser Leistungsstufe 
sollte der Motor immer nur 30 Sekunden 
am Stück betrieben werden. Verwenden Sie 
abwechselnd die START- und PULSE-Taste,  
bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist.

Kräuter
Kräuter waschen und gründlich trocknen. 
Gröbere Stiele entfernen. Nie mehr als 3 Bund 
Kräuter (ca. 5½ Tassen / 1,3 l) auf einmal 
verarbeiten. PULSE-Taste in Abständen von 
1–2 Sekunden betätigen, bis die Zutaten die 
gewünschte Konsistenz haben. Kräuter für 
intensivstes Aroma am besten sofort nach  
der Verarbeitung verwenden.

Nüsse
Nie mehr als 5 Tassen (1,2 l) Nüsse ohne 
Schale auf einmal verarbeiten. PULSE-Taste  
in Abständen von 1–2 Sekunden betätigen, bis 
die Zutaten die gewünschte Konsistenz haben.

Nussbutter
Nie mehr als 5 Tassen (1,2 l) geröstete  
Nüsse ohne Schale auf einmal verarbeiten. 
START-Taste verwenden, bis die Zutaten  
die gewünschte Konsistenz haben.

Semmelbrösel
Trockenes Brot in Stücke brechen (frisches 
Brot bleibt an den Messern haften). Nie mehr 
als 6–8 Scheiben auf einmal in der Schüssel 
verarbeiten. PULSE-Taste in Abständen von 
1–2 Sekunden betätigen, bis die Krümel die 
gewünschte Konsistenz haben.

Geröstete Semmelbrösel
Brot in Stücke brechen und im Ofen goldbraun 
und knusprig backen. Nicht zu stark bräunen 
lassen. Nie mehr als 6–8 Scheiben auf einmal 
in der Schüssel verarbeiten. PULSE-Taste in 
Abständen von 1–2 Sekunden betätigen.

Kekskrümel
Kekse in Viertel brechen und maximal 500 g 
(etwa 2 Päckchen) abwiegen. PULSE-Taste in 
Abständen von 1–2 Sekunden betätigen, bis 
die Krümel die gewünschte Konsistenz haben. 
Süße oder salzige Kekskrümel können für süße 
oder pikante Pasteten als Alternative zu Teig 
verwendet werden. Sehr harte Kekse (z. B. 
Ingwerkekse) nicht in der Maschine verarbeiten, 
da diese die Messer beschädigen können.

Trockenobst
Datteln und andere größere Sorten von 
Trockenobst vor der Verarbeitung entsteinen 
und vierteln. Nie mehr als 1 Tasse (250 ml) 
auf einmal verarbeiten. Trockenobst kann 
klebrig sein und während der Verarbeitung an 
den Messern haften bleiben. Wir empfehlen, 
Trockenobst vor der Verarbeitung etwa  
10 Minuten lang ins Gefrierfach zu legen. 
Nie mehr als 2 Tassen (500 ml; für größere 
Sorten 1 Tasse/250 ml) auf einmal verarbeiten. 
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PULSE-Taste in Abständen von 1–2 Sekunden 
betätigen, bis die Zutaten die gewünschte 
Konsistenz haben. 

PÜRIEREN MIT DEN 
QUAD®-MESSERN
pürieren die QUAD - Messer rohe und gekochte 
Zutaten in jede gewuenschte Konsistenz, auch 
die von Baynahrung. Die Messer arbeiten äußerst 
effizient und verkürzen die Pürierzeit stark.

MISCHEN MIT DEN 
QUAD®-MESSERN
Die Quad-Messer mischen Zutaten für flüssige, 
Kuchen- und Plätzchenteige. Die Quad-Messer 
können auch zum Aufschlagen von Saucen auf 
Eierbasis (z. B. Mayonnaise) verwendet werden.

Mürbteig
Mehl und gekühlte, gewürfelte Butter in die 
Rührschüssel geben. 
Nie mehr als 3 Tassen (500 g) Mehl auf einmal 
verarbeiten. Taste START / PAUSE in Abständen 
betätigen, bis die Butter ins Mehl eingearbeitet ist. 
Flüssige Zutaten gleichmäßig über den kleinen 
Einfüllschacht zugeben; Motor dabei laufen 
lassen. 
Verarbeiten, bis sich die Mischung zu einer 
Kugel formt.

KNETEN MIT DEM KNETEINSATZ
Kneteinsatz immer vor der Zugabe von Zutaten 
in die Küchenmaschine einsetzen.  
Die Kunststoffkanten des Kneteinsatzes dienen 
zum sanften Vermengen von Teigzutaten. 
Der Kneteinsatz dehnt das Klebereiweiß im 
Mehl statt es zu durchtrennen. Er sollte für alle 
Hefeteige sowie für alle anderen Knetteige 
verwendet werden.
Nie mehr als 3 Tassen (500 g) Mehl auf 
einmal verarbeiten. Taste START / PAUSE zur 
Verarbeitung in Abständen betätigen.
Flüssige Zutaten (einschließlich gegebenenfalls 
Öl) gleichmäßig über den kleinen Einfüllschacht 
zugeben; Motor dabei laufen lassen. 
Verarbeiten, bis sich die Mischung zu einer 
weichen, elastischen Teigkugel formt.
Bei Verarbeitung von mehr als zwei Portionen 
Teig (von je 500 g) den Motorfuß vor der 
weiteren Verwendung länger (etwa 30 Min.) 
abkühlen lassen, um Überlastung zu vermeiden.

SCHNITZELN, REIBEN 
UND RASPELN

WICHTIG
Die Spindel muss sowohl mit  
der verstellbaren Schneidscheibe  
als auch mit der doppelseitigen 
Raspel-/Reibescheibe verwendet 
werden.
Verstellbare Schneidscheibe
Die verstellbare Schneidscheibe schnitzelt 
Zutaten gleichmäßig dünn oder dick.  
Sie lässt sich 24-fach von sehr fein (0,3 mm) 
bis grob (8,0 mm) verstellen. Zur Einstellung 
der gewünschten Dicke die verstellbare 
Schneidscheibe mit einer an ihrer Außenkante, 
dabei die Finger vom Messer fern halten. 
Drehregler an der Unterseite der Scheibe mit 
der anderen Hand nach Wunsch einstellen. Die 
gewählte Dicke wird durch einen Pfeil angezeigt. 

Doppelseitige Raspel-/Reibescheibe
Diese Scheibe ist beidseitig mit mehreren 
kleinen Messern ausgestattet. Scheibe für 
gröbere Zubereitungen mit den größeren 
Löchern und für feinere Zubereitungen mit den 
kleineren Löchern nach oben ausrichten. Die 
Scheiben sind auch beschriftet um anzuzeigen, 
welche Seite nach oben zeigt. 

ZUGABE DER ZUTATEN
Zutaten für optimale Ergebnisse im 
Einfüllschacht platzieren und mit dem Stopfer 
leicht nach unten drücken; Küchenmaschine 
erst dann einschalten. Für harte Zutaten 
wie Kürbis oder Süßkartoffeln immer nur 
den kleinen oder mittleren Einfüllschacht 
verwenden. Die Zugabe harter Zutaten durch 
den großen Einfüllschacht kann die Scheiben 
beschädigen. 

Kleinere Zutaten
Für lange, dünne Zutaten wie Karotten,  
Gurken, Zucchini usw. den kleinen oder 
mittleren Einfüllschacht verwenden. Dies 
verhindert, dass die Zutaten umkippen, 
während sie zerkleinert werden.



14

Größere Zutaten
Darauf achten, den Einfüllschacht nicht 
übermäßig zu füllen, da der Stopfer den 
Verriegelungsschalter nicht aktiviert, wenn der 
Schacht zu voll ist. Nicht über die Markierung 
MAX CHUTE FILL (MAX. EINFÜLLHÖHE) 
hinaus füllen.

Druck
Zutaten bei der Verarbeitung nie mit Gewalt 
durch den Einfüllschacht pressen, da dies  
die Scheiben beschädigen kann.

Käse
Bei der Verarbeitung von Käse in einer 
Küchenmaschine stets Vorsicht üben. Weiche 
Käsesorten wie Mozzarella im Gefrierfach 
anfrieren, bis sie fest sind. Dies hilft ein 
Zusetzen der Scheibe zu verhindern. 
Runde Käse wie Mozzarella sollten auf einer 
Seite zugeschnitten werden, damit sie flach im 
Einfüllschacht sitzen, wenn sich die Scheibe zu 
drehen beginnt. 
Hartkäse wie Parmesan erst testen, ob er nicht 
zu hart ist, um eine Beschädigung der Messer 
zu vermeiden. Käse sollte sich mit einem 
scharfen Messer leicht durchschneiden lassen. 
Rinde vor der Verarbeitung entfernen.
Keilförmige Käsestücke wie Parmesan können 
nebeneinander in den Einfüllschacht eingelegt 
werden, um ein Rechteck zu bilden.

Schokolade
Tafelschokolade in kleine Stücke brechen und 
kühlen, bis sie hart ist. In den kleinen oder 
mittleren Einfüllschacht geben und dann reiben.

 

WARNUNG
In der Schale von Zitrusfrüchten 
enthaltene Öle können die Schüssel 
und den Deckel beschädigen. Bei 
der Verarbeitung von Zitrusschalen 
Schüssel und Deckel immer sofort 
nach der Verarbeitung reinigen. Teile 
nicht in heißem Wasser einweichen.
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Weitere Informationen über die Zubereitung von Zutaten finden Sie unter den allgemeinen 
Verarbeitungshinweisen.

ZUTAT EMPFOHLENER EINSATZ ZUBEREITUNGSVORSCHLAG

Avocado Würfelschneider
Quad-Messer oder Mini-Einsatz
Schneidscheibe 2–5 mm

Stückige Guacamole
Guacamole
Salat

Apfel/Birne Würfelschneider
Quad-Messer oder Mini-Einsatz
Schneidscheibe 2–5 mm
Reibescheibe

Obstsalat
Apfelkompott
Krautsalat

Apfel/Birne (gekocht) Quad-Messer oder Mini-Einsatz Babynahrung

Blumenkohl Quad-Messer oder Mini-Einsatz Blumenkohlsuppe

Butternusskürbis 
(geschält)

Quad-Messer
Würfelschneider (mit mittlerem 
Einfüllschacht; großer Einfüllschacht 
nur, wenn leicht vorgekocht)
Schneidscheibe (mit mittlerem 
Einfüllschacht; großer Einfüllschacht 
nur, wenn leicht vorgekocht)

Kürbissuppe

Fleisch (gekocht) Quad-Messer (mit Pulse-Funktion) Füllungen für belegte Brote, Pasteten, 
Babynahrung

Fleisch (roh) Quad-Messer (mit Pulse-Funktion) Hackbraten, Burger, Fleischklöße

Fleisch (Wurstwaren) Schneidscheibe 1–6 mm Belegte Brote, Antipasti, Pizzabeläge

Käse Raspelscheibe Garnierung, Füllung für belegte Brote
Geriebener Käse für Pizza

Karotten Würfelschneider (mit mittlerem 
Einfüllschacht; großer Einfüllschacht 
nur, wenn leicht vorgekocht)
Quad-Messer oder Mini-Einsatz
Schneidscheibe
Raspelscheibe
Schälscheibe

Minestrone
Fleischpasteten
Gemüsesuppe
Salat
Karottenkuchen

Kartoffeln Würfelschneider
Schälscheibe
Raspelscheibe
Pommes-frites-Scheibe
Schneidscheibe

Kartoffelsalat
Kartoffelpüree, Kartoffelsalat, 
Pommes frites
Kartoffelpuffer
Pommes frites

Kartoffeln (gekocht) Quad-Messer oder Mini-Einsatz Kartoffelpüree

Anleitung zur Verarbeitung von Zutaten 
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ZUTAT EMPFOHLENER EINSATZ ZUBEREITUNGSVORSCHLAG

Kohl/Salat Schneidscheibe 1–3 mm
Raspelscheibe

Salat
Salat

Kräuter Quad-Messer oder Mini-Einsatz Geschmackszutaten, Pesto

Lauch Quad-Messer oder Mini-Einsatz
Schneidscheibe 2–5 mm

Suppe
Suppe

Mürbteig Quad-Messer Pasteten

Rote Beete Würfelschneider
Schneidscheibe 2-5 mm
Raspelscheibe
Quad-Messer
Schälscheibe

Relish
Salat
Salat
Püree

Sahne Rühr-/Emulgierscheibe Eischaum

Schokolade Quad-Messer
Raspelscheibe

Schokoladen-Ganache
Dessert-Garnierung

Sellerie Quad-Messer oder Mini-Einsatz
Schneidscheibe 1–3 mm
Würfelschneider

Gemüsesuppe
Salat
Suppe

Semmelbrösel Quad-Messer Panaden, Füllungen

Süßkartoffeln Schneidscheibe
Raspelscheibe
Schälscheibe

Süßkartoffel-Pommes

Teige Kneteinsatz Brot, Pizza

Teige Quad-Messer Kuchen-, Pfannkuchen-, Waffelteige

Tomaten Würfelschneider
Quad-Messer oder Mini-Einsatz
Schneidscheibe 2–5 mm

Stückige Salsa
Salsa
Caprese-Salat,  
Füllungen für belegte Brote

Zucchini Würfelschneider
Julienne-Scheibe
Schneidscheibe

Minestrone, Quesadillas
Zucchini-Pommes
Gegrillte Zucchini

Zwiebeln Würfelschneider
Quad-Messer oder Mini-Einsatz
Schneidscheibe 0–5 mm
Raspelscheibe

Salsa, Suppen
Suppen, Saucen
Salat
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Netzstecker nach dem Gebrauch aus 
Sicherheitsgründen aus der Steckdose ziehen.

Rührschüssel und Deckel
Aufgrund der verschiedenen Riegelelemente 
empfehlen wir nicht, die Schüssel länger in 
Wasser eingetaucht zu lassen.
Befolgen Sie baldmöglichst nach dem 
Gebrauch die folgenden Schritte, um Ihre 
Schüssel und den Deckel sauber zu halten und 
zu verhindern, dass Rückstände antrocknen: 
• Rückstände von Zutaten von der Schüssel und 

den Messern grob abspülen.
• Von Hand mit einem milden Spülmittel und nicht 

scheuernden Schwamm in sauberem, warmem 
Seifenwasser spülen.

• Die Rührschüssel und der Deckel können 
gelegentlich in der Spülmaschine gewaschen 
werden (nur im oberen Korb). Es wird jedoch 
nicht empfohlen, sie regelmäßig in der 
Spülmaschine zu waschen, da längerer Kontakt 
mit strengen Reinigungsmitteln, heißem Wasser 
und Druck die Lebensdauer des Kunststoffs und 
der Riegelelemente verkürzt.

Zahnradspindel und Stopfer
• Der große Stopfer und die Zahnradspindel 

sollten nur von Hand gespült werden. Nicht in 
der Spülmaschine waschen. Der Waschvorgang 
in der Spülmaschine beschädigt die 
Zahnradspindel.

WARNUNG
Messer des 
Würfelgitters nicht 
berühren, da sie  
äußerst scharf sind.
Messer und Scheiben
• Messer und Scheiben nicht berühren, da sie 

rasiermesserscharf sind. Zur Entnahme von 
Zutaten oder zur Reinigung der Messer stets  
mit einem Spatel oder einer Bürste arbeiten.

• Die Scheibenspindel, Messer und Scheiben  
sind spülmaschinenfest.

Würfelschneider
Im Würfelgitter festgesetzte 
Lebensmittelrückstände NACH JEDEM 
GEBRAUCH oder nach jeweils 10 Tassen  
(2,4 l) Zutaten mithilfe des Reinigungsaufsatzes 
entfernen. 
• Würfelscheibe sofort nach dem Würfeln von 

Zutaten aus der Schüssel nehmen; Würfelgitter 
in der Schüssel lassen.

• Reinigungsaufsatz unten am großen Stopfer 
anbringen.

• Die Markierungen auf dem Reinigungsaufsatz an 
denen auf dem Würfelgitter ausrichten und nach 
unten drücken, um Zutaten im Gitter zu lösen.

• Diesen Vorgang rund um das Gitter herum 
viermal wiederholen, bis das gesamte Gitter 
sauber ist.

Reinigung und Pflege
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Motorfuß
Motorfuß zur Reinigung mit einem weichen, 
feuchten Tuch abwischen, dann sorgfältig 
abtrocknen. Netzkabel von etwaigen 
Lebensmittelrückständen säubern.

Reinigungsmittel
Motorfuß oder Schüssel nicht mit scheuernden 
Schwämmen oder Reinigern reinigen, da diese 
die Oberfläche verkratzen können. Nur mit 
warmem Seifenwasser mit einem weichen  
Tuch waschen.

Hartnäckige Lebensmittelflecken 
und -gerüche
Intensiv riechende Zutaten wie Knoblauch, Fisch 
oder manche Gemüse wie Karotten können an 
der Schüssel oder am Deckel einen Geruch oder 
Flecken hinterlassen. 
In diesem Fall bis zur Markierung MAX LIQUID 
(MAX. FLÜSSIGKEIT) mit warmem Seifenwasser 
füllen. 5 Minuten lang einweichen lassen, ohne 
die gesamte Schüssel in Wasser einzutauchen. 
Anschließend mit warmem Seifenwasser mit 
einem milden Spülmittel waschen und sorgfältig 
trocknen. Schüssel ohne aufgesetzten Deckel 
lagern. 

Lagerung
Großen Stopfer (mit eingesetztem mittleren 
und kleinen Stopfer) zur Lagerung in den 
Einfüllschacht einsetzen. 
Küchenmaschine aufrecht lagern. Schüssel 
und Deckel sollten korrekt eingesetzt, aber 
nicht verriegelt sein. Eine Lagerung mit auf 
der Schüssel verriegeltem Deckel kann den 
Verriegelungsschalter unnötig belasten.
Alles Zubehör sollte im Staufach außerhalb  
der Reichweite von Kindern aufbewahrt werden, 
um Schnittverletzungen zu vermeiden. Es wird 
nicht empfohlen, die Scheiben zusammen 
mit anderen Utensilien in einer Schublade 
aufzubewahren. 
Bei der Lagerung nichts auf die 
Küchenmaschine legen.
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PROBLEM EINFACHE LÖSUNG
Zutaten werden 
ungleichmäßig 
verarbeitet

• Die Zutaten sollten vor der Verarbeitung gleichmäßig in Stücke  
von 2,5 cm Größe geschnitten werden.

• Die Zutaten sollten portionsweise verarbeitet werden, um Überlastung  
zu vermeiden.

Scheiben sind schief 
oder ungleich

• Einfüllschacht mit gleichmäßig vorgeschnittenen Zutaten befüllen.
• Stopfer mit gleichmäßigem Druck bedienen.

Zutaten kippen  
im Einfüllschacht

• Der große Einfüllschacht muss für optimale Ergebnisse voll befüllt sein. 
Bei Verarbeitung kleinerer Mengen Zutaten ganz links im Einfüllschacht 
einfüllen oder – je nach Größe der Zutaten – einen kleineren 
Einfüllschacht verwenden.

Pommes-frites-
Scheibe 

• Sollte sich eine Kartoffel festgesetzt haben, diese erst entfernen,  
ehe weitere Kartoffeln nachgefüllt werden.

Reste von Zutaten 
bleiben nach der 
Verarbeitung auf der 
Scheibe

• Es ist normal, dass kleine Stücke nach der Verarbeitung  
auf der Scheibe bleiben.

Motor wird beim 
Kneten von Teig 
langsamer

• Die Menge Teig übersteigt eventuell die Höchstkapazität. Die Hälfte  
des Teigs entnehmen und Teig in zwei Portionen verarbeiten.

• Der Teig ist eventuell zu trocken. Wenn der Motor wieder beschleunigt, 
Zutaten weiter verarbeiten. Beschleunigt er nicht wieder, esslöffelweise 
mehr Wasser hinzufügen, bis der Motor beschleunigt. Teig verarbeiten,  
bis er sich von der Schüsselwand löst

Teig löst sich 
nicht von der 
Schüsselwand

• Die Menge Teig übersteigt eventuell die Höchstkapazität. Die Hälfte  
des Teigs entnehmen und Teig in zwei Portionen verarbeiten.

• Der Teig ist eventuell zu trocken.

Teig klumpt oben 
auf dem Kneteinsatz 
und wird nicht 
gleichmäßig geknetet

• Maschine stoppen, Teig vorsichtig entnehmen, in 3 Portionen teilen  
und wieder gleichmäßig verteilt in die Schüssel legen.

Teig fühlt sich nach 
dem Kneten zäh an

• Teig in 2 oder 3 Portionen teilen und wieder gleichmäßig verteilt in 
die Schüssel legen. 10 Sekunden lang verarbeiten oder bis der Teig 
gleichmäßig weich und elastisch ist. Teig ruhen lassen, damit sich  
das Klebereiweiß entspannen und elastischer werden kann.

Teig ist zu trocken  • Bei laufender Maschine esslöffelweise durch den kleinen Einfüllschacht 
Wasser hinzufügen, bis sich der Teig von der Schüsselwand löst.

Teig ist zu feucht • Bei laufender Maschine esslöffelweise durch den kleinen Einfüllschacht 
Mehl hinzufügen, bis sich der Teig von der Schüsselwand löst.

Fehlerbehebung
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PROBLEM EINFACHE LÖSUNG
Motor startet nicht • Die Maschine ist mit einem Verriegelungsschalter ausgestattet, um 

einen Motorstart zu verhindern, solange die Maschine nicht korrekt 
zusammengesetzt ist. Prüfen, dass die Rührschüssel und der Deckel 
sicher verriegelt sind.

• Wenn Sie Zutaten schnitzeln oder raspeln und die obige Lösung  
nicht zum Erfolg führt, prüfen, dass der Einfüllschacht nicht über  
die Markierung für die maximale Einfüllhöhe hinaus gefüllt ist, sodass  
die Aktivierungsstange den Motor freigeben kann.

• Prüfen, dass der große Stopfer weit genug in den Einfüllschacht 
eingeschoben ist, um den Verriegelungsschalter freizugeben.

• Startet der Motor trotzdem nicht, Netzkabel und Steckdose prüfen.

Küchenmaschine 
schaltet sich während 
des Betriebs aus

• Eventuell hat sich der Deckel entriegelt; sichere Verriegelung prüfen.
• Bei Überlastung des Motors blinkt das Symbol „OVERLOAD“ 

(ÜBERLASTUNG) auf der LCD-Anzeige. Maschine durch Drücken 
der Taste POWER / OFF (POWER / AUS) ausschalten und Netzkabel 
ausstecken. Küchenmaschine vor dem weiteren Gebrauch  
20–30 Minuten lang abkühlen lassen.

Motor wird während 
des Betriebs 
langsamer

• Das ist normal, da manche schwere Zutaten (z. B. beim  
Reiben/Schnitzeln von Käse) den Motor stärker beanspruchen.  
Zutaten im Einfüllschacht umschichten und weiter verarbeiten.

• Eventuell wurde die Höchstkapazität überschritten. Einen Teil  
der Zutaten entnehmen und weiter verarbeiten.

Küchenmaschine 
vibriert/verrutscht 
während des Betriebs

• Prüfen, dass die Gummifüßchen an der Unterseite der Maschine  
sauber und trocken sind. Prüfen, dass die Höchstkapazität nicht 
überschritten wurde.

• Das ist normal, da manche schwere Zutaten den Motor mehr 
beanspruchen.

Anzeige INSERT 
PUSHER (STOPFER 
EINSETZEN) blinkt

• Prüfen, dass der Einfüllschacht nicht über die Markierung  
für die maximale Einfüllhöhe hinaus gefüllt ist.

• Wenn der Stopfer vollständig eingesetzt ist und diese Warnmeldung  
auf der Anzeige blinkt, prüfen, dass die Schüssel und der Deckel  
korrekt zusammengesetzt sind. Der Griff der Schüssel sollte zur 
Vorderseite der Maschine zeigen. 

Küchenmaschine 
bleibt beim Würfeln 
von Zutaten hängen

• Maschine stoppen und Würfelscheibe sehr vorsichtig entnehmen.  
Im Würfelgitter und in der Würfelscheibe angesammelte Zutaten  
mit Hilfe des Reinigungsaufsatzes entfernen.

• Manche Zutaten sind für den Würfelschneider zu hart und führen dazu, 
dass der Motor stehenbleibt. Manche Zutaten müssen leicht vorgekocht 
werden – siehe die Anleitung zur Verarbeitung von Zutaten.



21

DE

3 JAHRE BESCHRÄNKTE GARANTIE  
UND 30 JAHRE BESCHRÄNKTE 
MOTORGARANTIE
Sage Appliances gibt auf dieses Produkt 
für den häuslichen Gebrauch in bestimmten 
Gebieten eine Garantie über 3 Jahre für alle 
Bestandteile des Produkts und 30 Jahre für den 
Produktmotor ab Kaufdatum für Mängel, die 
durch fehlerhafte Verarbeitung und Materialien 
verursacht wurden.Während dieser Garantiezeit 
wird Sage Appliances jedes fehlerhafte 
Produkt reparieren, ersetzen oder das Geld 
zurückerstatten (nach eigenem Ermessen von 
Sage Appliances). 
Alle gesetzlichen Gewährleistungsrechte nach 
geltendem nationalem Recht werden beachtet 
und durch unsere Garantie nicht beeinträchtigt. 
Die vollständigen Garantiebestimmungen 
und -bedingungen sowie Hinweise zur 
Geltendmachung von Ansprüchen finden Sie 
unter www.sageappliances.com.

Garantie
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SAGE® 
RECOMMANDE 
LA SÉCURITÉ 
AVANT TOUT
Chez Sage®, la sécurité est 
une priorité. Nous concevons 
et fabriquons des produits 
de consommation en mettant 
la sécurité de nos clients 
importants, c'est-à-dire vous, 
au premier plan. Nous vous 
demandons également de 
faire attention lorsque vous 
utilisez un appareil électrique 
et de respecter les consignes 
suivantes.

MESURES 
DE SÉCURITÉ 
IMPORTANTES
LISEZ TOUTES LES INSTRUC-
TIONS AVANT UTILISATION 
ET CONSERVEZ-LES POUR 
RÉFÉRENCE ULTÉRIEURE

• Une version téléchargeable 
de ce document est 
également disponible sur 
sageappliances.com.

• Avant une première utilisation, 
assurez-vous que l'alimentation 
électrique est identique à celle 
illustrée sur l'étiquette située 
en dessous de l'appareil.

• Retirez tout emballage avant 
la première utilisation et 
éliminez-le de façon sûre.

• Pour éviter tout risque 
d'étouffement pour les jeunes 
enfants, éliminez de manière 
sûre le couvercle de protection 
sur la prise de courant.

• Cet appareil est destiné à un 
usage domestique uniquement. 
N'utilisez pas l'appareil 
pour toute autre fin que son 
utilisation prévue. Ne l'utilisez 
pas sur un bateau ou dans 
des véhicules en mouvement. 
Ne l'utilisez pas à l'extérieur. 
Une mauvaise utilisation peut 
engendrer des blessures.

• Déroulez entièrement le cordon 
d'alimentation avant utilisation.

• Placez l'appareil sur une 
surface stable, résistante à la 
chaleur, plane et sèche, loin 
du bord. Ne l'utilisez pas sur 
ou à proximité d'une source 
de chaleur (plaque chauffante, 
four ou cuisinière au gaz).

• Des vibrations pendant 
l'utilisation peuvent provoquer 
le déplacement de l'appareil.

2 Mesures de sécurité importantes
8 Composants
11 Assemblage
14 Fonctions
18 Guide de préparation des aliments
20 Entretien et nettoyage
22 Dépannage
24 Garantie
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• Ne laissez pas le cordon 
d'alimentation pendre au 
bord d'un plan de travail 
ou d'une table, entrer en 
contact avec des surfaces 
chaudes ou se nouer.

• Cet appareil ne doit pas être 
utilisé par des enfants. 

• Débranchez toujours 
l'appareil de la prise secteur 
lorsqu'il n'est pas utilisé, 
et avant l'assemblage, 
le désassemblage 
ou le nettoyage.

• Les enfants ne doivent pas 
jouer avec l'appareil.

• Le nettoyage et l'entretien 
courant de l'appareil ne doivent 
pas être effectués par des 
enfants, sauf s'ils sont âgés 
de 8 ans ou plus et sous la 
surveillance d'un adulte.

• Gardez l'appareil et son cordon 
hors de portée des enfants. 

• Les personnes ayant des 
capacités mentales ou 
physiques réduites ou 
manquant d'expérience et 
de connaissances peuvent 
utiliser l'appareil uniquement 
sous surveillance, ou si elles 
ont reçu des instructions 
concernant l'utilisation 
sécuritaire de l'appareil 
et qu'elles comprennent 
les risques encourus.

• N'utilisez pas l'appareil si le 
cordon d'alimentation, la prise 
ou l'appareil est endommagé 

de quelque manière que ce soit. 
En cas de dommages ou si un 
entretien autre que le nettoyage 
est nécessaire, contactez le 
service client Sage ou consultez 
le site sageappliances.com.

• Tout entretien autre que 
le nettoyage doit être 
réalisé par un centre de 
services Sage® agréé.

• L'installation d'un interrupteur 
de protection à courant 
différentiel résiduel est 
recommandée pour fournir 
une sécurité supplémentaire 
lors de l'utilisation de tous 
les appareils électriques. Les 
interrupteurs de protection avec 
un courant de fonctionnement 
nominal maximal de 30 mA 
sont recommandés. Consultez 
un électricien pour obtenir 
des conseils professionnels.

• Assurez-vous toujours que 
l'appareil est correctement 
assemblé conformément aux 
instructions avant utilisation. 
L'utilisation de l'appareil 
sans qu'il soit correctement 
assemblé peut provoquer 
un dysfonctionnement du 
produit, des dommages au 
produit ou engendrer un 
risque de sécurité, notamment 
des lésions corporelles.

• N'utilisez pas l'appareil sur 
des surfaces glissantes, 
instables ou irrégulières, telles 
que l'égouttoir d'un évier.
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• Gardez vos mains, doigts, 
cheveux, vêtements, mais 
aussi les spatules et autres 
ustensiles éloignés des 
pièces amovibles ou rotatives 
lors du fonctionnement.

• N'utilisez pas l'appareil 
pour toute autre fin qu'une 
préparation alimentaire 
ou de boissons.

• Afin d'éviter que l'appareil 
démarre tout seul à cause 
de la remise en marche 
involontaire de la protection 
contre les surcharges et les 
dangers potentiels qui en 
découlent, ne branchez pas 
de dispositif de commutation 
supplémentaire externe 
(comme un minuteur). De plus, 
veillez à ne pas brancher 
l'appareil à un circuit pouvant 
régulièrement mettre l'appareil 
sous tension et hors tension.

• Nettoyez régulièrement 
l'appareil. Suivez les 
instructions de nettoyage 
indiquées dans ce livret.

• Cet appareil est destiné à un 
usage domestique uniquement. 
N'utilisez pas l'appareil 
pour toute autre fin que son 
utilisation prévue. Ne l'utilisez 
pas sur un bateau ou dans 
des véhicules en mouvement. 
Ne l'utilisez pas à l'extérieur. 
Une mauvaise utilisation peut 
engendrer des blessures.

• N'utilisez jamais d'autres 
accessoires que ceux fournis 
avec ce produit ou autorisés 
par Sage®. Le non-respect de 
cette consigne peut entraîner 
un dysfonctionnement de 
l'appareil, une détérioration 
de l'appareil ou même des 
risques pour la sécurité.

• Pour connaître les accessoires 
en option autorisés par 
Sage® avec ce produit, 
lisez les instructions 
fournies avec l'accessoire, 
ainsi que les instructions 
fournies dans ce guide.

• Soyez prudents au moment de 
retirer la nourriture du bol de 
l'appareil. Assurez-vous que 
le moteur, la lame Quad™, la 
lame de pétrissage ou le disque 
sont complètement arrêtés 
avant tout désassemblage. 
Appuyez sur le bouton « OFF » 
(Arrêt) pour éteindre le moteur 
et l'appareil, et débranchez 
l'appareil de la prise avant 
de retirer le couvercle du bol. 
Le bol de préparation doit 
être déverrouillé de la partie 
moteur et la lame Quad™, la 
lame de pétrissage ou les 
disques doivent être retirés 
avec prudence, avant tout 
retrait des aliments préparés.

• N'introduisez pas de liquides 
chauds ou bouillants. Laissez 
refroidir les liquides avant 
de les introduire dans le 
bol de préparation. Des 
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projections de liquide chaud 
peuvent se produire par 
effet de vaporisation et 
provoquer des blessures.

• Assurez-vous que le bouton 
est sur « OFF » (Arrêt) et 
que l'appareil est débranché 
de la prise secteur avant 
d'installer la lame Quad™, 
la lame de pétrissage, le 
disque ou le couvercle.

• Pour éviter tout 
dysfonctionnement de 
l'auto-commutateur du 
bol de préparation, ne 
positionnez pas le couvercle 
en position verrouillée quand 
l'appareil n'est pas utilisé.

• N'introduisez jamais les mains 
ou les doigts dans le bol du 
robot tant que le moteur, la lame 
Quad™, la lame de pétrissage 
ou les disques ne sont pas 
complètement arrêtés.

• Les lames et les disques sont 
extrêmement tranchants, 
manipulez-les toujours avec 
précaution. Évitez tout contact 
avec les pièces en mouvement 
pendant le fonctionnement. 
Gardez les mains, les 
cheveux, les vêtements, 
les spatules et les autres 
ustensiles éloignés du goulot 
d'alimentation du robot pour 
éviter de vous blesser ou 
d'endommager le mixeur. 
Utilisez toujours le poussoir 
pour pousser les aliments 

dans le goulot d'alimentation.
• Manipulez avec précaution 

le robot et ses accessoires. 
N'oubliez pas que les 
lames et les disques sont 
extrêmement tranchants 
et doivent être gardés hors 
de portée des enfants.

• Soyez prudents lorsque vous 
manipulez les lames très 
coupantes, lorsque vous videz 
le bol, et lors du nettoyage.

• Ne remplissez pas le bol au-
delà des niveaux de liquide 
indiqués ou de 15 tasses 
d'ingrédients secs (broyage). 
Introduisez toujours les 
aliments les plus secs ou les 
plus épais avant les liquides 
dans le bol de préparation.

• Ne retirez jamais le couvercle 
pendant que le robot fonctionne. 
Utilisez toujours le bouton 
« POWER/OFF » (Marche/
Arrêt) pour arrêter la machine 
avant de retirer le couvercle.

• Ne placez pas le robot au 
bord du plan de travail ou de la 
table pendant son utilisation. 
Assurez-vous que la surface est 
plane, propre et débarrassée de 
toute trace d'eau, de farine, etc.

• Ne placez aucune pièce 
du robot dans le four 
à micro-ondes.

• Ne laissez pas le robot 
sans surveillance lorsqu'il 
est en marche.
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• Ne déplacez pas le robot en 
cours de fonctionnement.

• N'utilisez pas d'autres 
accessoires que ceux 
fournis avec le robot.

• N'essayez pas de faire 
fonctionner le robot en utilisant 
une méthode autre que celles 
décrites dans ce guide.

• Ne poussez pas les aliments 
dans le goulot d'alimentation 
avec vos doigts ou d'autres 
ustensiles. Utilisez toujours 
le poussoir fourni.

• Faites toujours fonctionner 
le robot avec le couvercle 
correctement positionné.

• Assurez-vous toujours de 
bien fixer le bol de préparation 
sur le socle-moteur avant de 
placer la lame Quad™, la lame 
de pétrissage ou les disques.

• Ne préparez pas de la glace 
pilée, que ce soit dans le 
grand ou le petit bol. Cela 
endommagerait les lames 
(Quad™ ou mini-lame). 
Nous vous recommandons 
d'utiliser un mixeur pour 
faire de la glace pilée.

• Lorsque vous pétrissez de 
la pâte levée, le temps de 
fonctionnement du robot ne 
doit pas excéder 30 secondes. 
Laissez l'appareil refroidir 
avant une nouvelle utilisation.

• Les mélanges plus consistants, 
comme la pâte, peuvent ralentir 
la rotation de la lame. Dans ce 
cas, ne laissez pas fonctionner 
le robot plus de 30 secondes.

• N'utilisez ni vos doigts, ni un 
couteau pour nettoyer la grille 
de découpe en dés. Utilisez 
l'outil de nettoyage ou la 
brosse fournie pour nettoyer 
la grille de découpe en dés. 

• N'utilisez ni vos doigts, ni un 
couteau pour nettoyer la lame 
de découpe en dés. Utilisez 
l'outil de nettoyage ou la 
brosse fournie pour nettoyer 
la lame de découpe en dés. 

• N'essayez jamais d'utiliser 
le Dicing Kit (Kit de découpe 
en dés) d'une autre manière 
que celle qui est décrite 
dans ce guide d'utilisation.

• N'essayez jamais d'utiliser le 
Dicing Kit avec un autre robot 
que les modèles spécifiés sur 
l'emballage du Dicing Kit.
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• Le symbole illustré 
indique que cet appareil 
ne doit pas être jeté aux 
ordures ménagères. Il 

doit être amené dans un centre 
de collecte de déchets des 
autorités locales désigné à cette 
fin ou à un revendeur proposant 
ce service. Pour en savoir plus, 
veuillez contacter votre 
municipalité.

• Afin d'éviter tout risque 
de décharge électrique, 

n'immergez pas la prise 
électrique, le cordon ou 
l'appareil dans de l'eau ou tout 
autre liquide.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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Composants

A

B

C

D

E

F

G

H

J

K

L

I

O

P

M

N

A. Petit poussoir
B. Poussoir moyen
C. Grand poussoir  

Le robot de démarrera pas tant que 
le grand poussoir n'est pas correctement 
positionné.

D. Goulot d'alimentation à large ouverture 
de 14 cm 

E. Système de sécurité du goulot 
d'alimentation  
Empêche le moteur de se mettre en route 
tant que le bol et le couvercle ne sont pas 
verrouillés dans la bonne position, et tant 
que le grand poussoir n'est pas inséré.

F. Couvercle du robot 
G. Joint d'étanchéité
H. Mini-bol  

Pour mieux contrôler la préparation 
de petites quantités.

I. Bol avec poignée  
Contenance de 15 tasses pour les 
ingrédients secs et de 10 tasses pour les 
ingrédients coupés en dés et les liquides 
(ingrédients épais et humides, tels que les 
soupes). 

J. Écran LCD 
K. Minuteur et compte à rebours 
L. Bouton d'alimentation POWER 

(Marche)/OFF (Arrêt)
M. Bouton START/PAUSE (Démarrer/

Interrompre) 
N. Bouton PULSE (Battement)
O. Socle-moteur avec commande directe
P. Pieds en caoutchouc antidérapant
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Q

T

S

R

U

V

W

X

Y

Z

Q. Lame de pétrissage 
R. Mini-lame 
S. Lame Quad®

T. Protection pour la lame Quad®

U. Disque à fouetter ou émulsionner
V. Éminceur réglable
W. Coupe-frites
X. Disque à julienne
Y. Râpe réversible
Z. Axe entraîneur 

À utiliser avec la râpe réversible, le disque 
à julienne, le coupe-frites, le disque à 
fouetter, l'éplucheur de pommes de terre et 
l'éminceur réglable.

Informations sur la tension nominale
220–240 V ~ 50 Hz 2000 W
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AA. Disque éplucheur
AB. Disque de découpe en dés
AC. Grille de découpe en dés
AD. Distributeur de découpe en dés
AE. Embout de nettoyage
AF. Axe à engrenage  

À utiliser avec le Dicing Kit (Kit de découpe 
en dés). 

AG. Spatule en plastique 
AH. Brosse de nettoyage 
AI. Boîte de rangement 

AA

AB

AC

AD

AE

AF AG AH

AI
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AVANT LA PREMIÈRE UTILISATION
• Avant d'utiliser votre robot pour la première 

fois, retirez l'emballage et les étiquettes 
promotionnelles. Assurez-vous que le bouton 
POWER (Marche) est sur OFF (Arrêt) et que le 
robot est débranché.

• Soyez prudent lors de la manipulation des 
lames et des disques, car ils sont extrêmement 
coupants.

• Nettoyez le bol, le couvercle et tous les 
accessoires avec de l'eau savonneuse 
tiède et un chiffon doux. Rincez et séchez 
soigneusement. Tous les accessoires, à 
l'exception de l'axe à engrenage et du grand 
poussoir, peuvent être mis au lave-vaisselle.

• Lors de la première utilisation de votre robot, 
vous remarquerez peut-être une odeur émanant 
du moteur. Il s'agit d'un phénomène normal qui 
disparaîtra avec l'usage.

• Utilisez toujours le robot sur une surface sèche 
et plane. 

ASSEMBLAGE
Socle-moteur et bol
1. Positionnez le bol sur le socle-moteur en 

alignant la poignée sur le symbole « ALIGN 
HANDLE » (Aligner poignée) du socle.

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. Faites pivoter le bol dans le sens des aiguilles 
d'une montre jusqu'au verrouillage de la 
poignée à l'avant. Le bol est à présent bien 
verrouillé en place. Le robot ne fonctionnera 
que si le bol est correctement verrouillé 
à la bonne position.

Assemblage
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Axes et disques

1. Avant de placer le couvercle sur le bol, 
choisissez l'axe adéquat et positionnez-le sur la 
pièce d'entraînement au centre du bol. Ensuite, 
placez l'accessoire de votre choix sur l'axe. 
Veuillez noter que la lame Quad® et la lame 
de pétrissage fonctionnent sans axe.

2. L'axe à disques est nécessaire lors de 
l'utilisation des disques suivants : éminceur 
réglable, râpe réversible, disque à julienne, 
coupe-frites et éplucheur. N'utilisez pas l'axe 
à engrenage avec ces accessoires. Le fait 
de ne pas utiliser l'axe à disque risquerait 
d'endommager les pièces et, à terme, pourrait 
conduire à la fusion des pièces entre elles.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Disque à julienne

Coupe-frites

Disque éminceur

Disque à râper

Éplucheur

Axe à disques

3. L'axe à engrenage est nécessaire lorsque vous 
utilisez le kit de découpe en dés. Pour découper 
des légumes ou des fruits en dés, commencez 
par insérer l'axe à engrenage puis la grille de 
découpe en dés dans le bol, en veillant à l'aligner 
avec les 4 repères du bol. Ensuite, insérez le 
disque de découpe en dés.
Veillez à placer les éléments dans le bon 
ordre. Si vous souhaitez découper en dés 
de grandes quantités de nourriture (plus de 
5 tasses), insérez le distributeur de découpe 
en dés après avoir installé l'axe à engrenage 
dans le bol. Le distributeur de découpe aide 
à bien répartir les aliments découpés en dés 
dans le bol. 
N'utilisez pas le kit de découpe en dés 
avec l'axe à disques. Utilisez toujours l'axe 
à engrenage. 

Distributeur de 
découpe en dés

Lame de découpe 
en dés

Grille de découpe 
en dés

Axe à engrenage

 

AVERTISSEMENT
Ne touchez pas les 
lames de la grille de 
découpe en dés. Elles 
sont extrêmement 
tranchantes.
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Mini-bol 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Le mini-bol s'insère dans le bol principal.  
 
 
 
 
 

N'utilisez aucun axe ni aucun disque du robot. 
Utilisez uniquement la mini-lame dans le mini-
bol. Veuillez noter que la mini-lame ne peut être 
utilisée dans le bol principal.

Couvercle
Positionnez le couvercle sur le bol de manière 
à ce que les symboles ALIGN/LOCK sur le 
couvercle et sur la poignée soient alignés. 
Pour verrouiller le couvercle, saisissez-le par le 
goulot d'alimentation et faites-le tourner dans le 
sens des aiguilles d'une montre jusqu'à ce que 
les poignées s'alignent. 
Lorsque le couvercle est correctement 
verrouillé, le loquet de sécurité s'enclenche 
dans la poignée, permettant ainsi au moteur 
de se mettre en route. 
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FONCTIONNEMENT
Commencer
Le robot ne fonctionnera que si le bol de 
préparation, le couvercle et le grand poussoir 
sont correctement assemblés. Cela enclenche 
le loquet de sécurité, permettant ainsi au moteur 
de se mettre en route.
Le goulot d'alimentation affiche un symbole 
CHUTE FILL MAX (remplissage maximal) pour 
indiquer le niveau maximal d'aliments à ne pas 
dépasser pour que le poussoir puisse activer 
le loquet de sécurité.

Boutons de commande
Le bouton PULSE (Battement momentané) est 
idéal pour préparer des aliments nécessitant 
des poussées d'énergie soudaines. Il facilite 
également le déplacement des ingrédients 
dans le bol. La fonction PULSE (Battement) 
est également optimale pour les aliments ne 
nécessitant qu'un court temps de préparation. 

Après la préparation
Après la préparation, attendez que les lames 
ou les disques aient fini de tourner avant de 
déverrouiller le couvercle. Pour garantir une 
protection optimale, éteignez l'appareil avec le 
bouton POWER et débranchez la prise secteur 
avant de manipuler les lames. 
Lorsque vous retirez une lame ou un disque, 
soulevez la pièce en l'attrapant prudemment 
par la partie centrale en plastique. 

DÉCOUPER EN DÉS 
AVEC LE DICING KIT
Le Dicing Kit permet de découper des aliments 
crus ou cuits en dés de 12 mm x 12 mm.
N'oubliez jamais d'insérer l'axe à engrenage, 
la grille de découpe en dés et le disque de 
découpe en dés dans le robot avant d'introduire 
les aliments. 
Ne découpez pas en dés plus de 10 tasses 
(2,4 L) à la fois dans votre robot. Une quantité 
supérieure pourrait entraîner le blocage du 
disque. Cela compliquerait également le 
nettoyage de la grille de découpe en dés. 
Nettoyez la grille de découpe en dés toutes 
les 10 tasses.

Fruits et légumes
Le Dicing Kit peut découper des légumes crus 
ou cuits, mais aussi des fruits. Pour obtenir 
de meilleurs résultats avec les légumes plus 
durs, comme les carottes ou le potiron, il est 
recommandé de les blanchir au préalable. Ne 
faites blanchir que les légumes qui doivent être 
cuits par la suite. 
Pour obtenir de meilleurs résultats avec les 
légumes crus et durs, introduisez les carottes 
dans le sens de la longueur par le petit goulot 
d'alimentation et le potiron par le goulot moyen. 
L'introduction de ces aliments par le grand 
goulot risquerait de bloquer le disque. 

NE DÉCOUPEZ PAS EN DÉS DES PATATES 
DOUCES  
(Yam/Kumara). 
Du fait de leur texture sèche et fibreuse, 
il n'est pas recommandé de découper en 
dés des patates douces avec le Dicing Kit. 
La patate douce exerce une forte pression sur 
le Dicing Kit, provoquant de fortes frictions 
et pouvant endommager le couvercle du bol.
Utilisez le bouton START/PAUSE (Démarrer/
Interrompre) pour commander la découpe 
en dés.

ÉPLUCHER AVEC L'ÉPLUCHEUR
L'épluchage facile des pommes de terre
Épluchez vos pommes de terre en toute 
simplicité. L'éplucheur Sage peut éplucher 
les pommes de terre par groupes de 6 ou 7 
en fonction de leur taille. L'épluchage est très 
rapide et sera terminé en un rien de temps. 
Surveillez la progression : 25 à 30 secondes 
devraient suffire. 

L'importance de la taille
La grosseur idéale des pommes de terre 
à utiliser se situe autour de 70 mm x 70 mm, 
à peu près comme cette illustration. Choisissez 
des pommes de terre rondes plutôt qu'allongées. 
Utilisez des pommes de terre entières, car 
si vous les coupez en deux ou en quartiers, 
les angles droits risqueraient de perturber 
l'épluchage. L'utilisation de pommes de terre 
rondes permet de réduire le gaspillage. 

Fonctions
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Introduire les pommes de terre 
Répartissez bien les 6 ou 7 pommes de terre 
par-dessus l'éplucheur. Les pommes de terre 
doivent avoir assez d'espace pour être remuées 
librement. Si les pommes de terre sont trop 
serrées, l'épluchage ne sera pas aussi efficace. 
Gardez à l'esprit que l'épluchage fonctionne 
mieux avec un groupe complet de pommes 
de terre. Une quantité moins importante 
réduira l'efficacité de l'épluchage. Verrouillez 
le couvercle dans la bonne position avant de 
commencer, et veillez à ne jamais ajouter de 
pommes de terre par le goulot d'alimentation.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

La meilleure taille 
de pomme de terre pour 
le disque éplucheur est 

d'environ 70°mm x 70°mm.

Choisissez des pommes de terre 
rondes plutôt qu'allongées.

 
Éplucher d'autres légumes
Le disque éplucheur est très efficace sur les 
pommes de terre, mais il peut également être 
utilisé pour éplucher d'autres légumes fermes 
et de forme arrondie comme les betteraves. 
Il peut également éplucher des carottes et des 
patates douces. En fonction de leur taille, nous 
vous recommandons de couper les carottes et 
les patates douces en 2 ou 3 morceaux avant 
de les placer dans le bol.

HACHER AVEC LA LAME QUAD®

La lame micro-dentée hache les aliments crus 
et cuits à la consistance voulue. Ils peuvent être 
hachés aussi grossièrement ou aussi finement que 
vous le souhaitez. Cette lame est très efficace et 
peut rapidement découper de grandes quantités 
d'aliments.

Légumes crus, fruits et viandes cuites
Découpez les aliments en dés de 2,5 cm. 
Préparez jusqu'à 7 tasses à la fois en utilisant le 
bouton PULSE (Battement) à 1 ou 2 secondes 
d'intervalle, jusqu'à ce que les aliments 
présentent la taille ou la consistance souhaitée. 

Viande crue, poulet et poisson
Retirez le gras et les tendons, puis découpez 
les aliments en dés de 2,5 cm. Veillez à ce que 
tous les os aient été retirés. Refroidissez bien 
les aliments au congélateur pour les raffermir 
et ainsi faciliter le découpage. Ne préparez pas 
plus de 4 tasses (600 g) de viande crue à la 
fois. Avec cette quantité, le moteur ne doit pas 
tourner pendant plus de 30 secondes d'affilée. 
Utilisez alternativement les boutons START 
(Départ) et PULSE (Battement) jusqu'à obtenir 
la taille ou la consistance souhaitée. 

Fines herbes
Lavez et séchez soigneusement les herbes. 
Enlevez toutes les tiges épaisses. Préparez 
jusqu'à 3 bouquets d'herbes (environ 5 tasses 
et demie) à la fois en utilisant le bouton PULSE 
(Battement) à 1 ou 2 secondes d'intervalle, 
jusqu'à obtenir la taille ou la consistance 
souhaitée. 
Utilisez les fines herbes tout de suite après pour 
libérer tous leurs aromes dans votre plat.

Noix
Préparez jusqu'à 5 tasses de noix décortiquées 
à la fois en utilisant le bouton PULSE 
(Battement) à 1 ou 2 secondes d'intervalle, 
jusqu'à obtenir la consistance souhaitée.

Beurres de noix
Préparez jusqu'à 5 tasses de noix décortiquées 
et grillées à la fois en utilisant le bouton START 
(Démarrer) jusqu'à obtenir la consistance 
souhaitée.

Chapelure fraîche
Cassez du pain rassis en morceaux (du pain 
frais collerait aux lames). Préparez jusqu'à 6 ou 
7 tranches à la fois dans le bol en utilisant le 
bouton PULSE (Battement) à 1 ou 2 secondes 
d'intervalle, jusqu'à ce que le pain soit émietté 
à la consistance voulue.

Chapelure sèche
Coupez le pain en morceaux et faites-le griller 
au four jusqu'à ce qu'il soit doré et croustillant. 
Ne le laissez pas trop brunir. Préparez 6 à 
8 tranches à la fois au maximum dans le bol 
en utilisant le bouton PULSE (Battement) 
à 1 ou 2 secondes d'intervalle.
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Biscuits émiettés
Cassez les biscuits en morceaux et introduisez-
en 500 g au maximum (2 paquets de taille 
standard). Émiettez les biscuits en utilisant le 
bouton PULSE (Battement) à 1 ou 2 secondes 
d'intervalle, jusqu'à obtenir la consistance 
voulue. Les miettes de biscuits sucrés ou 
salés peuvent être utilisées comme alternative 
à la pâte pour les tartes sucrées ou salées. 
N'émiettez pas les biscuits trop durs (tels que 
les bonshommes de pain d'épices) afin d'éviter 
d'endommager les lames.

Fruits secs
Pour les dattes et les autres gros fruits secs, 
retirez les noyaux et coupez en quartiers avant 
la préparation. Ne préparez pas plus de 1 tasse 
à la fois. 
Les fruits secs peuvent être collants et risquent 
de rester collés aux lames pendant la préparation. 
Nous vous recommandons de mettre les fruits 
secs au congélateur environ 10 minutes avant 
la préparation. Préparez jusqu'à 2 tasses 
(1 tasse pour les gros fruits) à la fois en utilisant le 
bouton PULSE (Battement) à 1 ou 2 secondes 
d'intervalle, jusqu'à obtenir la consistance voulue. 

PRÉPARER DE LA PURÉE 
AVEC LA LAME QUAD®

La lame micro-dentée réduit en purée les aliments 
crus et cuits en leur donnant la consistance voulue. 
Elle convient même à la préparation de nourriture 
pour bébé. La lame est très efficace et réduit le 
temps nécessaire à la réalisation de toutes sortes 
de purées. 

MÉLANGER AVEC LA LAME QUAD®

La lame Quad permet de mélanger les 
ingrédients pour faire des pâtes à gâteaux, 
à crêpes, à biscuits, etc.
La lame Quad peut aussi émulsionner des sauces 
à base d'œuf comme la mayonnaise. 

Pâte brisée
Mettez la farine ainsi que le beurre refroidi 
et coupé en morceaux dans le bol. 
Préparez jusqu'à 3 tasses (500 g) de farine 
en utilisant le bouton SART/PAUSE (Démarrer/
Interrompre) à intervalles réguliers, jusqu'à 
ce que le beurre ait été absorbé par la farine. 
Ajoutez progressivement le liquide dans le 
petit goulot d'alimentation en laissant le moteur 
en route. 
Continuez jusqu'à ce que le mélange forme une 
boule. 

PÉTRIR AVEC LA LAME 
DE PÉTRISSAGE
N'oubliez jamais d'installer la lame de pétrissage 
dans le bol avant d'introduire les aliments. Les 
bords de la lame de pétrissage en plastique 
permettent un mélange en douceur des 
ingrédients de la pâte. 
Avec la lame de pétrissage, les fibres de gluten 
sont étirées plutôt que coupées, ce qui la rend 
idéale pour les pâtes levées et toutes les pâtes 
qui nécessitent un pétrissage.
Préparez jusqu'à 3 tasses (500 g) de farine en 
utilisant le bouton START/PAUSE (Démarrer/
Intervalles) à intervalles réguliers. 
Ajoutez progressivement le liquide (y compris 
l'huile, le cas échéant) dans le petit goulot 
d'alimentation en laissant le moteur en route. 
Continuez jusqu'à ce que le mélange forme une 
boule de pâte élastique et souple. 
Si vous préparez plus de deux tournées de 
pâte (de 500 g chacune), laissez le moteur 
refroidir pendant une durée suffisante (environ 
30 minutes) avant la tournée suivante pour 
éviter tout risque de surchauffe. 

ÉMINCER, RÂPER ET DÉCHIQUETER

IMPORTANT

L'axe doit être utilisé à la fois avec 
l'éminceur réglable et la râpe/
déchiqueteuse réversible. 
Éminceur réglable
L'éminceur réglable permet de découper 
la nourriture en tranches d'une épaisseur 
constante et régulière. Il offre 24 épaisseurs 
de coupe au choix, de très fin (0,3 mm) à épais 
(8 mm). Pour régler l'épaisseur des tranches, 
tenez le disque éminceur réglable par le 
bord extérieur avec une main en veillant à 
ne pas toucher la lame, puis tournez le bouton 
de réglage en dessous avec l'autre main. Un 
symbole fléché indique l'épaisseur de tranche 
que vous avez choisie.  
 
 
 
 
 
 



17

FR

Râpe/déchiqueteuse réversible
Le disque comporte une grande quantité 
de petites lames sur chaque face. Alignez 
le disque en orientant les grands trous vers 
le haut pour obtenir une texture plus grossière, 
ou en orientant les petits trous vers le haut pour 
un résultat plus fin. Un marquage sur le disque 
indique quel côté est tourné vers le haut. 

CONTRÔLE DES INGRÉDIENTS
Pour des résultats optimaux, introduisez les 
aliments dans le goulot d'alimentation et utilisez 
le poussoir pour les enfoncer légèrement avant 
de démarrer le robot. 
Utilisez toujours le goulot de petite ou moyenne 
taille pour préparer des produits durs comme 
le potiron et la patate douce. L'introduction 
de ces aliments par le grand goulot risquerait 
d'endommager le disque. 

Ingrédients de petite taille
Pour les aliments fins et allongés comme les 
carottes, les concombres, les courgettes, 
etc., utilisez le goulot de petite ou moyenne 
taille. Cela évitera qu'ils se retournent pendant 
le tranchage.

Ingrédients de grande taille
Prenez garde de ne pas trop remplir le goulot, 
car le poussoir n'enclenchera pas le loquet 
de sécurité si le goulot est trop plein. Ne 
le remplissez pas au-dessus du symbole 
« MAX CHUTE FILL » (Remplissage maximal).

Pression
Pendant la préparation, ne forcez jamais les 
aliments à descendre dans le goulot afin 
de ne pas endommager les disques. 

Fromage
Des précautions sont nécessaires lorsque 
vous mettez du fromage dans le robot. Pour les 
fromages à pâte souple comme la mozzarella, 
faites-les d'abord durcir au congélateur. Cela 
évitera que le fromage se coince dans le disque. 
Les fromages ronds comme la mozzarella 
doivent être coupés d'un côté de manière à ce 
qu'ils soient positionnés à plat dans le goulot 
quand le disque commence à tourner. 
Pour les fromages durs comme le parmesan, 
commencez par vérifier qu'ils ne sont pas trop 
durs (pour éviter d'abîmer les tranchants de 
la lame). Le fromage doit se couper facilement 
avec un couteau bien aiguisé, et la croûte doit 
être retirée avant de commencer. 
Les fromages de forme oblique, comme le 
parmesan, doivent être placés l'un sur l'autre 
de manière à former un rectangle dans le goulot. 

Chocolat
Cassez une tablette de chocolat en petits 
morceaux et mettez-le au froid jusqu'à ce qu'il 
soit ferme. Entassez les morceaux dans le 
goulot de petite ou moyenne taille, puis râpez-les. 

AVERTISSEMENT
Les huiles essentielles contenues 
dans la peau des agrumes peuvent 
endommager le bol et le couvercle. 
Lorsque vous préparez des agrumes, 
lavez le bol et le couvercle aussitôt 
après l'opération. Ne laissez pas 
tremper les accessoires dans de l'eau 
chaude.
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Pour plus d'informations sur la préparation des aliments et les procédures à suivre, référez-vous aux 
techniques de base.

TYPE D'ALIMENT OUTIL RECOMMANDÉ SUGGESTIONS DE PLATS

Avocat Dicing Kit
Mini-lame ou lame Quad
Disque éminceur, tranches de 2–5 mm

Guacamole avec morceaux
Guacamole
Salade

Pommes/Poires Dicing Kit
Mini-lame ou lame Quad
Disque éminceur, tranches de 2–5 mm
Disque à râper

Salade de fruits 
Compote de pommes
Salade de chou

Pommes/Poires 
(cuites)

Mini-lame ou lame Quad Nourriture pour bébé

Pâtes Lame Quad Pâte à gâteaux, à pancakes, gaufres

Betterave Dicing Kit 
Disque éminceur, tranches de 2–5 mm
Disque à râper
Lame Quad
Éplucheur

Condiment
Salade 
Salade
Purée

Chapelure Lame Quad Panures, garnitures à la chapelure

Butternut (épluché) Lame Quad
Dicing Kit (utiliser le goulot moyen, 
ou le grand si blanchi)
Disque à trancher (utiliser le goulot 
moyen, ou le grand si blanchi)

Soupe au butternut

Chou/Laitue Disque éminceur, tranches de 1–3 mm
Disque à râper

Salade
Salade

Carotte Dicing Kit (utiliser le goulot moyen, ou le 
grand si blanchi)
Mini-lame ou lame Quad
Disque éminceur 
Disque à râper
Éplucheur

Minestrone
Tourte à la viande 
Soupe de légumes
Salade
Gâteau aux carottes

Chou-fleur Mini-lame ou lame Quad Soupe de chou-fleur

Céleri Mini-lame ou lame Quad
Disque éminceur, tranches de 1–3 mm
Dicing Kit

Soupe de légumes
Salade
Soupe

Guide de préparation des aliments 
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TYPE D'ALIMENT OUTIL RECOMMANDÉ SUGGESTIONS DE PLATS

Fromage Disque à râper Garniture
Fromage râpé pour pizza

Chocolat Lame Quad
Disque à râper

Ganache au chocolat
Décoration pour desserts

Crème Fouet Blancs en neige

Pâtes Lame de pétrissage Pain, pizza

Fines herbes Mini-lame ou lame Quad Assaisonnement, pesto

Poireaux Mini-lame ou lame Quad
Disque éminceur, tranches de 2–5 mm

Soupe
Soupe

Viande (crue) Lame Quad (utiliser la fonction PULSE) Pain de viande, hamburgers, 
boulettes de viande

Viande (cuite) Lame Quad (utiliser la fonction PULSE) Garniture pour sandwich, pâté, 
nourriture pour bébé

Viande (charcuterie) Disque éminceur, tranches de 1–6 mm Sandwichs, hors-d'œuvre, garniture 
pour pizza

Oignon Dicing Kit
Mini-lame ou lame Quad
Disque éminceur, tranches de 0–5 mm
Disque à râper

Sauce salsa, soupes
Soupes, sauces
Salade

Pâte brisée Lame Quad Tartes

Pommes de terre Dicing Kit
Éplucheur
Disque à râper
Coupe-frites
Disque éminceur

Salade de pommes de terre
Purée, salade de pommes de terre, 
frites
Galettes de pommes de terre
Frites

Pommes de terre 
(cuites)

Mini-lame ou lame Quad Purée de pommes de terre

Patate douce Disque éminceur
Disque à râper
Éplucheur

Frites de patate douce

Tomates Dicing Kit
Mini-lame ou lame Quad
Disque éminceur, tranches de 2–5 mm

Sauce salsa avec morceaux
Sauce salsa
Salade caprese, garniture pour 
sandwich

Courgettes Dicing Kit 
Lame à julienne
Disque éminceur

Minestrone, quesadillas
Frites de courgettes
Courgettes grillées
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Pour des raisons de sécurité, débranchez 
le cordon d'alimentation de la prise secteur.

Bol et couvercle
Afin de ne pas endommager le système 
de verrouillage, nous vous recommandons 
de ne pas immerger le bol dans l'eau pendant 
de longues périodes. 
Pour nettoyer le bol et le couvercle tout en 
évitant que les aliments séchés ne s'incrustent, 
suivez les étapes ci-dessous dès que possible 
après utilisation : 
• Rincez le plus gros des restes d'aliments sur 

le couvercle et le bol.
• Lavez-les à la main dans de l'eau savonneuse 

tiède avec un détergent liquide doux et une 
éponge non abrasive. 

• Le bol et le couvercle peuvent 
exceptionnellement être mis au lave-vaisselle 
(panier supérieur uniquement). Cependant, 
il n'est pas recommandé de les mettre 
régulièrement au lave-vaisselle : l'exposition 
prolongée à des détergents puissants, à l'eau 
chaude et aux pressions élevées risquerait 
d'endommager le plastique et le système de 
verrouillage, réduisant ainsi leur durée de vie.

Axe à engrenage et poussoirs à aliments
• Le grand poussoir et l'axe à engrenage doivent 

être nettoyés uniquement à la main. Ne les 
mettez pas au lave-vaisselle. Le nettoyage 
de l'axe à engrenage au lave-vaisselle risquerait 
de l'endommager.

AVERTISSEMENT
Ne touchez pas les 
lames de la grille de 
découpe en dés. Elles 
sont extrêmement 
tranchantes.

Lames et disques
• Les lames et les disques étant extrêmement 

tranchants, assurez-vous de ne pas les toucher. 
Utilisez toujours une spatule ou une brosse pour 
retirer les aliments ou pour nettoyer les lames.

• L'axe à disques, les lames et les disques peuvent 
être mis au lave-vaisselle.

Système de découpe en dés
Utilisez l'embout de nettoyage pour éliminer 
les aliments coincés sur la grille de découpe 
en dés après CHAQUE UTILISATION ou après 
10 tasses.
• Aussitôt après la découpe en dés, retirez le 

disque de découpe du bol mais laissez la grille 
de découpe en dés dans le bol. 

• Fixez l'embout de nettoyage en bas du grand 
poussoir. 

• Alignez les repères de l'embout de nettoyage 
avec ceux de la grille de découpe en dés, puis 
enfoncez le poussoir pour éliminer les aliments 
coincés sur la grille. 

• Recommencez l'opération quatre fois tout autour 
de la grille jusqu'à ce qu'elle soit entièrement 
nettoyée. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Entretien et 
nettoyage
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Socle-moteur
Pour nettoyer le socle-moteur, essuyez 
avec un chiffon doux et humide puis séchez 
soigneusement. Essuyez tout résidu de 
nourriture sur le cordon d'alimentation.

Agents de nettoyage
N'utilisez pas d'éponges ni de nettoyants 
abrasifs sur le socle-moteur ou le pichet, 
car ils risqueraient de rayer la surface. Utilisez 
uniquement de l'eau savonneuse tiède avec 
un chiffon doux.

Odeurs et taches d'aliments tenaces
Les aliments à forte odeur comme l'ail, le poisson 
et certains légumes (carottes) peuvent laisser 
une odeur ou des taches dans le bol et sur le 
couvercle. 
Pour les éliminer, versez de l'eau savonneuse tiède 
jusqu'au repère MAX LIQUID (niveau de liquide 
maximal). Laissez tremper pendant 5 minutes, 
sans immerger le bol entier. Nettoyez ensuite avec 
un détergent doux et de l'eau tiède, rincez bien et 
séchez soigneusement. Rangez le bol sans son 
couvercle par-dessus. 

Rangement
Rangez le grand poussoir à aliments (avec les 
poussoirs de petite et moyenne tailles insérés 
dedans) dans le goulot d'alimentation. 
Rangez votre robot à la verticale, avec le bol 
et le couvercle en place mais non verrouillés. Le 
verrouillage du bol et du couvercle risquerait de 
solliciter inutilement le système de verrouillage. 
Afin d'éviter tout risque de coupure, tous les 
accessoires doivent être conservés dans la 
boîte de rangement et rangés hors de portée 
des enfants. Il n'est pas recommandé de 
ranger les disques dans un tiroir avec d'autres 
ustensiles. 
Ne posez rien sur le robot lorsqu'il est rangé.



22

PROBLÈME SOLUTION FACILE
Les aliments ne 
sont pas hachés 
uniformément

• Les ingrédients doivent être coupés en morceaux réguliers de 2,5 cm 
avant la préparation.

• Les ingrédients doivent être préparés en plusieurs fois pour éviter toute 
surcharge.

Les tranches 
sont obliques 
ou irrégulières

• Introduisez des aliments coupés bien droit dans le goulot d'alimentation.
• Appliquez une pression régulière sur le poussoir.

La nourriture 
déborde du goulot 
d'alimentation

• Le grand goulot d'alimentation doit être bien rempli pour de meilleurs 
résultats. Si vous préparez de petites quantités de nourriture, placez les 
aliments tout à gauche du goulot d'alimentation ou utilisez un plus petit 
goulot, selon la taille des aliments.

Coupe-frites • Retirez toujours les pommes de terre bloquées avant de préparer d'autres 
pommes de terre.

De la nourriture reste 
sur le disque après 
la préparation

• Il est normal que des petits morceaux demeurent après l'opération.

Le moteur ralentit 
lors du pétrissage 
de pâte

• Il y a peut-être trop de pâte. Enlevez la moitié et procédez en deux fois.
• La pâte est peut-être trop sèche. Si le moteur accélère, continuez 

l'opération. Sinon, ajoutez une cuillère à soupe d'eau à la fois jusqu'à 
ce que le moteur retrouve sa vitesse normale. Continuez la préparation 
jusqu'à ce que la pâte se décolle des bords du bol.

La pâte ne se décolle 
pas des bords du bol

• Il y a peut-être trop de pâte. Enlevez la moitié et procédez en deux fois.
• La pâte est peut-être trop sèche.

Un bloc de pâte se 
forme au-dessus de 
la lame de pétrissage 
et la pâte n'est pas 
pétrie de façon 
homogène

• Arrêtez l'appareil, retirez la pâte avec précaution, partagez-la en trois parts 
et répartissez-les bien dans le bol.

La pâte est trop dure 
après le pétrissage

• Séparez la pâte en deux ou trois parts et répartissez-les bien dans le 
bol. Faites fonctionner le robot pendant 10 secondes ou jusqu'à ce que 
la totalité de la pâte soit bien souple et malléable. Laisser la pâte reposer 
permet aux fibres de gluten de se détendre et de devenir plus souples.

La pâte est trop 
sèche 

• Pendant que l'appareil fonctionne, ajoutez une cuillère à soupe d'eau à la 
fois par le petit goulot d'alimentation, jusqu'à ce que la pâte se décolle des 
bords du bol.

La pâte est trop 
humide

• Pendant que l'appareil fonctionne, ajoutez une cuillère à soupe de farine 
à la fois par le petit goulot d'alimentation, jusqu'à ce que la pâte se décolle 
des bords du bol.

Dépannage
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PROBLÈME SOLUTION FACILE
Le moteur ne 
démarre pas

• Il y a un loquet de sécurité qui empêche le moteur de démarrer lorsque les 
pièces ne sont pas correctement assemblées. Assurez-vous que le bol et 
le couvercle sont bien verrouillés en place.

• Si vous émincez ou râpez et que la solution ci-dessus ne fonctionne pas, 
assurez-vous que les aliments contenus dans le goulot d'alimentation sont 
coupés au-dessous du niveau de remplissage maximal pour que la tige 
d'activation puisse entraîner le moteur.

• Veillez à ce que le grand poussoir soit suffisamment inséré dans le goulot 
pour enclencher le système de sécurité. 

• Si le moteur ne démarre toujours pas, vérifiez le cordon d'alimentation 
électrique et la prise.

Le robot s'arrête 
pendant la 
préparation

• Le couvercle s'est peut-être déverrouillé, assurez-vous qu'il est bien 
verrouillé et bien en place.

• Si le moteur surchauffe, l'icône OVERLOAD (Surcharge) se met à clignoter 
sur l'écran LCD. Éteignez le robot en appuyant sur le bouton POWER/OFF 
(Marche/Arrêt) et débranchez le cordon d'alimentation. Laissez le robot 
refroidir pendant 20 à 30 minutes avant de le remettre en route.

Le moteur ralentit 
pendant la 
préparation

• Ceci est normal en cas de charges lourdes (par exemple lorsque vous 
tranchez ou râpez du fromage), car elles demandent plus d'efforts 
au moteur. Repositionnez les aliments dans le goulot et continuez 
la préparation.

• La capacité de charge maximale a peut-être été dépassée. Retirez une 
partie des ingrédients et continuez la préparation.

Le robot vibre/se 
déplace en cours 
de fonctionnement

• Assurez-vous que les pieds en caoutchouc, sous l'appareil, sont propres et 
secs. Vérifiez également que la capacité de charge maximale n'a pas été 
dépassée.

• Ceci est normal en cas de charges lourdes, car elles demandent plus 
d'efforts au moteur.

INSERT PUSHER 
(Insérer poussoir) 
clignote

• Assurez-vous que les aliments ne dépassent pas la ligne « max » dans 
le goulot. 

• Si le poussoir est inséré à fond mais que l'alerte clignote sur l'écran, 
vérifiez que le bol et le couvercle sont correctement assemblés. 
La poignée du bol doit être à l'avant de la machine. 

Le robot se bloque 
pendant la découpe 
en dés

• Arrêtez l'appareil, puis retirez avec précaution le disque de découpe 
en dés. À l'aide de l'embout de nettoyage, retirez les aliments coincés dans 
la grille et sur le disque de découpe en dés. 

• Certains aliments sont trop durs pour que la découpe en dés puisse 
réussir, entraînant l'arrêt du moteur. Certains aliments doivent être 
blanchis, consultez le guide de préparation des aliments.



24

GARANTIE LIMITÉE 3 ANS ET 
GARANTIE LIMITÉE  
30 ANS DES MOTEURS
Sage Appliances garantit ce produit pour un usage 
domestique sur les territoires spécifiés pendant 
3 ans pour toutes les pièces du produit et pendant 
30 ans pour le moteur, à compter de la date 
d’achat, contre les défauts de fabrication et de 
matériaux. Au cours de cette période de garantie, 
Sage Appliances s’engage à réparer, remplacer ou 
rembourser tout produit défectueux 
(à sa seule discrétion). 

Tous les droits de garantie légaux en vertu 
de la législation nationale applicable seront 
respectés et ne seront pas compromis par notre 
garantie.  Pour connaître les conditions générales 
complètes relatives à la garantie ou pour obtenir 
des instructions sur la manière de déposer une 
réclamation, rendez-vous sur 
www.sageappliances.com.

Garantie



Sage Appliances garantit ce produit pour un usage 
domestique sur les territoires spécifiés pendant 2 
ans à compter de la date d’achat initiale du produit 
contre les défauts de fabrication et de matériaux. La 
période de garantie peut-être supérieure pour certains 
produits ou pour certaines pièces de produits. Au 
cours de cette période de garantie, Sage Appliances 
s’engage à réparer, remplacer ou rembourser tout 
produit défectueux (à sa seule discrétion).

Tous les droits de garantie légaux en vertu de la 
législation nationale applicable seront respectés et 
ne seront pas compromis par notre garantie. Pour 
connaître les conditions générales complètes relatives 
à la garantie ou pour obtenir des instructions sur la 
manière de déposer une réclamation, rendez-vous sur 
www.sageappliances.com. 

Les dispositions de la présente garantie ne sont pas 
exclusives du bénéfice, au profit de l’acheteur, de la 
garantie légale de conformité prévue par les articles L. 
217-4 et suivants du Code de la consommation, ainsi 
que de la garantie des vices cachés prévue par les 
articles 1641 et suivants du Code civil, qui sont en tout 
état de cause applicables et ce même en l’absence 
d’application ou en cas d’exclusion de la garantie 
conventionnelle.

Lorsqu'il agit en garantie légale de conformité, 
le consommateur : 

-  bénéficie d'un délai de deux ans à compter 
de la délivrance du bien pour agir ;  

-  peut choisir entre la réparation ou le rempla-
cement du bien, sous réserve des conditions 
de coût prévues par l'article L. 217-9 du code 
de la consommation ; 

-  est dispensé de rapporter la preuve de l'exis-
tence du défaut de conformité du bien durant 
les vingt-quatre mois suivant la délivrance du 
bien.  

La garantie légale de conformité s'applique 
indépendamment de la garantie commerciale 
éventuellement consentie. 

Le consommateur peut décider de mettre en 
œuvre la garantie contre les défauts cachés de 
la chose vendue au sens de l'article 1641 du 
Code civil ; dans cette hypothèse, il peut choisir 
entre la résolution de la vente ou une réduction 
du prix de vente conformément à l'article 1644 
du Code civil.

Article L. 217-4 du Code de la consommation :  
« Le vendeur livre un bien conforme au contrat et 
répond des défauts de conformité existant lors de 
la délivrance. Il répond également des défauts de 
conformité résultant de l'emballage, des instructions 
de montage ou de l'installation lorsque celle-ci a été 
mise à sa charge par le contrat ou a été réalisée sous 
sa responsabilité. » 

Article L. 217-5 du Code de la consommation :  
« Le bien est conforme au contrat : 1° S'il est propre à 
l'usage habituellement attendu d'un bien semblable et, 
le cas échéant :

− s'il correspond à la description donnée par le 
vendeur et possède les qualités que celui-ci a 
présentées à l'acheteur sous forme d'échantillon 
ou de modèle ;

− s'il présente les qualités qu'un acheteur peut 
légitimement attendre eu égard aux déclarations 
publiques faites par le vendeur, par le producteur 
ou par son représentant, notamment dans la 
publicité ou l'étiquetage;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies 
d'un commun accord par les parties ou est propre 
à tout usage spécial recherché par l'acheteur, porté 
à la connaissance du vendeur et que ce dernier 
a accepté. »

Article L 217-12 du Code de la consommation :  
« L'action résultant du défaut de conformité se prescrit 
par deux ans à compter de la délivrance du bien. »

Article L 217-16 du Code de la consommation : 
« Lorsque l'acheteur demande au vendeur, pendant 
le cours de la garantie commerciale qui lui a été 
consentie lors de l'acquisition ou de la réparation 
d'un bien meuble, une remise en état couverte par la 
garantie, toute période d'immobilisation d'au moins 
sept jours vient s'ajouter à la durée de la garantie qui 
restait à courir. Cette période court à compter de la 
demande d'intervention de l'acheteur ou de la mise 
à disposition pour réparation du bien en cause, si 
cette mise à disposition est postérieure à la demande 
d'intervention. »

Article 1641 du Code de la consommation : 
« Le vendeur est tenu de la garantie à raison des 
défauts cachés de la chose vendue qui la rendent 
impropre à l'usage auquel on la destine, ou qui 
diminuent tellement cet usage que l'acheteur ne 
l'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un 
moindre prix, s'il les avait connus. »

Article 1648, al.1er du Code civil : 
« L'action résultant des vices rédhibitoires doit être 
intentée par l'acquéreur dans un délai de deux ans à 
compter de la découverte du vice. »

Déclaration à l'intention du consommateur  
SAGE FRANCE - GARANTIE LIMITÉE

25

FR



Remarques

26



NL SNELSTARTGIDS

the Kitchen Wizz® Peel & Dice
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SAGE® STELT 
VEILIGHEID 
VOOROP
Bij Sage® gaan we zeer 
veiligheidsbewust te 
werk. Bij het ontwerpen 
en produceren van onze 
consumentenproducten 
staat de veiligheid van 
onze gewaardeerde klanten 
voorop. Daarnaast vragen 
wij u voorzichtig om te 
gaan met elektrische 
apparaten en de volgende 
voorzorgsmaatregelen 
in acht te nemen.

BELANGRIJKE 
VEILIGHEIDS-
MAATREGELEN
LEES ALLE INSTRUCTIES 
VÓÓR GEBRUIK EN BEWAAR 
DEZE VOOR TOEKOMSTIGE 
NASLAG

• Een downloadbare versie van 
dit document is ook beschikbaar 
op sageappliances.com

• Controleer voor het 
eerste gebruik of uw 
elektriciteitsvoorziening 
dezelfde is als die op het 
label aan de onderkant 
van het apparaat.

• Verwijder voor het 
eerste gebruik het 
verpakkingsmateriaal en gooi 
het op een veilige manier weg.

• Gooi het beschermkapje op de 
stekker op een veilige manier 
weg om verstikkingsgevaar bij 
jonge kinderen te voorkomen.

• Dit apparaat is alleen voor 
huishoudelijk gebruik. Gebruik 
het apparaat alleen voor het 
beoogde gebruik. Gebruik 
het niet in bewegende 
voertuigen of boten. Gebruik 
het niet buitenshuis. Verkeerd 
gebruik kan tot letsel leiden.

• Wikkel het netsnoer volledig af 
voordat u het apparaat gebruikt.

• Plaats het apparaat op een 
stabiele, hittebestendige, 
vlakke, droge ondergrond, 

2 Belangrijke veiligheidsmaatregelen
7 Onderdelen
10 Montage
13 Functies
17 Voedselverwerkingsgids
19 Onderhoud en reiniging
21 Problemen oplossen
23 Garantie

Inhoud
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weg van de rand, en gebruik 
het niet op of in de buurt van 
een warmtebron zoals een 
kookplaat, oven of gasfornuis.

• Door trillingen tijdens het 
gebruik kan het apparaat 
worden verplaatst.

• Zorg dat het netsnoer niet 
over de rand van een aanrecht 
of tafel hangt, in aanraking 
komt met hete oppervlakken 
of in de knoop raakt.

• Dit apparaat mag niet door 
kinderen worden gebruikt. 

• Ontkoppel het apparaat 
altijd van de stroomtoevoer 
wanneer u het niet gebruikt 
of om het te monteren, 
demonteren of te reinigen.

• Kinderen mogen niet met 
het apparaat spelen.

• Reiniging van het apparaat 
en gebruiksonderhoud mag 
niet door kinderen worden 
uitgevoerd, tenzij ze ten 
minste 8 jaar oud zijn en 
onder toezicht staan.

• Houd het apparaat en het snoer 
buiten het bereik van kinderen. 

• Het apparaat kan enkel gebruikt 
worden door personen met 
beperkte fysieke of mentale 
capaciteiten of een gebrek 
aan ervaring en kennis, 
als zij worden begeleid of 
instructies hebben gekregen 
over het veilige gebruik van 
het apparaat en als zij de 
gevaren ervan begrijpen.

• Gebruik het apparaat niet als 
het netsnoer, de stekker of het 
apparaat op enigerlei wijze 
beschadigd is. Neem contact op 
met de klantenservice van Sage 
of ga naar sageappliances.
com als er sprake is van 
schade en er ander onderhoud 
dan reiniging is vereist.

• Onderhoud anders dan 
reiniging moet worden 
uitgevoerd door een 
geautoriseerd Sage®-
servicecentrum.

• Het wordt aanbevolen een 
aardlekschakelaar te installeren 
voor extra veiligheid bij het 
gebruik van alle elektrische 
apparaten. Er worden 
veiligheidsschakelaars met 
een nominale bedrijfsstroom 
van niet meer dan 30 mA 
aanbevolen. Raadpleeg 
een elektricien voor 
professioneel advies.

• Controleer vóór gebruik altijd 
of het apparaat op de juiste 
manier in elkaar is gezet. Als u 
een apparaat gebruikt dat niet 
juist in elkaar is gezet, kan dit 
leiden tot productstoringen, 
productschade of 
veiligheidsrisico's, waaronder 
lichamelijk letsel.

• Gebruik het apparaat niet 
op gladde, onstabiele of 
oneven oppervlakken 
zoals het afdruipgedeelte 
van een gootsteen.
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• Houd handen, vingers, haar, 
kleding, maar ook spatels 
en ander keukengerei 
tijdens gebruik uit de 
buurt van bewegende of 
draaiende onderdelen.

• Gebruik het apparaat 
alleen voor het bereiden 
van eten en/of drinken.

• Sluit geen extern 
schakelapparaat aan (zoals 
een timer) en sluit het apparaat 
niet aan op een circuit dat het 
apparaat regelmatig aan en uit 
kan zetten om te voorkomen 
dat het apparaat vanzelf wordt 
aangezet als gevolg van het 
onbedoeld resetten van de 
overbelastingsbeveiliging.

• Houd het apparaat schoon. 
Volg de reinigingsinstructies 
in deze handleiding.

• Dit apparaat is alleen voor 
huishoudelijk gebruik. Gebruik 
het apparaat alleen voor het 
beoogde gebruik. Gebruik 
het niet in bewegende 
voertuigen of boten. Gebruik 
het niet buitenshuis. Verkeerd 
gebruik kan tot letsel leiden.

• Gebruik nooit hulpstukken 
of accessoires die niet bij dit 
product zijn geleverd of die niet 
door Sage® zijn goedgekeurd 
voor gebruik met dit product. Als 
u deze instructie niet volgt, kan 
dit leiden tot productstoringen, 
productschade of 
veiligheidsrisico's.

• Voor optionele accessoires die 
door Sage® zijn goedgekeurd 
voor gebruik met dit product, 
leest u alle instructies die 
met het accessoire zijn 
meegeleverd samen met 
de instructies in dit boekje.

• Voedsel moet altijd met 
de nodige zorg uit de 
bereidingskom verwijderd 
worden nadat de motor, het 
Quad™-blad, het deegblad of 
de schijf volledig tot stilstand 
gekomen zijn voordat u deze 
demonteert. Zorg ervoor dat 
de UIT-knop is ingedrukt om 
de motor uit te schakelen; het 
apparaat is uitgeschakeld 
en losgekoppeld, voordat 
het deksel van de kom wordt 
verwijderd. De bereidingskom 
moet dan van de motorbasis 
losgekoppeld worden en het 
Quad™-blad, het deegblad of 
de schijven moeten voorzichtig 
verwijderd worden voordat u het 
verwerkte voedsel eruit haalt.

• Gebruik geen hete of kokende 
vloeistoffen - laat vloeistoffen 
afkoelen voordat u ze aan 
de bereidingskom toevoegt. 
Hete vloeistoffen kunnen 
wegspatten wat letsels kan 
veroorzaken door de hitte.

• Zorg dat het apparaat is 
uitgeschakeld en dat de 
stekker uit het stopcontact is 
getrokken voordat u het Quad™-
blad, het deegblad, de schijf 
of het deksel weer monteert.
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• Plaats het deksel niet in de 
vergrendelde positie wanneer 
het apparaat niet in gebruik is 
om slechte functionering van 
de automatische schakelaar van 
de bereidingskom te vermijden.

• Plaats geen handen of 
vingers in de kom van het 
apparaat totdat de motor, het 
Quad™-blad, het deegblad 
of de schijven volledig tot 
stilstand zijn gekomen.

• De verwerkingsbladen en 
-schijven zijn extreem scherp, 
dus ga hier altijd voorzichtig 
mee om. Vermijd contact 
met bewegende onderdelen 
tijdens het gebruik. Houd 
handen, haar, kleding, spatels 
en ander keukengerei uit de 
vultrechter van het apparaat 
om persoonlijk letsel of schade 
aan de mixer te vermijden. 
Gebruik altijd de meegeleverde 
fruit- en groentedrukker om 
voedingselementen door 
de vultrechter te drukken.

• Ga voorzichtig om met het 
apparaat en toebehoren - 
onthoud dat de bladen en 
schijven vlijmscherp zijn en 
buiten het bereik van kinderen 
moeten gehouden worden.

• Ga voorzichtig te werk met de 
scherpe snijbladen of wanneer 
u de kom leegmaakt of reinigt.

• Respecteer de maximum 
markeringen voor vloeistof 
op de kom of houd u aan 
15 cups droge voeding 
(versnippering). Voeg altijd 
eerst droge of meer consistente 
voedingselementen aan de 
bereidingskom toe alvorens 
vloeistoffen toe te voegen.

• Verwijder het deksel nooit 
terwijl de verwerker in gebruik 
is. Schakel het apparaat altijd 
eerst uit met de POWER-knop 
voordat u het deksel verwijdert.

• Plaats het apparaat niet aan 
de rand van een bank of 
tafel tijdens het gebruik. Zorg 
ervoor dat het oppervlak 
vlak en schoon is en vrij 
van water, bloem, enz.

• Plaats geen enkel 
onderdeel van het apparaat 
in de microgolfoven.

• Laat het apparaat niet 
onbeheerd achter 
tijdens gebruik.

• Verplaats het apparaat 
niet tijdens gebruik.

• Gebruik alleen accessoires 
die bij het apparaat 
zijn meegeleverd.

• Probeer het apparaat niet 
op een andere manier te 
gebruiken dan beschreven 
in deze handleiding.
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• Gebruik nooit uw vingers of 
keukengerei om ingrediënten 
door de vultrechter te duwen. 
Gebruik altijd de meegeleverde 
fruit- en groentedrukker.

• Gebruik het apparaat altijd 
met het deksel vergrendeld 
in een veilige positie.

• Vergrendel altijd de 
bereidingskom eerst op het 
motorstuk voordat u het 
Quad™ -blad, het deegblad 
of de schijven monteert.

• Maal geen ijsblokjes 
fijn in de grote of kleine 
bereidingskommen. Dit zal de 
bladen beschadigen (Quad™ of 
klein blad). Wij raden u aan om 
een blender te gebruiken voor 
het fijnmalen van ijsblokjes.

• Bij het mengen van gistdeeg 
mag de duur voor het 
mengen niet langer zijn 
dan 30 seconden. Laat het 
apparaat afkoelen voor 
het volgende gebruik.

• Bij meer stijve mengsels, zoals 
deeg, zal het blad trager roteren 
dan normaal. Indien dit het geval 
is, beperk dan de duur voor 
het mengen tot 30 seconden.

• Gebruik uw vingers 
niet of een mes om het 
blokjesrooster te reinigen. 
Gebruik het meegeleverde 

reinigingsinstrument 
of borstel om het 
blokjesrooster te reinigen. 

• Gebruik uw vingers 
niet of een mes om het 
blokjesblad te reinigen. 
Gebruik het meegeleverde 
reinigingsinstrument of borstel 
om het blokjesblad te reinigen. 

• Probeer de blokjeskit niet 
op een andere manier te 
gebruiken dan omschreven 
in deze gebruikshandleiding.

• Probeer de blokjeskit niet 
met een ander apparaat te 
gebruiken dan de modellen 
die vermeld zijn op de 
verpakking van de blokjeskit. 

• Het weergegeven 
symbool geeft aan dat dit 
apparaat niet met het 
normale huishoudelijk 

afval mag worden weggegooid. 
Het moet naar een geschikt 
plaatselijk 
afvalverwerkingscentrum 
worden gebracht of naar een 
provider die deze service biedt. 
Neem voor meer informatie 
contact op met uw gemeente.

• Dompel de stekker, het 
snoer of het apparaat niet 

onder in water of een andere 
vloeistof om elektrische 
schokken te voorkomen.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES
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Onderdelen

A

B

C

D

E

F

G

H

J

K

L

I

O

P

M

N

A. Kleine fruit- en groentedrukker
B. Medium drukker
C. Grote fruit- en groentedrukker  

Het apparaat zal niet starten voordat 
de grote drukker in de juiste positie is.

D. Extrabrede vultrechter van 14 cm 
E. Veiligheidssysteem van vultrechter  

Vermijd dat de motor opstart als de 
kom en het deksel niet in de correcte 
positie vergrendeld zijn en de grote fruit- 
en groentedrukker geplaatst is.

F. Deksel 
G. Silicone verzegeling
H. Kleine kom  

Voor een betere controle tijdens het 
verwerken van kleinere hoeveelheden.

I. Bereidingskom met handvat  
kom met een inhoud van 15 cups voor 
droge ingrediënten en 10 cups voor blokjes 
of vloeistof (consistente, natte ingrediënten 
zoals soepen bv.) 

J. LCD-beeldscherm 
K. Optel- en afteltimer 
L. POWER-knop
M. START/PAUZE-knop 
N. PULSE-knop
O. Rechtstreeks aangedreven motorbasis
P. Rubberen anti-slipvoet
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Q

T

S

R

U

V

W

X

Y

Z

Q. Deegblad 
R. Klein verwerkingsblad 
S. Quad®-verwerkingsblad
T. Quad®-veiligheidsmesafdekking
U. Opkloppende/emulgerende schijf
V. Verstelbare versnijder
W. Frietsnijder
X. Julienneschijf
Y. Omkeerbare versnipperaar
Z. Schijfspoel  

Gebruik met de omkeerbare versnipperaar, 
julienneschijf, frietsnijder, klopper, 
aardappelschiller en verstelbare 
versnijdingsschijven in de correcte positie.

Classificatiegegevens
220 - 240 V ~50Hz 2000W
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Classificatiegegevens
220 - 240 V ~50Hz 2000W

AA. Schilschijf
AB. Blokjesschijf
AC. Blokjesrooster
AD. Blokjesverdeler
AE. Reinigingskap
AF. Afgestemde spoel  

Gebruik met de blokjeskit. 
AG. Plastic spatel 
AH. Reinigingsborstel 
AI. Opbergdoos 

AA

AB

AC

AD

AE

AF AG AH

AI
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VOOR HET EERSTE GEBRUIK
• Voordat u uw keukenmachine voor het eerst 

gebruikt, verwijdert u het verpakkingsmateriaal 
en de promotielabels. Zorg ervoor dat de 
POWER-knop uit staat en de keukenmachine 
niet op de stroomtoevoer is aangesloten.

• Wees voorzichtig met de bladen en schijven want 
deze zijn erg scherp.

• Was de bereidingskom, het deksel en andere 
toebehoren in warm water met zeep met een 
zachte doek. Spoel en droog alles goed af. 
Alle onderdelen behalve de afgestemde spoel 
en de grote fruit- en groentedrukker mogen 
in de vaatwasser.

• Wanneer u uw apparaat voor het eerst gebruikt, 
merkt u mogelijk dat er een geur uit de motor 
komt. Dit is normaal en de geur verdwijnt bij 
gebruik van het apparaat.

• Plaats het apparaat altijd op een vlak, droog 
oppervlak. 

MONTAGE
Motorbasis en kom
1. Plaats de bereidingskom op de motorbasis 

door middel van het handvat in lijn met 
de indicatie UITLIJNING HANDVAT 
op de motorbasis.

2. Draai de kom rechtsom totdat het handvat 
vooraan vastklikt. De bereidingskom zou 
nu stevig in de juiste positie vergrendeld 
moeten zijn. Het apparaat zal niet in werking 
treden totdat de kom in de correcte positie 
is vergrendeld.

Montage
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Spoelen en schijven

1. Kies, voordat u het deksel op de 
bereidingskom plaatst, een spoel en plaats 
deze in de koppeling in het midden boven 
de bereidingskom. Plaats daarna het gekozen 
verwerkingsinstrument over de spoel. Houd 
er rekening mee dat het Quad®-blad en het 
deegblad geen spoel vereisen voor montage.

2. De schijfspoel is vereist voor de volgende 
schijven: verstelbare versnijder, omkeerbare 
versnipperaar, julienneschijf, frietsnijder en 
de schiller. Gebruik de afgestemde spoel 
niet voor deze toebehoren. Door het niet 
gebruiken van de schijfspoel zullen de 
onderdelen beschadigd raken en onjuist 
gebruik kan resulteren in het samensmelten 
van onderdelen. 

Julienneschijf

Frietsnijder

Snijschijf

Versnipperschijf

Schiller

Schijfspoel

3. De afgestemde spoel is vereist voor het gebruik 
van de blokjeskit. Om groenten of fruit in blokjes 
te snijden, plaatst u eerst de afgestemde spoel 
in de kom, daarna het blokjesrooster. Zorg ervoor 
dat de 4 lipjes in de kom uitgelijnd zijn, daarna 
plaatst u de blokjesschijf.
Zorg ervoor dat u de onderdelen in 
de juiste volgorde plaatst. Indien u een 
grotere hoeveelheid in blokjes wenst te 
versnijden (meer dan 5 cups), plaats dan de 
blokjesverdeler na de afgestemde spoel in de 
kom. De blokjesverdeler zal ervoor zorgen dat 
de blokjes gelijkmatig over de kom verdeeld 
zullen worden. 
Gebruik de blokjeskit niet met de schijfspoel. 
Gebruik altijd de afgestemde spoel. 

Blokjesverdeler

Blokjesblad

Blokjesrooster

Afgestemde spoel

 

WAARSCHUWING
Raak de bladen van het 
blokjesrooster niet aan. 
Deze zijn vlijmscherp.
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Kleine bereidingskom

De kleine bereidingskom past in de hoofdkom. 

Gebruik geen spoelen of verwerkingsschijven. 
Gebruik alleen het kleine verwerkingsblad in 
de kleine kom. Houd er rekening mee dat het 
kleine blad niet gebruikt kan worden in de grote 
bereidingskom.

Deksel
Plaats het deksel zodanig op de bereidingskom 
dat de UITLIJNING/VERGRENDELING-
indicaties op het deksel en het handvat 
uitgelijnd zijn. Om het lid te VERGRENDELEN, 
houd de trechter vast en draai rechtsom zodat 
de greeponderdelen uitgelijnd zijn. 
Doordat het deksel correct vergrendeld is, zal 
de veiligheidvergrendelingspal van het handvat 
geactiveerd worden waardoor de motor in staat 
is in werking te treden.
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BEDIENING
Aan de slag
Het apparaat zal alleen functioneren wanneer 
de bereidingskom, het deksel en de grote 
drukker correct gemonteerd zijn. Dit activeert de 
veiligheidspal en stelt de motor in staat om in 
werking te treden.
De trechter heeft een indicatie voor MAXIMALE 
VULLING die het maximale volume aangeeft 
voor voedsel dat in de trechter geplaatst kan 
worden zodat de drukker de veiligheidspal zal 
activeren.

Bedieningsknoppen 
De PULSE-knop is ideaal voor voedsel dat korte 
krachtstoten vereist. Het zorgt er ook voor dat 
ingrediënten vlotter rondbewegen in de kom. 
De PULSE-functie is ook de beste keuze voor 
voedsel dat slechts een korte verwerkingsduur 
nodig heeft. 

Na de verwerking
Wacht, na de verwerking, totdat de bladen/
schijven volledig tot stilstand gekomen zijn 
voordat u het deksel ontgrendelt. Voor uw 
veiligheid, schakelt u de POWER-knop uit en 
haalt u de stekker uit het stopcontact alvorens 
de bladen aan te raken. 
Wanneer u bladen/schijven verwijdert, heft u dit 
onderdeel voorzichtig op door middel van het 
plastic deel in het midden. 

IN BLOKJES VERSNIJDEN 
MET DE BLOKJESKIT
De blokjeskit versnijdt rauw en gekookt voedsel 
in blokjes van 12 x 12 mm.
Vergeet niet om eerst de afgestemde spoel 
te plaatsen, daarna het blokjesrooster en 
blokjesschijf voordat u het voedsel aan de 
keukenmachine toevoegt. 
Versnij niet meer dan 10 cups (2,4 L) per keer. 
Indien deze capaciteit overschreden wordt, 
kan dit resulteren in resten die blijven vastzitten 
tussen de schijf. Het zal het reinigen van het 
blokjesrooster ook bemoeilijken. 
Reinig daarom het blokjesrooster na elke beurt 
van 10 cups.

Groenten en fruit
De blokjeskit kan rauwe en gekookte groeten, 
maar ook fruit verwerken. Om een beter 
resultaat te bekomen met het versnijden in 
blokjes van harde groeten zoals wortelen en 
pompoen, wordt het aangeraden om deze op 
voorhand gedeeltelijk te koken. Kook deze 
groenten die achteraf bereid moeten worden, 
slechts gedeeltelijk. 
Om met rauwe wortelen de beste resultaten te 
bereiken, moet u ze in de lengte door de smalle 
trechter laten gaan en voor pompoen gebruikt 
u best de medium trechter. Wanneer u hiervoor 
de grote trechter zou gebruiken, zou de schijf 
gekneld kunnen raken. 

VERSNIJ ZOETE AARDAPPEL NIET 
IN BLOKJES  
(Yam/Kumara). 
Omwille van de droge en vezelachtige structuur 
wordt het afgeraden om zoete aardappel met 
de blokjeskit te versnijden. Zoete aardappel 
zorgt voor een zware lading op de blokjeskit 
wat een zware wrijving veroorzaakt en wat 
eventueel schade aan het deksel van de kom 
kan veroorzaken.
Gebruik de START/PAUZE-knop voor de 
bediening tijdens het versnijden in blokjes.

SCHILLEN MET DE SCHILLER
Het schillen van aardappelen 
wordt gemakkelijk
Bespaar u het vervelende karwei van het 
schillen van aardappelen. De Sage-schiller 
kan aardappelen in reeksen van 6 - 7 stuks 
per keer aan, afhankelijk van de grootte. Het 
schillen gaat zeer snel en is sneller gebeurd dan 
verwacht. Houd het proces in de gaten want het 
is voorbij is 25 tot 30 seconden. 

Grootte is van belang
De beste grootte voor de aardappelen is 
ongeveer 70 op 70 mm wat ongeveer de grootte 
is van deze afbeelding. Kies aardappelen die 
eerder rond zijn dan langwerpig. 
Gebruik gehele aardappelen, want het 
versnijden van aardappelen in de helft of een 
vierde zorgt voor scherpe randen waardoor 
het schilproces minder efficiënt verloopt. Door 
rondere aardappelen te gebruiken wordt het 
verlies tot een minimum herleid. 

Functies
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Aardappelen toevoegen 
Plaats 6 – 7 aardappelen gelijkmatig op de 
schiller. De aardappelen moet voldoende 
ruimte hebben om rond te tollen. Wanneer de 
aardappelen te weinig ruimte hebben, zal het 
schillen minder efficiënt zijn. Houd er rekening 
mee dat het schillen het beste werkt met een 
volledige reeks, dus het schillen van maar 
enkele aardappelen zal niet zo efficiënt zijn. 
Vergrendel het deksel alvorens te starten en 
voeg nooit aardappelen toe via de trechter. 

De beste aardappelgrootte 
voor de schilschijf is 

ongeveer 70 mm op 70 mm.

Kies aardappelen die eerder 
rond zijn dan langwerpig.

 
Andere producten schillen
De schilschijf is perfect voor het schillen van 
aardappelen maar kan eveneens gebruikt 
worden voor het schillen van andere, ronde 
producten zoals rode biet. 
Het kan ook wortelen en zoete aardappelen 
schillen. Afhankelijk van de grootte, raden we 
aan om wortelen en zoete aardappelen te 
snijden in 2 of 3 stukken voordat u ze in de kom 
plaatst.

SNIJDEN MET HET QUAD®-BLAD
Het micro-gekartelde Quad-blad versnijdt zowel 
rauw als gekookt voedsel tot de gewenste 
consistentie, van grof gehakt tot fijngemalen. De 
bladen werken zeer efficiënt waardoor het minder 
lang duurt dan verwacht om grote hoeveelheden 
te verwerken.

Rauwe groenten, fruit en gekookt vlees
Schil en snij het voedsel in blokjes van 2,5 cm. 
Verwerk niet meer dan 7 cups per keer met 
gebruik van de PULSE-knop met intervals van 
1 - 2 seconden totdat alles is fijngehakt tot 
de gewenste grootte of consistentie. 

Rauw vlees, kip en vis
Verwijder overtollig vet en pezen en snij 
in blokjes van 2,5 cm. Zorg ervoor dat alle 
beenderen verwijderd zijn. Laat afkoelen in de 
diepvriezer totdat het voedsel stevig aanvoelt, 
dit zal het versnijden vergemakkelijken. Verwerk 
niet meer dan 4 cups (600 g) rauw vlees per 
keer. Met deze capaciteit mag de motor niet 
langer werken dan 30 seconden per keer. 
Gebruik een combinatie van de START- en 
PULSE-knop totdat het gehakt of fijngemalen 
is tot de gewenste consistentie. 

Gebladerde kruiden
Was en droog de kruiden grondig. Verwijder 
ruwe stengels. Verwerk niet meer dan 
3 kruidentrossen (ongeveer 5½ cups) per keer 
met gebruik van de PULSE-knop met intervals 
van 1 - 2 seconden totdat alles is fijngehakt tot 
de gewenste consistentie. 
Gebruik de kruiden onmiddellijk voor het 
meeste smaak in uw recept.

Noten
Verwerk niet meer dan 5 cups gepelde noten 
per keer met gebruik van de PULSE-knop met 
intervals van 1 - 2 seconden totdat alles is 
fijngehakt tot de gewenste consistentie.

Notenboter
Verwerk niet meer dan 5 cups gepelde, 
geroosterde noten per keer met gebruik van 
de START-knop totdat alles is fijngehakt tot 
de gewenste consistentie.

Zacht paneermeel
Breek uitgedroogd brood in stukken (vers 
brood zal blijven plakken aan de bladen). 
Verwerk niet meer dan 6 - 8 cups per keer in de 
bereidingskom met gebruik van de PULSE-knop 
met intervals van 1 - 2 seconden totdat alles 
verkruimeld is tot de gewenste consistentie.

Gedroogd paneermeel
Scheur brood in stukken en rooster goudbruin 
en krokant in de oven. Laat niet te bruin worden. 
Verwerk niet meer dan 6 - 8 sneden per keer in 
de bereidingskom met gebruik van de PULSE-
knop met intervals van 1 - 2 seconden.
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Biscuitkruimels
Breek biscuits in kwarten en weeg een 
maximum van 500 g af (2 standaard pakjes). 
Verwerk met gebruik van de PULSE-knop met 
intervals van 1 - 2 seconden totdat alles is 
fijngehakt tot de gewenste consistentie. Zoete 
en zoute biscuitkruimels kunnen gebruikt 
worden als alternatief voor het deeg van zoete 
en zoute taarten. 
Verwerk geen te harde biscuits (bijvoorbeeld 
gingernut biscuits) want dit kan de bladen 
beschadigen.

Gedroogd fruit
Voor dadels en andere soorten groter gedroogd 
fruit, verwijder de pitten en snij in kwarten 
voordat u ze verwerkt. Verwerk niet meer 
dan 1 cup per keer. 
Gedroogd fruit kan kleverig zijn en kan aan 
de bladen blijven kleven tijdens de verwerking. 
Wij raden aan om gedroogd fruit in de 
diepvriezer te bewaren tot ongeveer 10 minuten 
voor de verwerking. Verwerk niet meer dan 
2 cups (of 1 cup voor groter fruit) per keer met 
gebruik van de PULSE-knop met intervals van 
1 - 2 seconden totdat alles is fijngehakt tot 
de gewenste consistentie. 

PUREREN MET HET QUAD®-BLAD
Het micro-gekartelde Quad-blad pureert zowel 
rauw als gekookt voedsel tot de gewenste 
consistentie, met inbegrip van babyvoeding. 
De bladen functioneren op een zeer efficiënte 
manier en pureren alles veel sneller dan verwacht. 

MIXEN MET HET Quad®-blad
Het Quad-blad mixt ingrediënten voor cakes, 
beslag en koekjesdeeg.
Het Quad-blad kan eveneens ei gebaseerde 
sauzen emulgeren zoals mayonaise. 

Gebakdeeg
Voeg bloem en gekoelde, in blokjes gesneden 
boter toe aan de bereidingskom. 
Verwerk niet meer dan 3 grote cups (500 g) 
bloem met gebruik van de START/PAUZE-knop 
met intervals totdat de boter geabsorbeerd werd 
door de bloem. 
Voeg gelijkmatig vloeistof toe via de kleine 
vultrechter wanneer de motor nog draait. 
Laat verwerken totdat het mengsel tot een bal 
gevormd is. 

KNEDEN MET HET DEEGBLAD
Vergeet niet om eerst het deegblad in de 
bereidingskom te plaatsen voordat u het 
voedsel aan de keukenmachine toevoegt. 
De randen van het plastic deegblad zorgen voor 
een zachtere verwerking voor het mengen van 
de ingrediënten van het deeg. 
Het deegblad zorgt ervoor dat gluten strengen 
eerder uitgerekt worden dan afgesneden en 
moet daarvoor altijd gebruikt worden voor alle 
soorten gistdeeg of elk ander soort deeg waarbij 
kneden vereist is.
Verwerk niet meer dan 3 cups (500 g) bloem 
met gebruik van de START/PAUZE-knop met 
intervals. 
Voeg gelijkmatig vloeistof (met inbegrip van 
olie, indien van toepassing) toe via de kleine 
vultrechter wanneer de motor nog draait. Laat 
verwerken totdat het mengsel tot een zachte, 
elastische deegbal gevormd is. 
Indien u meer dan twee partijen deeg (500 g elk) 
verwerkt, laat dan de motorbasis afkoelen voor 
een ruime tijdsperiode (ongeveer 30 min.) 
voordat u de voldoende partij laat kneden 
om overbelasting van de motor te voorkomen. 

SCHIJFJES SNIJDEN, RASPEN 
EN VERSNIPPEREN

BELANGRIJK

Het spoel moet gebruikt worden voor 
zowel de verstelbare versnijder als 
de omkeerbare versnipperaar/rasp. 
Verstelbare versnijder
De verstelbare versnijder zal voedsel in schijfjes 
snijden met een gelijke en consistente dikte. Het 
kan in 24 instellingen versteld worden, van zeer 
fijn (0,3 mm) tot dik (8,0 mm). Om de schijfdikte 
te verstellen, houd de verstelbare snijschijf 
vast aan de buitenste rand met één hand, 
vermijd daarbij contact met het blad, en draai 
de instelschijf aan de onderkant met de andere 
hand. Een smalle indicatie geeft de schijfdikte 
aan die u gekozen heeft. 
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Kaas
Kaas moet met de nodige voorzichtigheid in het 
apparaat verwerkt worden. Zachte kaassoorten 
zoals mozzarella moeten eerst gedeeltelijk 
bevroren worden totdat ze stevig zijn. Dit helpt 
om blokkering van de schijf te voorkomen. 
Ronde kaassoorten zoals mozzarella moeten 
aan de rand afgesneden worden zodat ze met 
een vlakke zijde in de vultechter gaan voordat 
de schijf start. 
Harde kaassoorten zoals Parmezaanse kaas 
moeten eerst gecontroleerd worden zodat ze 
niet te hard zijn (om schade aan de bladranden 
te voorkomen). De kaas moet makkelijk te 
snijden zijn met een scherp mes en de korst 
moet verwijderd worden voor de verwerking. 
Kazen in blokvorm zoals Parmezaanse kaas 
kunnen op elkaar gestapeld worden om een 
rechthoekige vorm te creëren in de trechter. 

Chocolade
Breek de chocolade in kleine stukken en koel 
totdat het stevig is. Voeg toe aan een kleine 
of medium trechter en laat dan versnipperen. 

WAARSCHUWING
Olieën in de schil van citrusvruchten 
kunnen de kom en het deksel 
beschadigen. Wanneer citrusschillen 
werden verwerkt, reinig dan de kom 
en het deksel onmiddellijk na gebruik. 
Laat onderdelen niet weken in heet 
water.

Omkeerbare rasp en versnipperaar
Deze schijf heeft een reeks kleine bladen aan 
beide kanten van de schijf. Lijn de schijf zodanig 
uit dat grotere gaten naar boven gericht zijn voor 
een meer groffe structuur of met de kleinere 
gaten naar boven voor een fijnere structuur. 
De schijven zijn gemarkeerd zodat u weet welke 
kant naar boven gericht is. 

HET BEDIENEN VAN 
DE INGREDIËNTEN
Voor optimale resultaten, plaats het voedsel in 
de trechter en gebruik de drukker met een lichte 
neerwaartse druk alvorens de keukenmachine 
op te starten. 
Gebruik altijd de kleine of medium vultrechter 
voor het verwerken van harde producten 
zoals pompoen of zoete aardappel. Wanneer 
u de grote trechter zou gebruiken voor harde 
producten, zou de schijf beschadigd kunnen 
raken. 

Kleine ingrediënten
Gebruik de kleine of medium vultrechter voor 
lang, dun voedsel zoals wortelen, komkommers, 
courgetten, enz. Dit zorgt ervoor dat het 
ingrediënt niet omvalt in de trechter tijdens 
het versnijden.

Grote ingrediënten
Overvul de trechter niet omdat de drukker dan 
de veiligheidspal niet zal activeren wanneer de 
trechter te vol is. Vul niet meer dan de indicatie 
MAXIMALE VULLING.

Druk
Forceer, tijdens de verwerking, nooit voedsel 
door de trechter want dit kan de schijven 
beschadigen. 
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Voor meer informatie over het bereiden van voedsel en hoe deze te verwerking, raadpleeg basis 
verwerkingstechnieken.

INGREDIËNTTYPE AANBEVOLEN INSTRUMENT GERECHTSUGGESTIES

Avocado Blokjeskit
Quad-blad of klein verwerkingsblad
Snijschijf 2 - 5 mm

Groffe guacamole
Guacamole
Salade

Appel/peer Blokjeskit
Quad-blad of klein verwerkingsblad
Snijschijf 2 – 5mm
Raspschijf

Fruitsalade 
Appelsaus
Salademengeling

Appel/peer (gekookt) Quad-blad of klein verwerkingsblad Babyvoeding

Beslag Quad-blad Cakes, pancakes, wafelbeslag

Rode biet Blokjeskit 
Snijschijf 2 - 5 mm
Versnipperschijf
Quad-blad
Schiller

Relish
Salade 
Salade
Puree

Paneermeel Quad-blad Afdeklaag, vulling met paneermeel

Butternut pompoen 
(gepeld)

Quad-blad
Blokjeskit (via de medium vultrechter 
of grote vultrechter indien gedeeltelijk 
voorgekookt)
Blokjeskit (via de medium vultrechter 
of grote vultrechter indien gedeeltelijk 
voorgekookt)

Butternut pompoensoep

Kool/sla Snijschijf 1 - 3 mm
Versnipperschijf

Salade
Salade

Wortel Blokjeskit (via de medium vultrechter 
of grote vultrechter indien gedeeltelijk 
voorgekookt)
Quad-blad of klein verwerkingsblad
Snijschijf 
Versnipperschijf
Schiller

Minstrone
Vleespastei 
Groentesoep
Salade
Wortelcake

Bloemkool Quad-blad of klein verwerkingsblad Bloemkoolsoep

VOEDSELVERWERKINGSGIDS 
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INGREDIËNTTYPE AANBEVOLEN INSTRUMENT GERECHTSUGGESTIES

Selderij Quad-blad of klein verwerkingsblad
Snijschijf 1 - 3 mm
Blokjeskit

Groentesoep
Salade
Soep

Kaas Versnipperschijf Garnituur, vulling voor broodjes
Geraspte kaas voor pizza

Chocolade Quad-blad
Versnipperschijf

Chocolade ganache
Dessertdecoratie

Room Opkloppen Eierschuim

Deeg Deegblad Brood, pizza

Kruiden Quad-blad of klein verwerkingsblad Kruiding, pesto

Prei Quad-blad of klein verwerkingsblad
Snijschijf 2 – 5mm

Soep
Soep

Vlees (rauw) Quad-blad (gebruik PULSE-functie) Vleesbrood, hamburgers, 
gehaktballen

Vlees (gekookt) Quad-blad (gebruik PULSE-functie) Vulling voor broodjes paté, 
babyvoeding

Vlees (delicatessen) Snijschijf 1 – 6 mm Broodjes, antipasto, pizza toppings

Ajuin Blokjeskit
Quad-blad of klein verwerkingsblad
Snijschijf 0 – 5 mm
Versnipperschijf

Salsa, soepen
Soepen, sauzen
Salade

Gebakdeeg Quad-blad Taarten

Aardappelen Blokjeskit
Schiller
Versnipperschijf
Frietsnijder
Snijschijf

Aardappelsalade
Aardappelpuree, aardappelsalade, 
frieten
Hash browns
Frieten

Aardappelen 
(gekookt)

Quad-blad of klein verwerkingsblad Aardappelpuree

Zoete aardappel Snijschijf
Versnipperschijf
Schiller

Frieten van zoete aardappel

Tomaten Blokjeskit
Quad-blad of klein verwerkingsblad
Snijschijf 2 – 5mm

Groffe salsa
Salsa
Caprese salade, vulling voor broodjes

Courgetten In blokjes snijden 
Juliennesnijder
Snijschijf

Minstrone, quesadillas
Frieten van courgetten
Gegrilde courgette
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Haal het netsnoer uit het stopcontact na elk 
gebruik om veiligheidsredenen.

Bereidingskom en deksel
Omwille van de vergrendelingscomponenten 
raden we af om de kom te lang in water onder 
te dompelen. 
Volg de onderstaande stappen zo snel mogelijk 
na gebruik om te voorkomen dat etensresten 
op de kom en het deksel aankoeken: 
• Spoel de kom en het deksel zoveel mogelijk 

schoon.
• Was deze met de hand in warm zeepsop met 

een zacht vloeibaar afwasmiddel en een zachte 
spons. 

• De bereidingskom en het deksel mogen af en toe 
in de vaatwasser afgewassen worden (enkel op 
de bovenste lade). Het wordt echter afgeraden 
op regelmatige basis, omdat langdurige 
blootstelling aan agressieve reinigingsmiddelen, 
warmwatertemperaturen en de druk het plastic 
zullen beschadigen en de levensduur ervan 
zullen verkorten.

Afgestemde spoel en fruit- 
en groentedrukkers
• De grote fruit- en groentedrukker en de 

afgestemde spoel mogen enkel met de hand 
afgewassen worden. Plaats deze niet in de 
vaatwasser. De vaatwasser zal de spoel 
beschadigen.

WAARSCHUWING
Raak de bladen van het 
blokjesrooster niet aan. 
Deze zijn vlijmscherp.

Bladen en schijven
• Bladen en schijven zijn vlijmscherp, raak 

deze niet aan. Gebruik altijd een spatel of een 
borstel om resterend voedsel van de bladen 
te verwijderen of om deze te reinigen.

• De schijfspoel, bladen en schijven kunnen 
in de vaatwasser worden afgewassen 
(enkel in de bovenste lade).

Blokjessnijder
Gebruik de reinigingskap van de blokjessnijder 
om achtergebleven voedsel te verwijderen van 
het blokjesrooster na ELK GEBRUIK of na elke 
10 cups.
• Vlak na het versnijden in blokjes, verwijdert u de 

blokjesschijf uit de kom terwijl het blokjesrooster 
in de kom blijft. 

• Bevestig de reinigingskap op de bodem van 
de grote drukker. 

• Lijn de indicaties op de reinigingskap uit met 
de indicaties op het blokjesrooster en druk naar 
beneden om het voedsel uit het rooster te halen. 

• Herhaal dit vier keer totdat de volledige rooster 
schoon is.

Onderhoud 
en reiniging
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Motorbasis
Veeg de motorbasis schoon met een zachte, 
vochtige doek en droog de basis grondig af om 
deze te reinigen. Veeg eventuele etensresten 
van het netsnoer.

Reinigingsmiddelen
Gebruik geen schuursponsjes of schuurmiddelen 
op de motorbasis of de kom, omdat deze krassen 
op het oppervlak kunnen veroorzaken. Gebruik 
alleen warm zeepsop met een zachte doek.

Hardnekkige voedselvlekken en geuren
Sterk ruikende ingrediënten zoals knoflook, vis en 
sommige groenten zoals wortels kunnen een geur 
of vlekken achterlaten op de kom of het deksel. 
Vul de kom met warm zeepsop tot het MAX-
streepje om vlekken en geuren te verwijderen. Laat 
deze 5 minuten weken zonder de volledige kom 
onder te dompelen. Was ze dan af met een zacht 
afwasmiddel en warm water. Vervolgens goed 
afspoelen en afdrogen. Berg de kom op zonder het 
deksel erop. 

Opslag
Plaats de grote fruit- en groentedrukker 
(met medium en kleine drukkers erin) 
in de vultrechter om op te bergen. 
Berg het apparaat rechtstaand op, met de 
kom en het deksel in hun positie, maar niet 
vergrendeld. Het vergrendelen van de kom en 
het deksel kunnen voor onnodige last zorgen 
voor de veiligheidspal. 
Alle toebehoren dienen in de bewaardoos en 
buiten het bereik van kinderen opgeborgen te 
worden om snijwonden te voorkomen. Het wordt 
afgeraden om schijven op te bergen in een lade 
met ander keukengerei. 
Plaats niets bovenop het apparaat tijdens 
de opslag.
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PROBLEEM EENVOUDIGE OPLOSSING
De ingrediënten 
worden ongelijk 
verwerkt

• Ingrediënten zouden in gelijke stukken van 2,5 cm gesneden moeten worden 
vooraleer ze te verwerken in het apparaat.

• Ingrediënten moeten in kleinere hoeveelheden verwerkt worden 
om overbelasting te vermijden.

Schijfjes zijn 
scheef of ongelijk

• Plaats gelijk gesneden ingrediënten in de vultrechter.
• Druk gelijkmatig op de drukker.

Ingrediënten 
vallen om in de 
vultrechter

• De brede vultrechter moet volledig gevuld worden voor de beste resultaten. 
Indien u kleinere hoeveelheden verwerkt, plaats dan de items zo veel mogelijk 
aan de linkerkant van de vultrechter of gebruik een kleinere vultrechter, 
afhankelijk van de grootte van het voedsel.

Frietsnijder • Verwijder altijd eerst achtergebleven aardappelresten voordat u meer 
aardappelen verwerkt.

Er blijven 
voedingsresten 
achter op de schijf 
na verwerking

• Het is normaal dat kleine stukjes achterblijven na de verwerking.

De motor vertraagt 
wanneer er deeg 
gemengd wordt

• De hoeveelheid deeg kan de maximale capaciteit overschrijden. Verwijder de 
helft en verwerk in twee keer.

• Het deeg kan te droog zijn. Indien de motor opnieuw versnelt, ga dan door 
met verwerken. Indien niet, voeg meer water toe, 1 eetlepel per keer totdat de 
motor opnieuw versnelt. Verwerk zolang tot de resten aan de binnenzijde van 
de bereidingskom verdwenen zijn.

Het deeg neemt 
de resten aan de 
binnenzijde van 
de bereidingskom 
niet op

• De hoeveelheid deeg kan de maximale capaciteit van het apparaat 
overschrijden. Verwijder de helft en verwerk in twee keer.

• Het deeg kan te droog zijn.

Er vormen zich 
deegresten op 
het deegblad en 
het deeg wordt 
niet gelijkmatig 
gekneed

• Stop het apparaat, verwijder voorzichtig het deeg, verdeel het in 3 stukken en 
verdeel deze gelijkmatig in de bereidingskom.

Deeg voelt hard 
aan na het kneden

• Deel het deeg in 2 of 3 stukken en verdeel deze gelijkmatig in de 
bereidingskom. Laat 10 seconden verwerken of totdat het zacht en soepel 
is. Wanneer het deeg kan rusten, kunnen de gluten strengen ook rusten 
en worden ze meer soepel.

Deeg is te droog • Voeg, terwijl het apparaat in werking is, water toe via de kleine vultrechter, 1 
eetlepel per keer totdat het deeg de resten aan de binnenzijde van de kom 
heeft opgenomen.

Problemen 
oplossen
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PROBLEEM EENVOUDIGE OPLOSSING
Deeg is te nat • Voeg, terwijl het apparaat in werking is, bloem toe via de kleine vultrechter, 1 

eetlepel per keer totdat het deeg de resten aan de binnenzijde van de kom 
heeft opgenomen.

De motor wilt niet 
starten

• Er is een veiligheidsvergrendelingsschakelaar die voorkomt dat de motor 
start voordat de onderdelen correct werden gemonteerd. Zorg ervoor dat de 
bereidingskom en het deksel vergrendeld zijn in de veilige positie.

• Indien u versnijdt in schijfjes of versnippert en het voorgaande advies niet 
werkt, zorg er dan voor dat het voedsel in de vultrechter onder de lijn van de 
maximale vulcapaciteit is zodat de activeringshengel de motor kan opstarten.

• Zorg ervoor dat de grote fruit- en groentedrukker laag genoeg in de vultrechter 
is geplaatst om de veiligheidsvergrendelingsschakelaar te activeren. 

• Indien de motor nog steeds niet opstart, controleer dan het netsnoer en het 
stopcontact.

Het apparaat 
stopt tijdens de 
verwerking

• Het deksel kan ontgrendeld geraakt zijn, controleer het en zorg ervoor dat het 
in de juiste positie vergrendeld is.

• Wanneer de motor overbelast is, zal het OVERLOAD-icoon (overbelast) 
beginnen te knipperen op het LCD-beeldscherm. Schakel het apparaat uit 
door op de POWER-knop te drukken en trek de stekker uit het stopcontact. 
Laat het apparaat voor 20 – 30 minuten afkoelen voordat u de verwerking 
herneemt.

De motor vertraagt 
tijdens de 
verwerking

• Dit is normaal want een zwaardere inhoud (bv. in schijfjes snijden/
versnipperen van kaas) vereist meer vermogen van de motor. Herschik het 
voedsel in de vultrechter en ga verder met verwerken.

• De maximale vulcapaciteit kan overschreden zijn. Verwijder enkele 
ingrediënten en ga verder met verwerken.

Het apparaat 
vibreert/beweegt 
tijdens de 
verwerking

• Zorg ervoor dat de rubberen voet aan de onderzijde van het apparaat schoon 
en droog is. Zorg er eveneens voor dat de maximale vulcapaciteit niet 
overschreden wordt.

• Dit is normaal want een zwaardere inhoud vereist meer vermogen van 
de motor.

PLAATS DRUKKER 
knippert

• Zorg ervoor dat het voedsel in de vultrechter de maximum indicatie niet 
overschrijdt. 

• Wanneer de drukker volledig in positie is en deze waarschuwing op het scherm 
knippert, controleer dan of de kom en het deksel correct gemonteerd zijn. Het 
handvat van de kom moet naar de voorkant van het geheel gericht zijn. 

Het apparaat 
vertraagt tijdens 
het versnijden in 
blokjes

• Stop het apparaat en verwijder voorzichtig de blokjesschijf. Verwijder door 
middel van de reinigingskap het geknelde voedsel in het blokjesrooster en de 
blokjesschijf. 

• Sommige ingrediënten zijn moeilijk te verwerken voor de blokjessnijder 
waardoor de motor kan stoppen. Sommige ingrediënten moeten gedeeltelijk 
voorgekookt worden, raadpleeg de voedselverwerkingsgids.
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BEPERKTE GARANTIE VAN 3 JAAR 
EN BEPERKTE GARANTIE  
OP DE MOTOR VAN 30 JAAR
Sage Appliances biedt een garantie op dit 
product voor huishoudelijk gebruik in genoemde  
gebieden gedurende 3 jaar op alle 
productonderdelen en 30 jaar op de motor van 
het product vanaf de datum van aankoop tegen 
defecten veroorzaakt door gebrekkige afwerking 
en materialen. Gedurende deze garantieperiode 
zal Sage Appliances defecte producten 
repareren, vervangen of terugbetalen (naar 
eigen goeddunken van Sage Appliances). 
Alle wettelijke garantierechten onder de 
toepasselijke nationale wetgeving worden 
gerespecteerd en onze garantie doet geen 
afbreuk aan deze rechten. Voor de algemene 
voorwaarden van de garantie, evenals 
instructies over hoe u aanspraak maakt op de 
garantie, gaat u naar www.sageappliances.com.

Garantie
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SAGE® CONSIGLIA: 
LA SICUREZZA 
PRIMA DI TUTTO
In Sage® abbiamo molto 
a cuore la sicurezza. Creiamo 
e commercializziamo prodotti 
di consumo tenendo sempre 
presente la sicurezza dei 
nostri clienti. Inoltre, invitiamo 
i clienti a prestare molta 
attenzione durante l'utilizzo 
degli apparecchi elettrici 
e a osservare le seguenti 
precauzioni.
NORME 
DI SICUREZZA 
IMPORTANTI
LEGGERE TUTTE LE 
ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO 
E CONSERVARLE PER 
CONSULTARLE IN FUTURO
• Sul sito Web sageappliances.

com è disponibile anche 
una versione scaricabile 
del presente documento

• Prima di usare l'apparecchio 
per la prima volta, verificare 
che la tensione della rete 
corrisponda a quella indicata 
sull'etichetta sotto il dispositivo.

• Rimuovere e smaltire 
in sicurezza tutti i materiali 
di imballaggio prima di utilizzare 
l'apparecchio per la prima volta.

• Per eliminare il rischio 
di soffocamento per i bambini, 
smaltire in sicurezza la 
copertura protettiva della spina.

• Questo apparecchio è destinato 
esclusivamente all'uso 
domestico. Non utilizzare 
per usi diversi da quello 
previsto. Non utilizzare 
su veicoli in movimento 
o barche. Non utilizzare 
all'aperto. L'uso non corretto 
potrebbe provocare lesioni.

• Svolgere completamente 
il cavo prima dell'uso.

• Posizionare l'elettrodomestico 
su una superficie stabile, 
resistente al calore, piana 
e asciutta, lontano dal bordo 
della superficie. Utilizzare 
l'apparecchio lontano da 
fonti di calore come piastre 
elettriche, fornelli a gas o forni.

• Le vibrazioni durante 
il funzionamento potrebbero 
causare lo spostamento 
dell'elettrodomestico.

• Evitare che il cavo di 
alimentazione rimanga sospeso 
oltre il bordo di un tavolo 

2 Norme di sicurezza importanti
7 Componenti
10 Montaggio
13 Funzioni
17 Guida alla lavorazione degli alimenti
19 Manutenzione e pulizia
21 Risoluzione dei problemi
23 Garanzia

Sommario
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o un banco da lavoro, tocchi 
superfici calde o formi nodi.

• L'elettrodomestico non deve 
essere utilizzato dai bambini. 

• Scollegare sempre 
l'apparecchio dalla rete 
se lasciato incustodito 
e prima di montaggio, 
smontaggio o pulizia.

• Non lasciare che i bambini 
giochino con l'elettrodomestico.

• La pulizia e la manutenzione 
dell'elettrodomestico possono 
essere effettuate da bambini di 
età non inferiore a 8 anni e con 
la supervisione di un adulto.

• Tenere l'elettrodomestico 
e il cavo fuori dalla 
portata dei bambini. 

• L'elettrodomestico può 
essere utilizzato da persone 
con ridotte capacità 
motorie o mentali o prive di 
esperienza o conoscenza 
dell'elettrodomestico stesso, 
a condizione che queste ultime 
lo utilizzino sotto la supervisione 
di qualcuno o secondo 
specifiche istruzioni ricevute 
in merito all'uso in sicurezza 
dell'elettrodomestico e che 
comprendano i rischi associati.

• Non utilizzare l'elettrodomestico 
se il cavo di alimentazione, 
la spina o l'elettrodomestico 
stesso presentano 
danni di qualsiasi tipo. 
Se l'elettrodomestico 
è danneggiato o richiede 

un intervento di manutenzione 
diverso dalla pulizia, contattare 
il Servizio clienti Sage o visitare 
il sito Web sageappliances.com.

• Qualsiasi operazione di 
manutenzione diversa dalla 
pulizia deve essere eseguita 
da un centro assistenza 
Sage® autorizzato.

• Si consiglia l'installazione 
di un interruttore salvavita 
per una maggiore sicurezza 
durante l'utilizzo di tutti i 
dispositivi elettrici. Si consiglia 
l'uso di un salvavita con 
corrente operativa nominale 
non superiore a 30 mA. 
Rivolgersi a un elettricista per 
un parere professionale.

• Prima dell'uso, verificare 
sempre che l'elettrodomestico 
sia montato correttamente. 
La mancata osservazione 
di questa istruzione può 
causare problemi di 
funzionamento, danni al 
prodotto o rischi per la 
sicurezza, compreso il pericolo 
di lesioni personali.

• Non utilizzare il robot da 
cucina su superfici scivolose, 
instabili o irregolari come 
il pianale di un lavello.

• Durante il funzionamento, 
non avvicinare mani, dita, 
capelli, indumenti e spatole 
o altri utensili da cucina 
alle parti mobili o rotanti.

• Utilizzare l'elettrodomestico 
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solo per la preparazione 
di cibi e/o bevande.

• Per evitare il possibile 
rischio di avvio automatico 
dell'elettrodomestico in 
seguito alla reimpostazione 
accidentale della protezione 
da sovraccarico, non collegare 
l'elettrodomestico a un 
dispositivo di commutazione 
esterno (ad esempio un timer) 
o a un circuito che può 
accendere o spegnere 
il dispositivo a intervalli regolari.

• Mantenere pulito l'apparecchio. 
Seguire le istruzioni di pulizia 
fornite in questo manuale.

• Questo apparecchio è 
destinato esclusivamente 
all'uso domestico. Non utilizzare 
per usi diversi da quello 
previsto. Non utilizzare 
su veicoli in movimento 
o barche. Non utilizzare 
all'aperto. L'uso non corretto 
potrebbe provocare lesioni.

• Non utilizzare mai prolunghe 
o accessori non forniti con 
il prodotto o non autorizzati 
da Sage® per l'utilizzo con 
questo prodotto. La mancata 
osservazione di questa 
istruzione può causare 
problemi di funzionamento, 
danni al prodotto o persino 
rischi per la sicurezza.

• Per gli accessori opzionali 
autorizzati da Sage® per 
l'utilizzo con questo prodotto, 

leggi tutte le istruzioni 
fornite con l'accessorio oltre 
alle istruzioni contenute 
nel presente manuale.

• Prestare attenzione quando 
si rimuovono gli alimenti 
dalla ciotola di lavorazione 
assicurandosi che il motore, 
la lama Quad™, la lama 
impastatrice o il disco siano 
completamente fermi prima 
di smontarli. Prima di rimuovere 
il coperchio dalla ciotola, 
assicurarsi di avere premuto 
il pulsante OFF per spegnere 
il motore, che l'apparecchio 
sia spento e che il cavo sia 
scollegato dalla presa. Prima di 
rimuovere gli alimenti lavorati, 
è necessario sbloccare la 
ciotola di lavorazione dal 
corpo motore e rimuovere con 
attenzione la lama Quad™, la 
lama impastatrice o i dischi.

• Non sottoporre a lavorazione 
liquidi molto caldi o bollenti: 
è necessario lasciarli 
raffreddare prima di versarli 
nella ciotola di lavorazione. Il 
liquido bollente potrebbe essere 
espulso, provocando lesioni a 
causa del vapore improvviso.

• Prima di montare la lama 
Quad™, la lama impastatrice, 
il disco o il coperchio di 
lavorazione, assicurarsi 
che il robot da cucina sia 
spento e che il cavo sia 
scollegato dalla presa.
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• Per evitare possibili 
malfunzionamenti del sensore 
automatico della ciotola 
di lavorazione, non posizionare 
il coperchio di lavorazione nella 
posizione di blocco quando 
l'apparecchio non è in uso.

• Non mettere le mani o le dita 
nella ciotola del robot da cucina, 
a meno che il motore, la lama 
Quad™, la lama impastatrice 
o i dischi non si siano 
arrestati completamente.

• Le lame e i dischi sono 
estremamente affilati: 
maneggiarli sempre con la 
massima cura. Evitare il contatto 
con le parti in movimento 
durante il funzionamento. 
Tenere le mani, i capelli, i vestiti, 
le spatole e gli altri utensili 
lontano dall'imbuto del robot 
da cucina per evitare lesioni 
personali o danni al mixer. 
Utilizzare sempre l'apposito 
spingitore per premere gli 
ingredienti nell'imbuto.

• Maneggiare con cura il robot 
da cucina e gli accessori: 
le lame e i dischi sono 
affilati come rasoi e devono 
essere tenuti fuori dalla 
portata dei bambini.

• Prestare attenzione quando 
si maneggiano le lame 
affilate, si svuota la ciotola 
e durante la pulizia.

• Non riempire la ciotola oltre 
i livelli massimi di liquido 

contrassegnati o il livello 
di 15 tazze per gli alimenti 
secchi (macinatura). 
Aggiungere sempre gli 
ingredienti più secchi o più 
densi alla ciotola di lavorazione 
prima di quelli liquidi.

• Non rimuovere mai il coperchio 
mentre il robot è in funzione. 
Utilizzare sempre il pulsante 
POWER/OFF (alimentazione) 
per arrestare la macchina prima 
di rimuovere il coperchio.

• Non posizionare il robot 
da cucina vicino al bordo 
di un banco o di un tavolo 
durante il funzionamento. 
Assicurarsi che la superficie 
sia piana, pulita e priva 
di acqua, farina ecc.

• Non mettere alcun componente 
del robot da cucina nel 
forno a microonde.

• Non lasciare il robot da 
cucina incustodito durante 
il funzionamento.

• Non spostare robot da cucina 
mentre è in funzione.

• Utilizzare esclusivamente gli 
accessori forniti in dotazione.

• Attenersi scrupolosamente 
alle istruzioni riportate nel 
presente manuale per 
utilizzare il robot da cucina.

• Non spingere gli ingredienti 
nell'imbuto con le dita o 
con altri utensili. Utilizzare 
sempre l'apposito spingitore 
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fornito in dotazione.
• Utilizzare sempre il 

robot da cucina con il 
coperchio di lavorazione 
bloccato in posizione.

• Prima di montare la lama 
Quad™, la lama impastatrice 
o i dischi, fissare sempre 
la ciotola di lavorazione 
alla base del motore.

• Non tritare ghiaccio nella ciotola 
di lavorazione grande o piccola. 
Ciò causerà danni alle lame 
(lama Quad™ o mini). Per 
tritare il ghiaccio si consiglia 
di utilizzare un frullatore.

• Quando si mescola un 
impasto lievitato, il tempo 
di funzionamento del robot 
da cucina non deve superare 
i 30 secondi. Lasciare 
raffreddare l'elettrodomestico 
prima del successivo utilizzo.

• Alcune miscele dure, come gli 
impasti, possono far ruotare 
la lama più lentamente del 
normale. In questi casi, non 
prolungare la lavorazione 
oltre 30 secondi.

• Non usare le dita o un coltello 
per pulire la griglia tagliacubetti. 
Utilizzare lo strumento di 
pulizia o lo spazzolino forniti 
in dotazione per pulire la 
griglia tagliacubetti. 

• Non usare le dita o un coltello 
per pulire la lama tagliacubetti. 
Utilizzare lo strumento di 
pulizia o lo spazzolino forniti 
in dotazione per pulire 
la lama tagliacubetti. 

• Non tentare di utilizzare 
il kit tagliacubetti in modi 
diversi da quelli descritti 
in questo manuale utente.

• Non tentare di utilizzare il kit 
tagliacubetti con qualsiasi 
robot da cucina diverso 
dai modelli specificati 
sulla confezione del kit. 

• Questo simbolo indica 
che l'apparecchio non 
può essere smaltito con i 
rifiuti domestici comuni. 

Deve essere conferito presso 
un centro di smaltimento locale 
specializzato o presso un 
rivenditore che fornisce questo 
servizio. Per ulteriori 
informazioni, contattare l'ufficio 
comunale locale.

Per proteggersi dalle 
scariche elettriche, non 
immergere la spina, il cavo 

di alimentazione o l'elettrodome-
stico in acqua o in qualsiasi altro 
liquido.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
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Componenti

A

B

C

D

E

F

G

H

J

K

L

I

O

P

M

N

A. Spingitore piccolo
B. Spingitore medio
C. Spingitore grande  

Il robot da cucina non si avvia se 
lo spingitore grande non è posizionato 
correttamente.

D. Imbuto extra-largo da 14 cm 
E. Sistema di sicurezza dell'imbuto  

Impedisce il funzionamento del motore se 
la ciotola e il coperchio non sono bloccati 
correttamente in posizione e lo spingitore 
grande non è inserito.

F. Coperchio di lavorazione 
G. Guarnizione in silicone
H. Mini ciotola  

Per un controllo migliore durante 
la lavorazione di piccole quantità.

I. Ciotola di lavorazione con maniglia  
Ciotola da 15 tazze per ingredienti 
secchi e da 10 tazze per cubetti e liquidi 
(ingredienti densi e umidi, ad esempio 
zuppe). 

J. Display LCD 
K. Timer per conteggio in avanti e alla 

rovescia 
L. Pulsante POWER/OFF (alimentazione)
M. Pulsante START/PAUSE (avvio/pausa) 
N. Pulsante PULSE
O. Base del motore a trazione diretta
P. Piedini in gomma antiscivolo
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Q

T

S

R

U

V

W

X

Y

Z

Q. Lama impastatrice 
R. Mini lama 
S. Lama Quad®

T. Coperchio di sicurezza della lama 
Quad®

U. Frusta/disco emulsionante
V. Affettatrice regolabile
W. Taglierina per patatine fritte
X. Disco julienne
Y. Trituratore reversibile
Z. Alberino dei dischi  

Utilizzare con i dischi trituratore reversibile, 
julienne, patatine fritte, frusta, pelapatate 
e affettatrice regolabili in posizione.

Informazioni sui valori nominali
220–240 V~50 Hz 2000 W
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Informazioni sui valori nominali
220–240 V~50 Hz 2000 W

AA. Disco pelapatate
AB. Disco tagliacubetti
AC. Griglia tagliacubetti
AD. Distributore di cubetti
AE. Accessorio per pulizia
AF. Albero motore  

Utilizzare con il kit tagliacubetti. 
AG. Spatola di plastica 
AH. Spazzolino per pulizia 
AI. Contenitore 

AA

AB

AC

AD

AE

AF AG AH

AI
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PREPARAZIONE AL PRIMO UTILIZZO
• Prima di usare il robot da cucina per la prima 

volta, rimuovere e smaltire in sicurezza i materiali 
di imballaggio e le etichette promozionali. 
Assicurarsi che il pulsante POWER sia su OFF 
e  che il robot da cucina sia scollegato.

• Fare attenzione quando si maneggiano le lame 
e i dischi perché sono molto affilati.

• Lavare la ciotola di lavorazione, il coperchio 
di lavorazione e tutti gli accessori in acqua calda 
e sapone con un panno morbido. Sciacquare 
e asciugare completamente. Tutti gli accessori, 
a eccezione dell'albero motore e dello spingitore 
grande, possono essere lavati in lavastoviglie.

• Utilizzando il robot da cucina per la prima volta 
si potrebbe notare un odore proveniente dal 
motore. Questo è normale: l'odore si dissiperà 
con l'uso.

• Utilizzare sempre il robot da cucina su una 
superficie di lavoro piana e asciutta. 

MONTAGGIO
Base del motore e ciotola
1. Posizionare la ciotola di lavorazione sulla base 

del motore allineando la maniglia con l'apposito 
simbolo sulla base del motore.

2. Ruotare la ciotola in senso orario fino a quando 
la maniglia si blocca sul lato anteriore. A questo 
punto la ciotola di lavorazione dovrebbe essere 
bloccata saldamente in posizione. Il robot 
da cucina funzionerà solo se la ciotola di 
lavorazione si trova nella posizione corretta.

Montaggio
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Alberini e dischi

1. Prima di posizionare il coperchio sulla 
ciotola di lavorazione, scegliere l'alberino 
e posizionarlo sopra l'attacco al centro della 
ciotola di lavorazione, quindi posizionare 
l'accessorio scelto su di esso. Notare che 
la lama Quad® e la lama impastatrice non 
richiedono un alberini per la lavorazione.

2. L'alberino è necessario quando si usano 
i seguenti dischi: affettatrice regolabile, 
trituratore reversibile, julienne, taglierina per 
patatine fritte e pelapatate. Non utilizzare 
l'albero motore per tali accessori. Il mancato 
utilizzo dell'alberino dei dischi danneggerà 
le parti e un uso scorretto può provocare 
la fusione delle stesse. 

Disco julienne

Taglierina per patatine fritte

Disco per affettare

Disco trituratore

Pelapatate

Alberino dei dischi

3. L'albero motore è necessario quando si utilizza 
il kit tagliacubetti. Per tagliare a cubetti le verdure 
o la frutta, inserire prima l'albero motore nella 
ciotola, seguito dalla griglia tagliacubetti, 
assicurandosi di allinearla con le 4 tacche nella 
ciotola, quindi inserire il disco tagliacubetti.
Assicurarsi di seguire l'ordine corretto. 
Se si intende tagliare a cubetti quantità 
maggiori (più di 5 tazze), inserire il distributore 
di cubetti dopo avere posizionato l'albero 
motore nella ciotola. Il distributore di cubetti 
aiuterà a distribuire gli ingredienti tagliati 
a cubetti in modo uniforme nella ciotola. 
Non utilizzare il kit tagliacubetti con l'alberino 
dei dischi. Utilizzare sempre l'albero motore. 

Distributore di cubetti

Lama tagliacubetti

Griglia tagliacubetti

Albero motore

 

ATTENZIONE
Non toccare 
le lame della griglia 
tagliacubetti, poiché 
sono estremamente 
affilate.
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Mini ciotola di lavorazione

La mini ciotola di lavorazione si inserisce 
all'interno della ciotola principale. 

Non utilizzare alcun alberino o i dischi di 
lavorazione. La mini-ciotola è compatibile solo 
con la mini lama. La mini lama non può essere 
utilizzata nella ciotola di lavorazione principale.

Coperchio
Posizionare il coperchio sulla ciotola di lavorazione 
in modo che i simboli ALIGN/LOCK (allinea/
blocca) sul coperchio e sulla maniglia siano 
allineati. Per bloccare il coperchio (LOCK), tenere 
l'imbuto e ruotare in senso orario in modo che 
le parti della maniglia si allineino. 
Il blocco corretto del coperchio attiva la chiusura 
di sicurezza a incastro sulla maniglia e consente 
il funzionamento del motore.
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FUNZIONAMENTO
Guida introduttiva
Il robot da cucina funziona solo se la ciotola 
di lavorazione, il coperchio e lo spingitore 
grande sono montati correttamente. Ciò innesca 
il blocco di sicurezza e consente al motore 
di funzionare.
L'imbuto ha un simbolo che indica il volume 
massimo di ingredienti per consentire allo 
spingitore di attivare la chiusura di sicurezza 
a incastro.

Pulsanti di controllo
Il pulsante PULSE è ideale per la lavorazione 
di alimenti che richiedono l'interruzione e la ripresa 
della rotazione. Inoltre questa funzione favorisce 
lo spostamento degli ingredienti nella ciotola. 
PULSE è anche la soluzione migliore per alimenti 
che richiedono tempi di lavorazione brevi. 

Dopo la lavorazione
Dopo la lavorazione, attendere che le lame 
o i dischi siano fermi prima di sbloccare 
il coperchio. Per garantire una manipolazione 
sicura, spegnere l'apparecchio tramite 
il pulsante POWER e scollegare la presa 
di corrente prima di maneggiare le lame. 
Quando si rimuovono le lame o i dischi, sollevare 
la parte afferrando con cautela il perno di plastica 
al centro. 

TAGLIO A CUBETTI CON 
IL KIT TAGLIACUBETTI
Il kit tagliacubetti taglia alimenti crudi e cotti 
a cubetti delle dimensioni di 12 x 12 mm.
Ricordarsi sempre di posizionare l'albero motore, 
la griglia tagliacubetti e il disco tagliacubetti nel 
robot da cucina prima di aggiungere gli alimenti. 
Nel robot da cucina non tagliare a cubetti più di 
10 tazze (2,4 l) di alimenti alla volta. Se si supera 
questa quantità, gli alimenti potrebbero incepparsi 
nel disco. Inoltre, il processo di pulizia della griglia 
risulterà più difficile. 
Pulire la griglia tagliacubetti a ogni utilizzo 
o dopo aver lavorato 10 tazze di prodotto.

Frutta e verdura
Il kit tagliacubetti può tagliare verdure crude 
e cotte e anche frutta. Per migliorare i risultati 
del taglio a cubetti per verdure più dure come 
carote e zucca, è consigliabile una cottura 
parziale. Eseguire la cottura parziale solo per 
verdure che verranno cucinate in seguito. 
Per ottenere i migliori risultati quando si tagliano 
a cubetti verdure crude e dure, inserire le carote 
per il verso lungo nell'imbuto piccolo e la zucca 
nell'imbuto medio. L'inserimento di questo 
prodotto attraverso l'imbuto grande può causare 
l'inceppamento del disco. 

NON TAGLIARE A CUBETTI LE PATARE DOLCI  
(Yam/Kumara). 
Poiché sono asciutte e fibrose, è sconsigliabile 
tagliare a cubetti le patate dolci con il kit per 
tagliacubetti. La patata dolce sovraccarica il kit 
tagliacubetti, provocando un attrito elevato 
e un potenziale danno al coperchio della ciotola.
Utilizzare il pulsante START / PAUSE per 
regolare la lavorazione con il tagliacubetti.

SBUCCIATURA CON IL PELAPATATE
Sbucciatura delle patate semplificata
La fatica di sbucciare le patate è ormai un ricordo 
lontano. Il pelapatate Sage sbuccia patate 
in gruppi di 6-7, a seconda delle dimensioni. 
La sbucciatura è molto veloce e può terminare 
più rapidamente del previsto. Monitorare 
l'avanzamento dell'operazione, che dovrebbe 
venire completata nel giro di 25-30 secondi. 
Indicazioni sulla dimensione
Le patate migliori da utilizzare sono di circa 
70 mm x 70 mm, più o meno la dimensione 
di questa illustrazione. Si consiglia di scegliere 
patate rotonde piuttosto che allungate. 
Utilizzare patate intere, perché tagliarle a metà 
o in quattro pezzi crea bordi squadrati che non 
vengono sbucciati efficacemente. L'utilizzo 
di patate più rotonde riduce la quantità di scarti. 

Caricamento delle patate 
Posizionare 6–7 patate in modo uniforme sulla 
parte superiore del pelapatate. Le patate devono 
avere spazio sufficiente per rotolare e muoversi 
liberamente. Se sono troppo ravvicinate tra 
loro, la sbucciatura sarà meno efficace. Tenere 
presente che la sbucciatura è più efficiente 
se si caricano 6/7 patate, piuttosto che solo 
un paio. Bloccare il coperchio in posizione prima 
di iniziare e non inserire mai le patate nell'imbuto. 

Funzioni
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La dimensione ideale delle 
patate per il disco pelapatate 

è circa 70 mm x 70 mm.

Scegliere patate che siano 
rotonde piuttosto che allungate.

 
Sbucciatura di altri prodotti
Il disco pelapatate può sbucciare molto bene 
le patate, ma può anche essere utilizzato per 
sbucciare altri prodotti solidi e rotondi come 
le barbabietole. 
Può sbucciare anche carote e patate dolci. 
A seconda delle dimensioni, è consigliabile 
tagliare le carote e le patate dolci in 2-3 pezzi 
prima di inserirle nella ciotola.

TRITURAZIONE CON 
LA LAMA QUAD®

La lama Quad micro-seghettata riduce alimenti 
crudi e cotti alla consistenza richiesta, da tritati 
grossolanamente a macinati. Le lame funzionano 
in modo molto efficiente e potrebbero impiegare 
meno tempo del previsto per lavorare anche grandi 
quantità di alimenti.

Verdure crude, frutta e carni cotte
Pulire e tagliare gli alimenti in cubetti da 2,5 cm. 
Mettere in lavorazione non più di 7  tazze alla 
volta utilizzando il pulsante PULSE a intervalli 
di 1-2 secondi, fino a quando la triturazione non 
raggiunge la misura o la consistenza desiderata. 

Carne cruda, pollo e pesce
Togliere il grasso e i tendini in eccesso e tagliare 
gli alimenti in cubetti da 2,5 cm. Assicurarsi che 
tutte le ossa siano state rimosse. Raffreddare 
bene in freezer fino a quando gli alimenti 
non risultano solidi: in questo modo sarà più 
facile lavorarli. Mettere in lavorazione non più 
di 4 tazze (600 g) di carne cruda alla volta. 
A questa capacità il motore non deve funzionare 
per più di 30 secondi alla volta. Utilizzare 
i pulsanti START e PULSE alternandoli, fino 
a quando non si sarà ottenuta la triturazione 
o la macinatura della consistenza desiderata. 

Erbe a foglia
Lavare e asciugare accuratamente le erbe. 
Rimuovere eventuali gambi grossolani. Mettere 
in lavorazione non più di 3 mazzi di erbe (circa 
5½ tazze) alla volta utilizzando il pulsante PULSE 
a intervalli di 1-2 secondi fino a quando la tritura-
zione non raggiunge la consistenza desiderata. 
Utilizzare subito le erbe a foglia per sfruttare 
al meglio gli effetti aromatici nelle ricette.

Frutta secca
Mettere in lavorazione non più di 5 tazze di frutta 
secca sgusciata alla volta, utilizzando il pulsante 
PULSE a intervalli di 1-2 secondi fino a quando 
la triturazione non raggiunge la consistenza 
desiderata.

Burro di frutta secca
Mettere in lavorazione non più di 5 tazze di frutta 
secca tostata e sgusciata alla volta utilizzando 
il pulsante START fino a quando la triturazione 
non raggiunge la consistenza desiderata.

Pangrattato morbido
Spezzare grossolanamente il pane raffermo 
(il pane fresco si attacca alle lame). Mettere 
in lavorazione non più di 6-8 tazze alla volta nella 
ciotola, utilizzando il pulsante PULSE a intervalli 
di 1-2 secondi fino a quando le briciole non 
raggiungono la consistenza desiderata.

Pangrattato secco
Spezzare grossolanamente il pane e tostarlo 
in forno per farlo diventare dorato e croccante. 
Non deve diventare eccessivamente marrone. 
Mettere in lavorazione non più di 6-8 tazze alla 
volta nella ciotola, utilizzando il pulsante PULSE 
a intervalli di 1-2 secondi.

Briciole di biscotti
Rompere i biscotti in quattro pezzi e utilizzarne 
500 g al massimo (2 confezioni standard). 
Procedere alla lavorazione utilizzando il pulsante 
PULSE a intervalli di 1-2 secondi fino a quando 
la triturazione non raggiunge la consistenza 
desiderata. Le briciole di biscotti dolci o salati 
possono essere utilizzate come base alternativa 
per torte dolci o salate. 
Non sbriciolare biscotti molto duri (ad esempio 
biscotti allo zenzero) perché potrebbero 
danneggiare le lame.

Frutta essiccata
Per datteri e altri frutti più grandi, rimuovere i noccioli 
e tagliarli in quattro pezzi prima procedere. Mettere 
in lavorazione non più di 1 tazza alla volta. 
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La frutta secca può essere appiccicosa 
e attaccarsi alle lame durante la lavorazione. 
Si consiglia di mettere la frutta secca nel 
congelatore per circa 10 minuti prima della 
lavorazione. Mettere in lavorazione non più 
di 2 tazze (1 tazza per la frutta grande) alla 
volta utilizzando il pulsante PULSE a intervalli 
di 1-2 secondi, fino a quando la triturazione non 
raggiunge la consistenza desiderata. 

RIDURRE IN PUREA CON 
LA LAMA QUAD®

La lama Quad micro-seghettata riduce alimenti 
crudi e cotti alla consistenza richiesta, compresa 
quella delle pappe per bambini. Le lame 
funzionano in modo molto efficiente e riducono 
il tempo necessario per ridurre in purea diversi 
alimenti. 

MESCOLARE CON LA LAMA QUAD®

La lama Quad mescola gli ingredienti per impasti 
di torte, pastelle e biscotti.
Può inoltre emulsionare salse a base di uova come 
la maionese. 

Impasto base per dolci
Mettere la farina e il burro a cubetti nella ciotola 
di lavorazione. 
Non mescolare più di 3 tazze grandi (500 g) 
di farina utilizzando il pulsante START/PAUSE 
(avvio/pausa) a intervalli finché il burro non 
viene assorbito nella farina. 
Aggiungere il liquido in modo costante attraverso 
l'imbuto piccolo con il motore ancora in funzione. 
Procedere fino a quando la miscela forma una 
palla. 

IMPASTARE CON LA LAMA 
IMPASTATRICE
Ricordarsi sempre di inserire la lama impastatrice 
nella ciotola di lavorazione prima di aggiungere 
gli alimenti. I bordi della lama in plastica 
producono un'azione più morbida, che consente 
di amalgamare gli ingredienti dell'impasto. 
La lama impastatrice favorisce lo stiramento 
dei filamenti di glutine piuttosto che il loro taglio 
e va utilizzata per tutti gli impasti con lievito 
e qualsiasi altro impasto che richiede questo 
tipo di lavorazione.
Non lavorare più di 3 tazze (500 g) di farina 
utilizzando il pulsante START/PAUSE (avvio/
pausa) a intervalli. 

Aggiungere il liquido (incluso l'olio, se appropriato) 
in modo costante attraverso l'imbuto piccolo 
con il motore ancora in funzione. Procedere fino 
a quando la miscela forma una palla di impasto 
morbida ed elastica. 
Se si mettono in lavorazione più di due lotti 
di pasta (500 g ciascuno), lasciare raffreddare 
la base del motore per un periodo prolungato 
(circa 30 minuti) prima dell'impasto successivo, 
per evitare il sovraccarico del motore. 

AFFETTARE, GRATTUGIARE 
E TRITURARE

IMPORTANTE

L'alberino deve essere utilizzato sia 
con l'affettatrice regolabile che con 
trituratore/grattugia reversibile. 
Affettatrice regolabile
L'affettatrice regolabile taglia gli alimenti a uno 
spessore uniforme e regolare. Può essere 
regolata su 24 impostazioni, da molto sottile 
(0,3 mm) a spessa (8,0 mm). Per regolare 
lo spessore delle fette, afferrare il disco per 
affettare regolabile dal bordo esterno con una 
mano, tenendo la mano lontana dalla lama 
e ruotare la manopola di regolazione sul lato 
inferiore con l'altra mano. La freccia indica lo 
spessore della fetta scelto. 

Grattugia e trituratore reversibile
Questo disco ha una serie di piccole lame su 
entrambi i lati. Allineare il disco in modo che i fori 
più grandi siano rivolti verso l'alto per ottenere 
una consistenza più grossolana, o con i fori più 
piccoli rivolti verso l'alto per una consistenza più 
fine. Sui dischi è indicato chiaramente il lato che 
deve essere rivolto verso l'alto. 



16

CONTROLLO DEGLI INGREDIENTI
Per risultati ottimali, posizionare gli alimenti 
nell'imbuto e utilizzare lo spingitore per applicare 
una leggera forza verso il basso prima di avviare 
il robot da cucina. 
Utilizzare sempre l'imbuto piccolo o medio 
per la lavorazione di prodotti duri come zucca 
e patate dolci. L'inserimento di prodotti duri 
attraverso l'imbuto grande può causare danni 
ai dischi. 

Ingredienti più piccoli
Per alimenti lunghi e sottili come carote, cetrioli, 
zucchine ecc., utilizzare l'imbuto piccolo o medio. 
Ciò eviterà che l'ingrediente si inclini durante 
l'affettatura.

Ingredienti più grandi
Fare attenzione a non riempire eccessivamente 
l'imbuto, altrimenti lo spingitore non potrà 
attivare la chiusura di sicurezza a incastro. 
Non riempire oltre il simbolo del livello massimo.

Pressione
Durante la lavorazione non forzare mai gli 
alimenti nell'imbuto, poiché ciò potrebbe 
danneggiare i dischi. 

Formaggio
La lavorazione del formaggio con un robot da 
cucina richiede una certa cautela. Per i formaggi 
a pasta molle come la mozzarella, congelare 
parzialmente fino a quando non si solidifica. 
Questo aiuterà a evitare l'inceppamento del 
disco. 
Formaggi rotondi come la mozzarella devono 
essere tagliati a un'estremità per favorire 
l'inserimento in piano nell'imbuto all'avvio 
del disco. 
I formaggi a pasta dura come il parmigiano 
devono essere controllati prima per assicurarsi 
che non siano troppo duri (per evitare di 
danneggiare il filo della lama). Il formaggio deve 
poter essere affettato facilmente con un coltello 
affilato e occorre rimuovere la crosta prima della 
lavorazione. 
Formaggi con taglio a forma di cuneo come 
il parmigiano possono essere affiancati in modo 
da formare una forma rettangolare nell'imbuto. 

Cioccolato
Rompere le tavolette di cioccolato in pezzetti 
e farlo raffreddare fino che non risulta solido. 
Inserire nell'imbuto piccolo o medio e quindi 
triturare. 

ATTENZIONE
Gli oli nella buccia degli agrumi possono 
danneggiare la ciotola e il coperchio. 
Quando si lavora la scorza di agrumi, 
pulire immediatamente la ciotola 
e il coperchio dopo la lavorazione. 
Non immergere le parti in acqua calda.
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Per ulteriori informazioni sulla preparazione degli alimenti e su come procedere, fare riferimento alle 
tecniche di lavorazione di base.

TIPO DI ALIMENTO STRUMENTO RACCOMANDATO SUGGERIMENTI PER 
LA PREPARAZIONE

Avocado Kit tagliacubetti
Lama Quad o mini
Disco per affettare 2-5 mm

Guacamole con pezzi di avocado
Guacamole
Insalata

Mele/pere Kit tagliacubetti
Lama Quad o mini
Disco per affettare 2-5 mm
Disco per grattugiare

Macedonia 
Salsa di mele
Insalata di cavoli

Mele/pere (cotte) Lama Quad o mini Pappe per bambini

Pastelle Lama Quad Torte, pancake, pastella per waffle

Barbabietole Kit tagliacubetti 
Disco per affettare 2-5 mm
Disco trituratore
Lama Quad
Pelapatate

Condimenti
Insalata 
Insalata
Purea

Pangrattato Lama Quad Impanature, ripieno con pangrattato

Zucca violina 
(sbucciata)

Lama Quad
Kit tagliacubetti (nell'imbuto medio, 
imbuto grande se parzialmente cotta)
Disco per affettare (nell'imbuto medio, 
imbuto grande se parzialmente cotta)

Zuppa di zucca violina

Cavolo/lattuga Disco per affettare 1-3 mm
Disco trituratore

Insalata
Insalata

Carote Kit tagliacubetti (nell'imbuto medio, 
imbuto grande se parzialmente cotta)
Lama Quad o mini
Disco per affettare 
Disco trituratore
Pelapatate

Minestrone
Pasticcio di carne 
Zuppa di verdure
Insalata
Torta di carote

Cavolfiore Lama Quad o mini Zuppa di cavolfiore

Sedano Lama Quad o mini
Disco per affettare 1-3 mm
Kit tagliacubetti

Zuppa di verdure
Insalata
Zuppa

Guida alla lavorazione 
degli alimenti 
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TIPO DI ALIMENTO STRUMENTO RACCOMANDATO SUGGERIMENTI PER 
LA PREPARAZIONE

Formaggio Disco trituratore Guarnizione, farcitura di sandwich
Formaggio grattugiato per pizza

Cioccolato Lama Quad
Disco trituratore

Ganache di cioccolato
decorazione di dolci

Panna Frusta Spuma di uova intere

Impastatrice Lama impastatrice Pane, pizza

Erbe aromatiche Lama Quad o mini Pesto di condimento

Porri Lama Quad o mini
Disco per affettare 2-5 mm

Zuppa
Zuppa

Carne (cruda) Lama Quad (utilizzare la funzione 
PULSE)

Polpettone, hamburger, polpette 
di carne

Carne (cotta) Lama Quad (utilizzare la funzione 
PULSE)

Farcitura di sandwich, paté, pappe 
per bambini

Salumi Disco per affettare 1-6 mm Panini, antipasti, condimenti per pizza

Cipolla Kit tagliacubetti
Lama Quad o mini
Disco per affettare 0-5 mm
Disco trituratore

Salsa di pomodoro, zuppe
Zuppe, salse
Insalata

Impasto per dolci Lama Quad Torte

Patate Kit tagliacubetti
Pelapatate
Disco trituratore
Taglierina per patatine fritte
Disco per affettare

Insalata di patate
Purè di patate, insalata di patate, 
patate fritte
Frittelle di patate
Patatine fritte

Patate (cotte) Lama Quad o mini Purè di patate

Patate dolci Disco per affettare
Disco trituratore
Pelapatate

Patate dolci fritte

Pomodori Kit tagliacubetti
Lama Quad o mini
Disco per affettare 2-5 mm

Chunky salsa
Salsa di pomodoro
Insalata caprese, farcitura di sandwich

Zucchine Disco tagliacubetti 
Taglierina julienne
Disco per affettare

Minestrone, quesadillas
Zucchine fritte
Zucchine alla griglia
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Rimuovere il cavo di alimentazione dalla presa 
di corrente dopo l'uso per motivi di sicurezza.

Ciotola di lavorazione e coperchio
A causa dei componenti a incastro, non 
è consigliabile immergere la ciotola in acqua 
per lunghi periodi. 
Per mantenere puliti la ciotola e il coperchio 
ed evitare che gli alimenti si incrostino, seguire 
questi passaggi il prima possibile dopo l'uso: 
• Sciacquare e rimuovere la massima quantità 

possibile di alimenti dalla ciotola e dal coperchio.
• Lavare a mano in acqua calda saponata usando 

un detergente liquido neutro e una spugna non 
abrasiva. 

• Di tanto in tanto è possibile lavare la ciotola 
di lavorazione e il coperchio in lavastoviglie 
(solo ripiano superiore), operazione che però non 
va eseguita regolarmente perché l'esposizione 
prolungata a detergenti aggressivi, acqua calda 
e pressione danneggerebbe e ridurrebbe la 
durata della plastica e dei componenti a incastro.

Albero motore e spingitori per alimenti
• Lo spintore grande e l'albero motore devono 

essere lavati a mano. Non vanno messi 
in lavastoviglie, poiché questo tipo di lavaggio 
può danneggiare l'albero motore.

ATTENZIONE
Non toccare 
le lame della griglia 
tagliacubetti, poiché 
sono estremamente 
affilate.

Lame e dischi
• Lame e dischi sono affilati come rasoi: non 

toccarli. Utilizzare sempre una spatola o uno 
spazzolino per rimuovere i residui di alimenti 
o per pulire le lame.

• Alberino dei dischi, lame e dischi possono 
essere lavati in lavastoviglie.

Accessori tagliacubetti
Utilizzare l'accessorio per la pulizia degli 
accessori taglia cubetti per eliminare i residui 
accumulati nella griglia taglia cubetti dopo OGNI 
UTILIZZO o ogni 10 tazze.
• Subito dopo il taglio a cubetti, rimuovere il disco 

tagliacubetti dalla ciotola lasciando la griglia 
tagliacubetti all'interno della ciotola. 

• Attaccare l'accessorio di pulizia alla parte 
inferiore dello spingitore grande. 

• Allineare i segni sull'accessorio di pulizia con 
i segni sulla griglia tagliacubetti, quindi premere 
verso il basso per eliminare gli alimenti residui 
nella griglia. 

• Ripetere quattro volte girando la griglia fino 
a quando non è pulita.

Manutenzione 
e pulizia
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Base del motore
Per pulire la base del motore, strofinarla con 
un panno morbido umido, quindi asciugarla 
completamente. Rimuovere eventuali residui 
di alimenti dal cavo di alimentazione.

Prodotti per la pulizia
Non utilizzare spugnette abrasive o detergenti 
con particelle abrasive sulla base del motore 
poiché tali prodotti possono rigare le superfici. 
Utilizzare solo acqua tiepida con sapone e un 
panno morbido.

Macchie e odori persistenti
Gli alimenti con odori forti quali l'aglio, il pesce 
e alcune verdure quali le carote possono lasciare 
odori o macchie residue nella ciotola o sul 
coperchio. 
Riempire con acqua saponata calda fino 
all'indicatore del livello massimo per liquidi. Lasciare 
a bagno per 5 minuti senza immergere l'intera 
ciotola, quindi lavare con un detergente delicato 
e acqua calda, risciacquare a fondo e asciugare 
completamente. Riporre la ciotola senza coprirla 
con il coperchio. 

Conservazione
Inserire lo spingitore grande (con gli spingitori 
medio e piccolo inseriti) nell'imbuto per 
la conservazione. 
Conservare il robot da cucina in posizione 
verticale, con la ciotola e il coperchio appoggiati 
in posizione, ma non bloccati. Il blocco 
della ciotola e del coperchio può sottoporre 
inutilmente a pressione l'incastro di sicurezza. 
Tutti gli accessori devono essere conservati 
nell'apposito contenitore e fuori dalla portata 
dei bambini per evitare tagli accidentali. Non 
è consigliabile conservare i dischi in un cassetto 
con altri utensili. 
Non collocare alcun oggetto sul robot da cucina 
una volta riposto.
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PROBLEMA SOLUZIONE SEMPLICE
Gli alimenti non 
vengono lavorati 
in modo uniforme

• Gli ingredienti devono essere tagliati uniformemente in pezzi da 2,5 cm 
prima della lavorazione.

• È consigliabile dividerli in quantità più piccole per evitare il sovraccarico.

Le fette sono inclinate 
o irregolari

• Posizionare nell'imbuto gli alimenti tagliati in modo uniforme.
• Esercitare una pressione costante sullo spingitore.

Il cibo fuoriesce 
dall'imbuto

• Per ottenere risultati migliori, l'imbuto di grandi dimensioni deve essere 
riempito completamente. Per quantità più piccole, inserire i pezzi nella 
parte sinistra dell'imbuto o utilizzare un imbuto più piccolo, a seconda delle 
dimensioni dell'alimento.

Taglierina per 
patatine fritte

• Eliminare sempre le patate bloccate prima di inserire altre patate.

Alcuni alimenti 
rimangono sopra 
il disco dopo 
la lavorazione

• È normale che rimangano dei residui di alimenti sul disco dopo 
la lavorazione.

Il motore rallenta 
quando si mescola 
un impasto

• È possibile che la quantità di impasto superi la capacità massima. 
Rimuoverne la metà e procedere in due fasi.

• L'impasto potrebbe essere troppo asciutto. Se il motore accelera, 
continuare la lavorazione. In caso contrario, aggiungere altra acqua, 
1 cucchiaio alla volta fino a quando il motore accelera. Procedere così fino 
a quando l'interno della ciotola di lavorazione risulta pulito.

L'impasto non 
viene raccolto 
completamente 
all'interno della 
ciotola di lavorazione

• È possibile che la quantità di impasto superi la capacità massima del robot 
da cucina. Rimuoverne la metà e procedere in due fasi.

• L'impasto potrebbe essere troppo asciutto.

Si formano 
grumi nella parte 
superiore della 
lama impastatrice 
e l'impasto non 
risulta uniforme

• Fermare la macchina, rimuovere con cura l'impasto, dividerlo in 3 pezzi 
e ridistribuirlo uniformemente nella ciotola di lavorazione.

L'impasto risulta duro 
dopo la lavorazione

• Dividere l'impasto in 2 o 3 pezzi e ridistribuirlo uniformemente nella 
ciotola di lavorazione. Procedere con la lavorazione per 10 secondi o fino 
a quando non diventa morbido, duttile e uniforme. Lasciare riposare 
l'impasto favorisce lo stiramento dei filamenti di glutine e lo rende più 
duttile.

L'impasto è troppo 
secco 

• Mentre la macchina è in funzione, aggiungere acqua attraverso l'imbuto 
piccolo, 1 cucchiaio alla volta fino a quando l'interno della ciotola 
di lavorazione risulta pulito.

Risoluzione 
dei problemi
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PROBLEMA SOLUZIONE SEMPLICE
L'impasto è troppo 
umido

• Mentre la macchina è in funzione, aggiungere farina attraverso l'imbuto 
piccolo, 1 cucchiaio alla volta fino a quando l'interno della ciotola 
di lavorazione risulta pulito.

Il motore non parte • Un interruttore di sicurezza impedisce l'avviamento del motore se questo 
non è stato montato correttamente. Assicurarsi che la ciotola di lavorazione 
e il coperchio siano bloccati saldamente in posizione.

• Se si desidera tagliare o triturare e la soluzione sopra descritta non 
funziona, assicurarsi che gli alimenti siano al di sotto della linea 
di riempimento massima, in modo che l'asta di attivazione possa 
innescare il motore.

• Assicurarsi che lo spingitore grande sia inserito nell'imbuto 
sufficientemente in basso da attivare l'interruttore di sicurezza. 

• Se il motore non si avvia ancora, controllare il cavo di alimentazione 
e la presa di corrente.

Il robot da cucina 
si spegne durante 
il funzionamento

• Il coperchio potrebbe essersi sbloccato: verificare che sia saldamente in 
posizione.

• Se il motore si sovraccarica, l'icona OVERLOAD (sovraccarico) sul display 
LCD inizierà a lampeggiare. Spegnere premendo il pulsante POWER/OFF 
(alimentazione) e scollegare il cavo di alimentazione. Lasciare raffreddare 
il robot da cucina per 20-30 minuti prima di riprendere la lavorazione.

Il motore 
rallenta durante 
il funzionamento

• È normale, poiché alcuni carichi più pesanti (ad esempio quando si affetta 
o grattugia il formaggio) potrebbero richiedere un lavoro maggiore da parte 
del motore. Riposizionare il cibo nell'imbuto e riprendere la lavorazione.

• È possibile che sia stata superata la capacità di carico massima. 
Rimuovere parte degli ingredienti e continuare la lavorazione.

Il robot da 
cucina vibra/
si sposta durante 
la lavorazione

• Assicurarsi che i piedini in gomma sotto l'unità siano puliti e asciutti. 
Assicurarsi inoltre che la capacità di carico massima non venga superata.

• È normale, poiché alcuni carichi più pesanti potrebbero richiedere 
un lavoro maggiore da parte del motore.

La scritta INSERT 
PUSHER (inserire 
spingitore) lampeggia

• Assicurarsi che l'alimento non superi la linea massima nell'imbuto. 
• Se lo spingitore è inserito completamente e questo avviso lampeggia 

sullo schermo, controllare che la ciotola e il coperchio siano montati 
correttamente. La maniglia della ciotola deve essere rivolta verso la parte 
anteriore dell'unità. 

Il robot da cucina 
si blocca durante 
il taglio a cubetti

• Fermare la macchina e rimuovere con molta attenzione il disco tagliacubetti. 
Usando l'accessorio di pulizia, eliminare l'alimento accumulato nella griglia 
e sul disco tagliacubetti. 

• Alcuni alimenti sono troppo duri da lavorare e causano l'arresto del motore. 
Alcuni alimenti devono essere parzialmente cotti: consultare la guida alla 
lavorazione degli alimenti.
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IT

Garanzia

GARANZIA LIMITATA DI 3 ANNI E 
GARANZIA LIMITATA  
DI 30 ANNI SUL MOTORE
Sage Appliances offre una garanzia per l’utilizzo 
domestico di questo prodotto in specifiche 
aree geografiche; la copertura è di 3 anni per 
l’intero prodotto e di 30 anni per il motore, a 
partire dalla data di acquisto. La garanzia copre 
eventuali malfunzionamenti causati da difetti di 
fabbricazione o dei materiali. Durante il periodo 
coperto dalla garanzia, Sage Appliances 
sarà tenuta a riparare, sostituire o rimborsare 
l’importo corrispondente ai prodotti difettosi (a 
sola discrezione di Sage Appliances). 
Tutti i diritti di garanzia previsti dalla legislazione 
nazionale applicabile verranno rispettati e 
non possono essere annullati dalla presente 
garanzia. Per i termini e le condizioni complete 
della garanzia e per istruzioni su come inviare 
una richiesta di risarcimento, visitare il sito 
www.sageappliances.com.
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SAGE® 
RECOMIENDA 
SEGURIDAD 
ANTE TODO
En Sage® nos preocupa mucho 
la seguridad. Para el diseño 
y la fabricación de nuestros 
productos de consumo tene
mos en cuenta antes que 
nada la seguridad de nuestros 
clientes, como tú. También 
te rogamos que actúes cuida
dosamente al usar cualquier 
electrodoméstico y que tomes 
las precauciones siguientes.

MEDIDAS DE 
SEGURIDAD 
IMPORTANTES
LEE TODAS LAS INSTRUCCIO
NES ANTES DEL USO Y 
GUÁRDALAS PARA PODER 
CONSULTARLAS EN EL 
FUTURO.

• Hay una versión de este 
documento disponible en 
sageappliances.com para 
descargar.

• Antes de usar el producto por 
primera vez, asegúrate de que 
la tensión eléctrica de la toma 
de corriente coincida con la 
que figura en la etiqueta en 
la base del electrodoméstico.

• Retira y desecha de forma 
apropiada los materiales de 
embalaje antes del primer uso.

• Para evitar riesgos de asfixia 
de niños pequeños, desecha 
correctamente la cubierta 
protectora del enchufe.

• Este electrodoméstico es solo 
para uso doméstico. No se debe 
utilizar para fines distintos de su 
uso previsto. No se debe utilizar 
en vehículos o embarcaciones 
en movimiento. No se debe 
utilizar al aire libre. El uso inapro
piado podría causar lesiones.

• Desenrolla completamente 
el cable de alimentación 
antes de usar el aparato.

• Coloca el electrodoméstico 
sobre una superficie estable, 
resistente al calor, nivelada y 
seca. No lo pongas muy cerca 
del borde ni cerca de una fuente 
de calor (por ejemplo, una 
placa de cocina eléctrica, un 
quemador de gas o un horno).

• La vibración durante el 
funcionamiento podría hacer 
que el electrodoméstico 
se mueva.

2 Sage® recomienda seguridad ante todo
7 Componentes
10 Ensamblaje
13 Funciones
16 Guía de procesamiento de alimentos
18 Cuidado y limpieza
20 Resolución de problemas
22 Garantía

Índice
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• Evita que el cable de 
alimentación sobresalga 
del borde de una encimera 
o una mesa, entre en 
contacto con superficies 
calientes o se enrede.

• Este electrodoméstico no 
debe ser utilizado por niños. 

• Desconecta siempre el 
electrodoméstico de la red 
eléctrica si se deja desatendido 
y antes de montarlo, 
desmontarlo o limpiarlo.

• No permitas que los niños jue
guen con este electrodoméstico.

• La limpieza y el mantenimiento 
del electrodoméstico no 
deben ser realizados por 
niños menores de 8 años, 
ni por niños mayores sin la 
supervisión de un adulto.

• Mantén el electrodoméstico 
y su cable fuera del alcance 
de los niños. 

• El electrodoméstico puede 
ser utilizado por personas 
con discapacidades físicas 
o mentales, o sin experiencia ni 
conocimientos de uso, siempre 
y cuando reciban supervisión 
o instrucciones para el uso 
seguro del electrodoméstico 
y comprendan los riesgos 
implicados.

• No lo utilices si el cable de 
alimentación, el enchufe o el 
electrodoméstico propiamente 
dicho están dañados. Ante 
cualquier daño y si se requiere 
algún tipo de mantenimiento 

(que no sea la limpieza), ponte 
en contacto con el Servicio 
de atención al cliente de Sage 
o visita sageappliances.com.

• Cualquier tarea de manteni
miento que no sea de limpieza 
debe realizarla un Centro de 
servicio autorizado de Sage®.

• Se recomienda la instalación 
de un interruptor diferencial 
para ofrecer seguridad 
adicional al usar todos 
los electrodomésticos. Se 
recomienda usar interruptores 
de seguridad con una corriente 
de funcionamiento nominal 
de no más de 30 mA. Solicita 
asesoramiento profesional 
a un electricista.

• Asegúrate siempre de que el 
electrodoméstico esté correc
tamente ensamblado según las 
instrucciones antes de usarlo. 
El uso del electrodoméstico 
sin haber sido ensamblado 
correctamente puede causar 
un mal funcionamiento del 
producto, daños en el mismo 
o riesgos para la seguridad, 
incluidas lesiones personales.

• No utilices el procesador de 
alimentos sobre superficies 
resbaladizas, inestables 
o desiguales, como el 
escurridor del fregadero.

• Mantén las manos, los dedos, 
el pelo, la ropa y utensilios 
como espátulas alejados 
de las piezas móviles o 
giratorias durante el uso.
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• No utilices el electrodoméstico 
para fines que no sean la prepa
ración de alimentos o bebidas.

• Para evitar el riesgo de que el 
electrodoméstico se ponga 
en funcionamiento por sí solo 
debido a un restablecimiento 
involuntario de la protección de 
sobrecarga, no acoples ningún 
dispositivo de conmutación 
externo (por ejemplo, un 
temporizador) ni conectes el 
electrodoméstico a un circuito 
capaz de encenderlo/apagarlo.

• Mantén el electrodoméstico 
limpio. Sigue las instrucciones 
de limpieza indicadas en esta 
publicación.

• Este electrodoméstico es solo 
para uso doméstico. No se debe 
utilizar para fines distintos de su 
uso previsto. No se debe utilizar 
en vehículos o embarcaciones 
en movimiento. No se debe 
utilizar al aire libre. El uso inapro
piado podría causar lesiones.

• Nunca utilices accesorios 
que no se suministran con 
este producto o que no estén 
autorizados por Sage® para 
su uso en este producto. 
El incumplimiento de esta 
instrucción puede causar 
un mal funcionamiento del 
producto, daños en el mismo 
o riesgos para la seguridad.

• Para utilizar en este producto 
los accesorios opcionales 
autorizados por Sage®, 
lee todas las instrucciones 

suministradas con el accesorio 
junto con las instrucciones 
contenidas en este folleto.

• Se debe tener cuidado al 
retirar los alimentos del bol de 
procesamiento, asegurándose 
de que el motor, la cuchilla 
Quad™, la cuchilla amasadora 
o el disco se hayan detenido 
completamente antes de 
desmontarlos. Asegúrate 
de que se haya pulsado el 
botón OFF (apagado) para 
desconectar el motor y de 
que el electrodoméstico esté 
apagado y desenchufado 
de la toma de corriente antes 
de levantar la tapa del bol. 
El bol debe desbloquearse 
del cuerpo del motor y la 
cuchilla Quad™, la cuchilla 
amasadora o los discos deben 
retirarse antes de intentar 
extraer la comida procesada.

• No proceses líquidos calientes 
o hirviendo; deja que los 
líquidos se enfríen antes 
de colocarlos en el bol. 
De lo contrario, estos líquidos 
calientes podrían emitir 
vapores y causar lesiones.

• Asegúrate de que se haya 
pulsado el botón OFF y de que 
el procesador de alimentos 
esté apagado y desenchufado 
de la toma de corriente antes 
de colocar la cuchilla Quad™, 
la cuchilla amasadora, el disco 
o la tapa.
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• Para evitar un posible 
mal funcionamiento del 
interruptor automático del 
bol, no coloques la tapa 
en la posición de bloqueo 
cuando el electrodoméstico 
no esté en uso.

• No coloques las manos 
o los dedos en el bol del 
procesador de alimentos 
a menos que el motor, la 
cuchilla Quad™, la cuchilla 
amasadora o los discos se 
hayan detenido por completo.

• Las cuchillas y los discos son 
extremadamente afilados y 
deben manejarse con cuidado 
en todo momento. Evita el 
contacto con las piezas móviles 
durante el funcionamiento. 
Mantén las manos, el cabello, 
la ropa, las espátulas y otros 
utensilios fuera de la abertura 
para alimentos del procesador 
para evitar lesiones personales 
o dañar el mezclador. Utiliza 
siempre el empujador para 
empujar los alimentos 
hacia abajo en la abertura 
para alimentos.

• Maneja el procesador de 
alimentos y los accesorios 
con cuidado: recuerda que las 
cuchillas y los discos son muy 
afilados y deben mantenerse 
fuera del alcance de los niños.

• Se debe tener cuidado 
al manipular las cuchillas 
afiladas, al vaciar el bol 
y durante la limpieza.

• No llenes el bol por encima de 
los niveles de líquido marcados 
o 15 tazas de producto seco 
(rallado). Añade siempre 
alimentos más secos o espesos 
al bol de procesamiento 
antes de añadir líquidos.

• Nunca retires la tapa mientras 
el procesador esté funcionando. 
Utiliza siempre el botón 
POWER/OFF (encendido/
apagado) para detener el 
aparato antes de retirar la tapa.

• No coloques el procesador de 
alimentos cerca del borde de 
una encimera o mesa durante 
el funcionamiento. Asegúrate de 
que la superficie esté nivelada, 
limpia y sin agua, harina, etc.

• No coloques ninguna pieza 
del procesador de alimentos 
en el microondas.

• Supervisa el procesador 
de alimentos en todo 
momento mientras esté 
en funcionamiento.

• No muevas el procesador 
de alimentos mientras esté 
en funcionamiento.

• No utilices accesorios que no 
sean los suministrados con 
el procesador de alimentos.

• No intentes hacer funcionar 
el procesador de alimentos 
con un método que no sea 
el descrito en este folleto.

• No introduzcas alimentos en 
la abertura para alimentos con 
los dedos u otros utensilios. 
Utiliza siempre el empujador 
de alimentos suministrado.



6

• Utiliza siempre el procesador 
de alimentos con la tapa bien 
colocada.

• Fija siempre el bol de 
procesamiento en la base 
del motor antes de colocar 
la cuchilla Quad™, la cuchilla 
amasadora o los discos.

• No tritures hielo en los boles 
de procesamiento grandes 
o pequeños, ya que podrían 
dañarse las cuchillas (Quad™ 
o minicuchilla). Recomendamos 
el uso de una batidora de vaso 
para triturar el hielo.

• Al mezclar la masa de levadura, 
el tiempo de funcionamiento 
del procesador de alimentos 
no debe ser superior a 
30 segundos. Deja que el 
electrodoméstico se enfríe 
antes del siguiente uso.

• Algunas mezclas rígidas, como 
las masas, pueden hacer que 
la cuchilla de procesamiento 
gire más lento de lo normal. 
Si esto sucede, no proceses 
durante más de 30 segundos.

• No utilices los dedos o un 
cuchillo para limpiar la rejilla 
de corte en dados. Utiliza 
la herramienta de limpieza 
o el cepillo suministrados 
para limpiar la rejilla de 
corte en dados. 

• No utilices los dedos o un 
cuchillo para limpiar la cuchilla 
de corte en dados. Utiliza 
la herramienta de limpieza 
o el cepillo suministrados para 
limpiar la cuchilla de corte 
en dados. 

• No intentes utilizar el Dicing 
Kit de ningún otro modo 
que no sea el descrito en 
este manual de usuario.

• No intentes utilizar el Dicing Kit 
con ningún otro procesador 
de alimentos que no sean 
los modelos especificados 
en el envase del Dicing Kit. 

Este símbolo indica que 
el electrodoméstico no 
debe desecharse con la 
basura doméstica normal. 

Debe llevarse a un centro de 
recogida de residuos designado 
por las autoridades locales para 
ese fin o a una empresa que 
preste ese servicio. Para obtener 
más información, ponte en 
contacto con los servicios 
municipales.

Para evitar descargas 
eléctricas, no sumerjas el 

enchufe, el cable de alimentación 
ni el electrodoméstico en agua 
ni otros líquidos.

GUARDA ESTAS INSTRUCCIONES
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Componentes

A

B

C

D

E

F

G

H

J

K

L

I

O

P

M

N

A. Empujador de alimentos pequeño
B. Empujador mediano
C. Empujador de alimentos grande  

El procesador de alimentos no arrancará 
a menos que el empujador grande esté 
correctamente colocado.

D. Abertura para alimentos extraancha 
de 14 cm 

E. Sistema de seguridad de la abertura 
para alimentos  
Evita que el motor funcione a menos 
que el bol y la tapa estén en la posición 
de bloqueo correcta y el empujador 
de alimentos grande, bien colocado.

F. Tapa de procesamiento 
G. Junta de silicona
H. Minibol  

Para un mejor control en el procesamiento 
de pequeñas cantidades.

I. Bol de procesamiento con asa  
Bol de 15 tazas para alimentos secos 
y 10 tazas para alimentos troceados 
y líquidos (alimentos gruesos, húmedos, 
p. ej. en sopas). 

J. Pantalla LCD 
K. Temporizador de cuenta atrás/adelante 
L. Botón POWER/OFF
M. Botón START/PAUSE 
N. Botón PULSE
O. Base del motor con accionamiento 

directo
P. Pies de goma antideslizantes
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Q

T

S

R

U

V

W

X

Y

Z

Q. Cuchilla amasadora 
R. Minicuchilla de procesamiento 
S. Cuchilla de procesamiento Quad®

T. Cubierta de seguridad Quad®

U. Disco batidor/emulsionador
V. Rebanador ajustable
W. Cortador de patatas fritas
X. Cortador en juliana
Y. Rallador reversible
Z. Eje del disco  

Debe utilizarse con estos discos: el rallador 
reversible, el cortador en juliana, el cortador 
de patatas fritas, el disco batidor, 
el pelapatatas y el rebanador ajustable.

Información de potencia
220–240 V~50 Hz 2000 W
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Información de potencia
220–240 V~50 Hz 2000 W

AA. Disco pelador
AB. Disco de corte en dados
AC. Rejilla de corte en dados
AD. Distribuidor de dados
AE. Disco expulsor
AF. Eje de engranaje  

Utilízalo con el Dicing Kit. 
AG. Espátula de plástico 
AH. Cepillo de limpieza 
AI. Caja de almacenamiento 

AA

AB

AC

AD

AE

AF AG AH

AI
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ANTES DEL PRIMER USO
• Antes de usar el procesador de alimentos por 

primera vez, retira cualquier material de embalaje 
y etiquetas promocionales. Asegúrate de que 
el botón POWER esté APAGADO y de que 
el procesador de alimentos esté desenchufado.

• Ten cuidado al manipular las cuchillas 
y los discos, ya que son muy afilados.

• Lava el bol de procesamiento, la tapa y todos 
los accesorios en agua tibia con jabón con un 
paño suave. Enjuaga y seca bien todo. Todos 
los accesorios, excepto el eje de engranaje 
y el empujador de alimentos grande, se pueden 
lavar en el lavavajillas.

• Al usar por primera vez el procesador de 
alimentos, puede que notes un olor procedente 
del motor. Es normal y se disipará con el uso.

• Utiliza siempre el procesador de alimentos sobre 
una superficie de trabajo seca y nivelada. 

ENSAMBLAJE
Base del motor y bol
1. Coloca el bol sobre la base del motor con el 

asa alineada con la marca ALIGN HANDLE 
(alinear asa) en la base del motor.

2. Gira el bol en el sentido de las agujas del 
reloj hasta que el asa se bloquee en la parte 
delantera. Ahora el bol debe estar bien 
colocado y bloqueado en la posición correcta. 
El procesador de alimentos no funcionará 
a menos que el bol esté correctamente 
bloqueado en su posición.

Ensamblaje
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Ejes y discos

1. Antes de colocar la tapa en el bol de 
procesamiento, elije el eje y acóplalo en 
el centro del bol. A continuación, coloca el 
accesorio elegido sobre el eje. Ten en cuenta 
que la cuchilla Quad® y la cuchilla amasadora 
no necesitan un eje para funcionar.

2. El eje del disco es necesario cuando se utilizan 
estos discos: el rebanador ajustable, el rallador 
reversible, el cortador en juliana, el cortador 
de patatas fritas y el pelador. No utilices el eje 
de engranaje para estos accesorios. Si no se 
utiliza el eje del disco, se dañarán las piezas, 
y un uso incorrecto de este tipo podría fundir 
las piezas. 

Cortador en juliana

Cortador de patatas fritas

Disco rebanador

Disco rallador

Pelador

Eje del disco

3. El eje de engranaje es necesario cuando se 
utiliza el Dicing Kit. Para cortar verdura o fruta 
en dados, introduce primero el eje de engranaje 
en el bol y luego la rejilla de corte en dados 
asegurándote de alinearla con las 4 pestañas 
del bol y, a continuación, introduce el disco 
de corte en dados.
Asegúrate de seguir el orden correcto. 
Si quieres cortar en dados cantidades 
más grandes (más de 5 tazas), introduce el 
distribuidor de dados después de colocar el 
eje de engranaje en el bol. El distribuidor de 
dados te ayudará a distribuir uniformemente 
los alimentos troceados por todo el bol. 
No utilices el Dicing Kit con el eje del disco. 
Utiliza siempre el eje de engranaje. 

Distribuidor de dados

Cuchilla de corte 
en dados

Rejilla de corte 
en dados

Eje de engranaje

 

ADVERTENCIA
No toques las cuchillas 
de la rejilla de corte 
en dados. Son muy 
afiladas.
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Minibol de procesamiento

El minibol de procesamiento cabe dentro 
del bol principal. 

No utilices ningún eje ni los discos de 
procesamiento. Utiliza solo la minicuchilla 
de procesamiento en el minibol. Ten en cuenta 
que la minicuchilla no se puede utilizar en el bol 
principal de procesamiento.

Tapa
Coloca la tapa en el bol de procesamiento de 
manera que las marcas ALIGN | LOCK (alinear 
| bloquear) de la tapa y del asa estén alineadas. 
Para BLOQUEAR la tapa, sujeta la abertura y 
gírala en el sentido de las agujas del reloj para 
que las piezas del asa se alineen. 
Mediante el correcto bloqueo de la tapa, 
el cierre de seguridad con bloqueo quedará 
encajado en el asa y permitirá el funcionamiento 
del motor.
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FUNCIONAMIENTO
Cómo empezar
El procesador de alimentos solo funcionará 
cuando el bol de procesamiento, la tapa y 
el empujador grande estén correctamente 
ensamblados. De este modo, se activa el bloqueo 
de seguridad y permite que el motor funcione.
Las palabras CHUTE FILL MAX (llenado máximo 
de la abertura) que se leen en la abertura indican 
el volumen máximo de comida que se puede 
colocar en la abertura para que el empujador 
active el cierre de seguridad con bloqueo.
Botones de control
El botón PULSE (turbo) momentáneo es ideal para 
procesar alimentos que necesitan más potencia 
en momentos determinados. También favorece el 
movimiento de los alimentos por el bol. El uso de 
este botón también se recomienda para procesar 
alimentos que solo requieren un tiempo corto 
de procesamiento. 
Tras el procesamiento
Después de procesar los alimentos, espera 
hasta que las cuchillas/discos hayan dejado 
de moverse antes de desbloquear la tapa. Para 
garantizar un manejo seguro, apaga el botón 
POWER y desenchufa el procesador de la toma 
de corriente antes de manipular las cuchillas. 
Cuando retires las cuchillas/discos, levanta 
la pieza agarrándola con cuidado por el tirador 
de plástico del centro. 

CORTAR EN DADOS CON 
EL DICING KIT
El Dicing Kit corta alimentos crudos y cocinados 
en dados de 12 x 12 mm.
Recuerda siempre colocar el eje de engranaje, 
la rejilla y el disco de corte en dados en el procesa
dor de alimentos antes de añadir los alimentos. 
No cortes en dados más de 10 tazas (2,4 l) a la 
vez en el procesador de alimentos. Si se excede 
este volumen, los alimentos se atascarán en 
el disco, lo que dificultará considerablemente 
el proceso de limpieza de la rejilla. 
Limpia la rejilla después de cortar en dados 
la cantidad equivalente a 10 tazas.
Frutas y verduras
El Dicing Kit puede procesar frutas y verduras 
crudas y cocinadas. Para mejorar los resultados 
del corte en dados de verduras más duras como 
las zanahorias y la calabaza, se recomienda 
cocinarlas parcialmente antes. Cocina 
parcialmente solamente verduras que 
requieran cocción después de cortarlas. 

Para obtener mejores resultados al cortar 
en dados verduras crudas y duras, coloca las 
zanahorias a lo largo en una abertura para 
alimentos pequeña y la calabaza, en una mediana. 
Si colocas este alimento en la abertura para 
alimentos grande, podría atascarse el disco. 
No cortes el boniato en dados 
Debido a su textura seca y fibrosa, no 
recomendamos usar el Dicing Kit para cortar 
boniatos en dados. El boniato puede sobrecargar 
el Dicing Kit, lo que generará un alto grado 
de fricción y posibles daños en la tapa del bol.
Utiliza el botón START/PAUSE (iniciar/pausa) 
para controlar el corte en dados de los alimentos.

PELAR CON EL PELADOR
Pelar patatas en un santiamén
Agiliza la tarea de pelar patatas. El pelador de 
Sage pela patatas en cantidades de 67 en función 
del tamaño. El pelado es muy rápido y puede ter
minar antes de lo esperado. Supervisa el progreso, 
ya que puede terminar en 2530 segundos. 
El tamaño importa
El mejor tamaño de patata es de unos 70 mm 
x 70 mm, que se corresponde con el tamaño 
del dibujo de abajo. Elige patatas que sean 
redondas, en lugar de alargadas. 
Utiliza patatas enteras, ya que al cortarlas por la 
mitad o en cuartos se crean bordes cuadrados 
que dificultan el pelado. El uso de patatas 
redondas reducirá la cantidad de residuos. 
Cargar las patatas 
Coloca 67 patatas uniformemente encima del pe
lador. Las patatas deben tener suficiente espacio 
para rodar libremente. Si las patatas están dema
siado apretadas, el pelado no será tan eficaz. Ten 
en cuenta que el pelado funciona mejor por lotes 
y que pelar solo un par de patatas no resultará 
tan eficaz. Bloquea la tapa antes de empezar y no 
introduzcas nunca patatas a través de la abertura. 

The best size potato 
for the peeling disc is 

around 70mm x 70mm. 

Choose potatoes that are 
round, rather than elongated. 

 

Funciones
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Pelar otros alimentos
El disco pelador puede pelar muy bien las patatas, 
pero también se puede utilizar para pelar otros 
alimentos firmes y redondos como la remolacha. 
También puede pelar zanahorias y boniatos. 
Dependiendo del tamaño, recomendamos cortar 
las zanahorias y los boniatos en 23 trozos antes 
de colocarlos en el bol.

TROCEAR CON LA CUCHILLA QUAD®

La cuchilla microdentada Quad corta alimentos 
crudos y cocinados según la consistencia 
deseada, ya sean trozos grandes o muy pequeños. 
Las cuchillas procesan los alimentos de manera 
muy eficaz y pueden tardar menos tiempo del 
esperado en procesar alimentos grandes.
Verduras, frutas crudas y carnes cocinadas
Pela y corta los alimentos en dados de 2,5 cm. 
No proceses más de 7 tazas a la vez usando el 
botón PULSE a intervalos de 12 segundos hasta 
conseguir el tamaño o la consistencia deseados. 
Carne, pollo y pescado crudos
Quita el exceso de grasa y tendones, y corta los 
alimentos en dados de 2,5 cm. Asegúrate de que 
los alimentos estén completamente deshuesados. 
Enfría bien en el congelador hasta que el alimento 
esté firme, ya que esto ayudará a cortarlo con 
mayor facilidad. No proceses más de 4 tazas 
(600 g) de carne cruda a la vez. A esta capacidad, 
el motor no debe funcionar durante más de 
30 segundos cada vez. Utiliza una combinación de 
los botones START y PULSE hasta que adquiera 
la consistencia deseada. 
Hierbas de hoja
Lava y seca bien las hierbas. Retira los tallos 
gruesos. No proceses más de 3 tazas de 
hierbas (aprox. 5½ tazas) a la vez usando 
el botón PULSE a intervalos de 12 segundos 
hasta conseguir la consistencia deseada. 
Usa las hierbas acto seguido para obtener 
los resultados más aromáticos en tu receta.
Frutos secos
No proceses más de 5 tazas de frutos secos 
sin cáscara a la vez usando el botón PULSE 
a intervalos de 12 segundos hasta conseguir 
la consistencia deseada.
Mantequilla de nueces
No proceses más de 5 tazas de frutos secos 
tostados sin cáscara a la vez usando el botón 
START hasta conseguir la consistencia deseada.
Pan rallado suave
Parte el pan duro en trozos (el pan fresco se 
pegaría a las cuchillas). No proceses más de 6–8 
rebanadas a la vez con el bol de procesamiento 
usando el botón PULSE a intervalos de 12 segun
dos hasta conseguir la consistencia deseada.

Pan rallado seco
Parte el pan en trozos y tuesta en el horno 
hasta que esté dorado y crujiente. No lo tuestes 
demasiado. No proceses más de 6–8 rebanadas 
a la vez con el bol de procesamiento usando 
el botón PULSE a intervalos de 12 segundos.
Migas de galleta
Parte las galletas en cuartos y pesa un máximo de 
500 g (2 paquetes estándar). Procesa usando el 
botón PULSE a intervalos de 12 segundos hasta 
conseguir la consistencia deseada. Las migas de 
galletas dulces o saladas se pueden utilizar como 
alternativa a las pastas en tartas dulces o saladas. 
No proceses galletas muy duras (como las 
galletas de jengibre), ya que podrían dañar 
las cuchillas.
Fruta deshidratada
Para los dátiles y otras frutas deshidratadas 
de mayor tamaño, retira los huesos y córtalas 
en cuartos antes de procesarlas. No proceses 
más de 1 taza a la vez. 
La fruta deshidratada puede ser pegajosa y puede 
adherirse a las cuchillas durante el procesamiento. 
Recomendamos poner la fruta deshidratada 
en el congelador durante unos 10 minutos antes 
de procesarla. No proceses más de 2 tazas 
(1 taza si la fruta es grande) a la vez usando 
el botón PULSE a intervalos de 12 segundos 
hasta conseguir la consistencia deseada. 

PURÉS CON LA CUCHILLA QUAD®

La cuchilla microdentada Quad convierte en 
puré alimentos crudos y cocinados según la 
consistencia deseada, incluida la comida para 
bebés. Las cuchillas procesan con gran eficacia 
y reducen el tiempo necesario para hacer puré 
de muchos alimentos. 

MEZCLAR CON LA CUCHILLA QUAD®

La cuchilla Quad mezcla ingredientes para 
pasteles, mezclas y masas para galletas.
La cuchilla Quad también puede emulsionar 
salsas a base de huevo como la mayonesa. 
Masa de hojaldre
Coloca la harina y la mantequilla fría y cortada 
en cubos en el bol de procesamiento. 
No proceses más de 3 tazas (500 g) de harina 
con el botón START/PAUSE a intervalos hasta 
que la harina absorba la mantequilla. 
Añade líquido regularmente a través de la 
abertura para alimentos pequeña con el motor 
todavía en marcha. 
Procesa hasta que la mezcla forme una bola. 
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AMASAR CON LA CUCHILLA 
AMASADORA
Recuerda siempre colocar la cuchilla amasadora 
en el bol antes de añadir los alimentos. Los filos 
de la cuchilla amasadora de plástico crean una 
acción más suave para mezclar los ingredientes 
de la masa. 
La cuchilla amasadora estimula el estiramiento de 
las hebras de gluten en lugar de cortarlas, y debe 
utilizarse para todas las masas de levadura y para 
cualquier otra masa que requiera amasado.
No proceses más de 3 tazas (500 g) de harina 
con el botón START/PAUSE a intervalos. 
Añade líquido constantemente (incluido aceite 
si es necesario) a través de la abertura para 
alimentos pequeña con el motor todavía en 
marcha. Procesa hasta que la mezcla forme 
una bola de masa blanda y elástica. 
Si procesas más de dos tandas de masa (de 
500 g cada una), deja enfriar la base del motor 
durante un largo período de tiempo (aprox. 
30 min.) antes de amasar para evitar que 
el motor se sobrecargue. 

REBANAR, TRITURAR Y RALLAR

IMPORTANTE

El eje debe utilizarse tanto con 
el rebanador ajustable como con 
el rallador/triturador reversible. 
Rebanador ajustable
El rebanador ajustable corta los alimentos a 
un grosor uniforme y homogéneo. Cuenta con 
24 ajustes, desde muy fino (0,3 mm) hasta grueso 
(8,0 mm). Para ajustar el grosor de corte, sujeta 
el rebanador ajustable por el borde exterior con 
una mano, manteniendo la mano alejada de 
la cuchilla, y gira el dial de ajuste en la parte 
inferior con la otra mano. Una flecha indica 
el grosor de la rebanada que has elegido. 

Rallador y triturador reversible
Este disco tiene una serie de pequeñas cuchillas 
a ambos lados. Alinea el disco de manera que 
los orificios más grandes queden hacia arriba 
para obtener una textura más gruesa, o con 
los orificios más pequeños hacia arriba para 
obtener una textura más fina. Los discos están 
etiquetados con la cara hacia arriba. 

CONTROL DE LOS INGREDIENTES
Para obtener resultados óptimos, coloca la comida 
en la abertura y utiliza el empujador para aplicar 
una ligera fuerza descendente antes de poner 
en marcha el procesador de alimentos. 
Utiliza siempre la abertura para alimentos 
pequeña o mediana para procesar alimentos 
duros como la calabaza o el boniato. Si pones 
alimentos duros en la abertura para alimentos 
grande, podrías dañar los discos. 
Alimentos más pequeños
Para alimentos alargados y delgados como zana
horias, pepinos o calabacines, utiliza la abertura 
para alimentos pequeña o mediana. Así evitarás 
que el alimento se vuelque durante el corte.
Alimentos más grandes
Ten cuidado de no llenar demasiado la abertura, 
ya que el empujador no activará el cierre de 
seguridad con bloqueo si está demasiado llena. 
No llenes por encima de la marca MAX CHUTE 
FILL (llenado máximo de la abertura).
Presión
Al procesar, nunca fuerces el alimento hacia abajo 
en la abertura, ya que podrías dañar los discos. 
Queso
Al procesar queso en un procesador de alimentos, 
es necesario tener una precaución especial. 
Para quesos blandos como la mozzarella, 
congélalos parcialmente hasta que estén 
firmes para evitar que se atasque el disco. 
Los quesos redondos como la mozzarella deben 
cortarse por un extremo para que permanezcan 
planos en la abertura cuando el disco arranque. 
Para quesos duros como el parmesano debe 
comprobarse primero que no sean demasiado 
duros (para evitar dañar los filos de las cuchillas). 
El queso debe poder cortarse fácilmente con un 
cuchillo afilado y debes retirar la corteza antes 
de procesarlo. 
Los quesos con forma de cuña, como el 
parmesano, pueden colocarse uno al lado del otro 
para formar una forma rectangular en la abertura. 
Chocolate
Rompe una tableta de chocolate en trozos 
pequeños y enfríalos hasta que estén firmes. 
Colócalos en la abertura para alimentos 
mediana o pequeña y tritúralos. 

ADVERTENCIA

Los aceites en las cáscaras de los 
cítricos pueden dañar el bol y la tapa. 
Cuando proceses cáscaras de cítricos, 
limpia el bol y la tapa inmediatamente 
después del procesamiento. No 
sumerjas las piezas en agua caliente.
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Para obtener más información sobre la preparación de alimentos y cómo procesarlos, consulta las 
técnicas básicas de procesamiento.

TIPO DE ALIMENTO HERRAMIENTA RECOMENDADA RECETAS SUGERIDAS
Aguacate Dicing Kit

Cuchilla Quad o minicuchilla 
de procesamiento
Disco rebanador 25 mm

Guacamole troceado
Guacamole
Ensalada

Manzana/Pera Dicing Kit
Cuchilla Quad o minicuchilla 
de procesamiento
Disco rebanador 25 mm
Disco triturador/rallador

Macedonia 
Compota de manzana
Ensalada de col

Manzana/Pera 
(cocidas)

Cuchilla Quad o minicuchilla 
de procesamiento

Comida para bebés

Mezclas Cuchilla Quad Pasteles, crepes, gofres
Remolacha Dicing Kit 

Disco rebanador 25 mm
Disco rallador
Cuchilla Quad
Pelador

Chutney
Ensalada 
Ensalada
Puré

Pan rallado Cuchilla Quad Pan rallado para empanar o rellenar
Calabaza moscada 
(pelada)

Cuchilla Quad
Dicing Kit (con abertura para alimentos 
mediana, o grande si se cocina 
parcialmente)
Disco rebanador (con abertura para 
alimentos mediana, o grande si se 
cocina parcialmente)

Crema de calabaza moscada

Repollo/Lechuga Disco rebanador 13 mm
Disco rallador

Ensalada
Ensalada

Zanahoria Dicing Kit (con abertura para alimentos 
mediana, o grande si se cocina 
parcialmente)
Cuchilla Quad o minicuchilla 
de procesamiento
Disco rebanador 
Disco rallador
Pelador

Menestra
Estofado 
Sopa de verduras
Ensalada
Pastel de zanahoria

Coliflor Cuchilla Quad o minicuchilla 
de procesamiento

Crema de coliflor

Guía de procesamiento 
de alimentos 
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TIPO DE ALIMENTO HERRAMIENTA RECOMENDADA RECETAS SUGERIDAS
Apio Cuchilla Quad o minicuchilla 

de procesamiento
Disco rebanador 13 mm
Dicing Kit

Sopa de verduras
Ensalada
Sopa

Queso Disco rallador Guarnición, relleno de sándwich
Queso rallado para pizza

Chocolate Cuchilla Quad
Disco rallador

Ganache de chocolate
Decoración para postres

Nata Batidor Espumas de huevo entero
Masas Cuchilla amasadora Pan, pizza
Hierbas Cuchilla Quad o minicuchilla de 

procesamiento
Condimento, pesto

Puerros Cuchilla Quad o minicuchilla de 
procesamiento
Disco rebanador 25 mm

Sopa
Sopa

Carne (cruda) Cuchilla Quad (con función PULSE) Lasaña, hamburguesas, albóndigas
Carne (cocida) Cuchilla Quad (con función PULSE) Rellenos para sándwiches, paté, 

comida para bebés
Embutidos Disco rebanador 16 mm Sándwiches, entrantes, ingredientes 

para pizzas
Cebolla Dicing Kit

Cuchilla Quad o minicuchilla de 
procesamiento
Disco rebanador 05 mm
Disco rallador

Pico de gallo, sopas
Sopas, salsas
Ensalada

Pastelería Cuchilla Quad Pasteles
Patatas Dicing Kit

Pelador
Disco rallador
Cortador de patatas fritas
Disco rebanador

Ensalada de patata
Puré de patata, tortilla de patatas, 
patatas fritas
Rösti
Patatas fritas

Patatas (cocidas) Cuchilla Quad o minicuchilla de 
procesamiento

Puré de patatas

Boniato Disco rebanador
Disco rallador
Pelador

Boniatos fritos

Tomates Dicing Kit
Cuchilla Quad o minicuchilla de 
procesamiento
Disco rebanador 25 mm

Pico de gallo
Pico de gallo
Ensalada Caprese, relleno de 
sándwiches

Calabacín Disco de corte en dados 
Cortador en juliana
Disco rebanador

Menestra, quesadillas
Calabacín frito
Calabacín a la plancha
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Desconecta el cable de la toma de corriente 
después de su uso por razones de seguridad.

Bol de procesamiento y tapa
Debido a la presencia de componentes 
de bloqueo, no recomendamos sumergir 
el bol en agua durante períodos prolongados. 
Para mantener limpios el bol y la tapa, y para 
evitar que los alimentos se sequen, sigue estos 
pasos tan pronto como sea posible después 
de usarlos: 
• Limpia el bol y la tapa tratando de eliminar restos 

de alimentos.
• Lava a mano en agua tibia, jabonosa y limpia 

con un detergente líquido suave y una esponja 
no abrasiva. 

• El bol de procesamiento y la tapa pueden 
lavarse ocasionalmente en el lavavajillas 
(solo en el estante superior); sin embargo, 
no se recomienda lavarlos en el lavavajillas con 
regularidad, ya que la exposición prolongada 
a detergentes fuertes, agua caliente y presión 
dañará y acortará la vida útil del plástico 
yde los componentes de bloqueo.

Eje de engranaje y empujadores de alimentos
• El empujador de alimentos grande y el eje de 

engranaje solo pueden lavarse a mano. No los 
pongas en el lavavajillas. El lavado del eje de 
engranaje en el lavavajillas lo dañaría.

ADVERTENCIA
No toques las cuchillas 
de la rejilla de corte 
en dados. Son muy 
afiladas.

Cuchillas y discos
• Las cuchillas y los discos son afilados; no los 

toques. Utiliza siempre una espátula o un cepillo 
para retirar los alimentos o limpiar las cuchillas.

• El eje del disco, las cuchillas y los discos 
se pueden lavar en el lavavajillas.

Disco expulsor de dados
Utiliza el disco expulsor de dados para sacar 
los restos de alimentos de la rejilla de corte en 
dados después de CADA USO o tras procesar 
10 tazas.
• Inmediatamente después de cortar los 

alimentos, retira el disco de corte en dados 
del bol y deja la rejilla dentro. 

• Acopla el disco expulsor a la parte inferior 
del empujador grande. 

• Alinea las marcas del disco expulsor con las 
marcas de la rejilla y presiona hacia abajo para 
eliminar los restos de alimentos de la rejilla. 

• Repite cuatro veces recorriendo toda la rejilla 
hasta que no queden restos.

Cuidado 
y limpieza
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Base del motor
Para limpiar la base del motor, pasa un paño 
suave y húmedo sobre ella, y sécala bien. 
Limpia cualquier exceso de partículas del cable 
de alimentación.

Agentes limpiadores
No utilices estropajos o limpiadores abrasivos 
en la base del motor o en la jarra, ya que 
pueden rayar la superficie. Usa solo agua 
jabonosa tibia con un paño suave.

Manchas y olores de alimentos persistentes
Los alimentos con olor fuerte como el ajo, el 
pescado y algunas verduras como las zanahorias 
pueden dejar olor o manchas en el bol o la tapa. 
Para eliminarlos, vierte agua tibia jabonosa y llena 
el bol hasta la marca MAX LIQUID (máximo de 
líquido). Deja el bol en remojo durante 5 minutos 
sin sumergirlo entero. A continuación, lávalo con 
un detergente suave y agua tibia, enjuágalo un par 
de veces y sécalo bien. Finalmente, guarda el bol 
sin tapar. 

Almacenamiento
Coloca el empujador de alimentos grande 
(con los empujadores mediano y pequeño 
dentro) en la abertura para alimentos para su 
almacenamiento. 
Guarda el procesador de alimentos en posición 
vertical, con el bol y la tapa en posición de 
reposo, pero sin bloquearlos. Bloquear el bol 
y la tapa puede suponer una carga innecesaria 
para el bloqueo de seguridad. 
Todos los accesorios deben guardarse 
en el recipiente de almacenamiento y fuera 
del alcance de los niños para evitar cortes 
accidentales. No se recomienda guardar 
los discos en un cajón con otros utensilios. 
No coloques nada encima del procesador 
de alimentos durante el almacenamiento.
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PROBLEMA SOLUCIÓN FÁCIL
Los alimentos se 
procesan de manera 
desigual

• Los ingredientes deben cortarse de manera homogénea en trozos 
de 2,5 cm antes de ser procesados.

• Los ingredientes deberán procesarse en cantidades específicas para 
evitar sobrecargas.

Las rebanadas están 
inclinadas o son 
desiguales

• Coloca los alimentos cortados de manera homogénea en la abertura para 
alimentos.

• Ejerce una presión uniforme sobre el empujador.
Los alimentos se 
caen en la abertura 
para alimentos

• La abertura para alimentos grande debe llenarse completamente para 
obtener un mejor resultado. Si procesas cantidades más pequeñas, 
coloca los alimentos en el extremo izquierdo de la abertura para alimentos 
o utiliza una abertura más pequeña dependiendo del tamaño del alimento.

Cortador de patatas 
fritas

• Retira siempre cualquier patata atascada antes de procesar más patatas.

Algunos alimentos 
se quedan encima 
del disco después 
del procesamiento

• Es normal que haya trozos pequeños después de ser procesados.

El motor se ralentiza 
al amasar la masa

• Es posible que la cantidad de masa exceda la capacidad máxima. 
Retira la mitad y procesa en dos tandas.

• Puede que la masa esté demasiado seca. Si el motor se acelera, continúa 
con el procesamiento. De lo contrario, añade cucharadas de agua de 
una en una hasta que el motor se acelere. Sigue procesando hasta que 
la masa limpie las paredes del bol de procesamiento.

La masa no limpia 
el interior del bol de 
procesamiento

• Es posible que la cantidad de masa exceda la capacidad máxima 
del procesador de alimentos. Retira la mitad y procesa en dos tandas.

• Puede que la masa esté demasiado seca.

Se forma un nudo 
con la masa en la 
parte superior de la 
cuchilla amasadora y 
la masa no se amasa 
uniformemente

• Detén la máquina, retira cuidadosamente la masa, divídela en 3 trozos 
y redistribúyelos uniformemente en el bol de procesamiento.

La masa está 
demasiado dura 
después de amasar

• Divide la masa en 2 o 3 trozos y redistribúyelos uniformemente en el 
bol de procesamiento. Procesa durante 10 segundos o hasta que esté 
uniformemente suave y maleable. Dejar reposar la masa permite que las 
hebras de gluten se relajen y se vuelvan más flexibles.

La masa está 
demasiado seca 

• Mientras la máquina está funcionando, añade cucharadas de agua de una 
en una a través de la abertura para alimentos pequeña hasta que la masa 
limpie las paredes del bol de procesamiento.

La masa está 
demasiado húmeda

• Mientras la máquina está funcionando, añade cucharadas de harina 
de una en una a través de la abertura para alimentos pequeña hasta que 
la masa limpie las paredes del bol de procesamiento.

Resolución 
de problemas
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PROBLEMA SOLUCIÓN FÁCIL
El motor no arranca • Hay un interruptor de bloqueo de seguridad para evitar que el motor 

arranque si no está debidamente ensamblado. Asegúrate de que 
el bol de procesamiento y la tapa estén bien colocados y bloqueados 
en su posición.

• Si estás rebanando o rallando y la solución anterior no funciona, asegúrate 
de que los alimentos en la abertura para alimentos estén por debajo de 
la línea de llenado máximo, de modo que la varilla de activación pueda 
arrancar el motor.

• Comprueba que el empujador de alimentos grande esté lo 
suficientemente bajo en la abertura para alimentos como para activar 
el interruptor de bloqueo de seguridad. 

• Si el motor sigue sin arrancar, comprueba el cable de alimentación 
y la toma de corriente.

El procesador 
de alimentos se 
apaga durante 
el funcionamiento

• Es posible que la tapa se haya desbloqueado, comprueba que esté bien 
colocada.

• Si el motor se sobrecarga, el icono de “SOBRECARGA” en la pantalla 
LCD comenzará a parpadear. Desconecta el aparato pulsando el botón 
POWER/OFF y desenchufa el cable. Deja que el procesador de alimentos 
se enfríe durante 2030 minutos antes de continuar.

El motor se ha 
ralentizado durante 
el funcionamiento

• Esto es normal, ya que algunas cargas más pesadas (p. ej. rebanar/rallar 
queso) pueden requerir un mayor esfuerzo del motor. Vuelve a colocar 
la comida en la abertura para alimentos y continúa procesando.

• Es posible que se haya excedido la capacidad de carga máxima. Retira 
algunos de los ingredientes y sigue procesando.

El procesador de 
alimentos vibra/
se mueve durante 
el procesamiento

• Asegúrate de que los pies de goma de la parte inferior de la unidad 
estén limpios y secos. Comprueba también que no se haya excedido 
la capacidad de carga máxima.

• Esto es normal, ya que algunas cargas más pesadas pueden requerir 
un mayor esfuerzo del motor.

INSERT PUSHER 
parpadea

• Comprueba que los alimentos no excedan la línea MAX en la abertura 
para alimentos. 

• Si el empujador está completamente introducido y la advertencia INSERT 
PUSHER (introducir empujador) parpadea en la pantalla, comprueba que 
el bol y la tapa estén bien ensamblados. El asa del bol debe estar en la 
parte frontal de la unidad. 

El procesador de 
alimentos se atasca 
al cortar en dados

• Detén la máquina y retira el disco de corte en dados con mucho cuidado. 
Usando el disco expulsor, retira los alimentos acumulados en la rejilla 
y el disco de corte en dados. 

• Algunos alimentos son demasiado difíciles de procesar para el disco 
de corte en dados y esto provoca la detención del motor. Algunos 
alimentos deben cocinarse parcialmente previamente; consulta la guía 
de procesamiento de alimentos.
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GARANTÍA LIMITADA DE 3 AÑOS Y 
GARANTÍA MOTORA LIMITADA DE 
30 AÑOS
La garantía de Sage Appliances cubre este 
producto para uso domésticoen territorios 
específicos durante 3 años para todas las piezas 
del producto y 30 años para el motor, a partir de 
la fecha de compra, contra fallos causados por 
mano de obra y materiales defectuosos. Durante 
el plazo de la garantía,Sage Appliances reparará 
o sustituirá productos defectuosos (a criterio de 
Sage Appliances).

Todos los derechos de garantía en virtud de la 
legislación nacional vigente serán respetados y 
no se verán afectados por nuestra garantía. Para 
consultar los términos y condiciones completos 
de la garantía, así como instrucciones sobre 
cómo hacer una reclamación, visite  
www.sageappliances.com.

Garantía
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A SAGE® 
RECOMENDA 
A SEGURANÇA 
COMO MÁXIMA 
PRIORIDADE
Na Sage®, temos a máxima 
preocupação com a segu
rança. Concebemos 
e produzimos produtos 
para o consumidor principal
mente com a sua segurança, 
o nosso prezado cliente, em 
mente. Além disso, pedimos 
que tenha cuidado quando 
utilizar qualquer apa relho 
elétrico e que cumpra as 
precauções seguintes.

CUIDADOS 
IMPORTANTES
LEIA TODAS AS INSTRUÇÕES 
ANTES DE UTILIZAR 
E GUARDEAS PARA 
CONSULTA FUTURA

• Está disponível uma versão 
transferível deste documento 
em sageappliances.com

• Antes de utilizar pela primeira 
vez, certifique-se de que 
a sua fonte de alimentação 
corresponde à indicada 
na etiqueta na parte 
inferior do aparelho.

• Remova e elimine todos 
os materiais da embalagem 
antes da primeira utilização.

• Para eliminar o risco de asfixia 
para as crianças, elimine 
de forma segura a cobertura 
de proteção instalada 
na ficha de alimentação.

• Este aparelho destina-se apenas 
a uso doméstico. Não utilize 
o aparelho para outra função 
diferente da utilização a que se 
destina. Não utilize em veículos 
em movimento ou barcos. Não 
utilize no exterior. A utilização 
incorreta pode causar ferimentos.

• Desenrole completamente 
o cabo de alimentação antes 
de utilizar.

• Coloque o aparelho numa 
superfície plana, estável, 
resistente ao calor e seca, 
afastado da extremidade 
e não utilize próximo de uma 
fonte de calor, como uma placa 
térmica, forno ou bico de gás.

• A vibração durante a operação 
pode fazer com que o aparelho 
se mova.

• Não deixe o cabo de alimentação 
pendurado sobre a extremidade 

Índice

2 A Sage® recomenda a segurança 
como máxima prioridade

7 Componentes
10 Montagem
13 Funções
17 Guia do processamento de alimentos 
19 Cuidados e limpeza
21 Resolução de problemas
23 Garantia
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de uma mesa ou bancada, 
em contacto com superfícies 
quentes nem permita que 
o cabo se enrosque.

• Este aparelho não deve ser 
utilizado por crianças. 

• Desligue sempre o aparelho 
da alimentação se não tiver 
supervisão e antes de montar, 
desmontar ou limpar.

• As crianças não devem brincar 
com o aparelho.

• As tarefas de limpeza do aparelho 
e de manutenção realizadas 
pelo utilizador não devem ser 
executadas por crianças exceto 
caso tenham mais de 8 anos 
de idade e tenham supervisão.

• Mantenha o aparelho e o seu 
cabo fora do alcance das 
crianças. 

• O aparelho pode ser utilizado 
por pessoas com capacidades 
físicas ou mentais reduzidas ou 
com uma falta de expe riência 
e conhecimento, mas apenas 
se receberem supervisão ou 
instruções relativas ao uso seguro 
do aparelho e compreendem 
os perigos envolvidos.

• Não use o aparelho se o cabo de 
alimentação, ficha ou o próprio 
aparelho estiverem danificados 
de qualquer maneira. Contacte 
o serviço de atendimento ao 
cliente da Sage ou dirija-se 
a sageappliances.com se 
o aparelho estiver danificado 
ou for necessária qualquer 
tarefa de manutenção que 
não a de limpeza.

• Qualquer tarefa de manutenção 
que não a de limpeza deve 
ser realizada por um centro 
de assistência autorizado 
pela Sage®.

• Recomendamos a instalação de 
um comutador de segurança da 
corrente residual para fornecer 
segurança adicional ao utilizar 
todos os aparelhos elétricos. 
Recomendamos o uso de 
comutadores de segurança 
com uma corrente operacional 
nominal não superior a 30 mA. 
Consulte um eletricista para obter 
aconselhamento profissional.

• Antes de utilizar, certifique-se 
sempre de que o aparelho 
foi montado corretamente 
de acordo com as instruções. 
O uso do aparelho sem estar 
corretamente montado pode 
provocar avarias do produto, 
danos no produto ou constituir 
um risco de segurança, 
incluindo lesões pessoais.

• Não use o robô de cozinha 
sobre superfícies escorregadias, 
instáveis ou não uniformes, 
como uma pia de cozinha.

• Mantenha as mãos, dedos, 
cabelo, vestuário bem como 
espátulas e outros utensílios 
afastados das peças móveis 
ou rotativas durante o funci-
onamento.

• Não utilize o aparelho para outra 
função que não a preparação 
de alimentos e/ou bebidas.
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• Não ligue um dispositivo 
de comutação externo 
(como um temporizador) ou 
ligue o aparelho a um circuito 
que possa ligar e desligar 
regularmente o aparelho 
para evitar o possível risco do 
arranque do aparelho devido 
à reinicialização acidental da 
proteção contra sobrecarga.

• Mantenha o aparelho limpo. 
Cumpra as instruções de limpeza 
fornecidas neste livro.

• Este aparelho destina-se 
apenas a uso doméstico. Não 
utilize este aparelho para outra 
função diferente da utilização 
a que se destina. Não utilize 
em veículos em movimento 
ou barcos. Não utilize no exterior. 
A utilização incorreta pode 
causar ferimentos.

• Nunca use dispositivos 
suplementares ou acessórios 
que não sejam fornecidos com 
este produto ou autorizados 
pela Sage® para utilização neste 
produto. O não cumprimento 
desta instrução pode provocar 
avarias do produto, danos 
no produto ou constituir até 
um risco de segurança.

• No caso de acessórios 
opcionais autorizados pela 
Sage® para utilização neste 
produto, leia todas as instruções 
fornecidas com o acessório 
a par das instruções presentes 
neste folheto.

• Deve exercer os devidos cuida-
dos ao remover os alimentos 
da taça de processamento 
certificando-se de que o motor, 
lâmina Quad™, lâmina de 
massa ou discos, pararam 
de se mover totalmente antes 
de os desmontar. Certifique-se 
de que premiu o botão OFF 
(Desligar) para desligar o motor; 
o aparelho deve ser desligado 
e a sua ficha deve ser retirada 
da tomada elétrica, antes 
de remover a tampa da taça. 
A taça de processamento 
deve ser então desinstalada 
do corpo do motor e a lâmina 
Quad™, lâmina de massa ou 
discos cuidadosamente remo-
vidos antes de tentar remover 
os alimentos processados.

• Não processe alimentos 
quentes ou a ferver - aguarde 
até que os líquidos estejam frios 
antes de os colocar na taça 
de processamento. A súbita 
formação de vapor pode 
provocar salpicos de líquidos 
quentes e causar lesões.

• Certifique-se de que premiu 
o botão OFF (Desligar) e que 
a ficha do robô de cozinha 
foi retirada da tomada antes 
de instalar a lâmina Quad™, 
a lâmina de massa, os discos 
ou tampa de processamento.
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• Não coloque a tampa de 
processamento na posição 
bloqueada quando o aparelho 
não está em uso para prevenir 
uma possível avaria do 
comutador automático 
da taça de processamento.

• Não coloque as mãos ou os 
dedos na taça do robô de 
cozinha exceto se o motor, 
a lâmina Quad™, a lâmina 
de massa ou discos estiverem 
completamente parados.

• As lâminas e os discos 
de processamento são 
extremamente afiados, 
e devem ser sempre 
manuseados com o máximo 
cuidado. Evite o contacto 
com as peças móveis durante 
o funcionamento. Mantenha 
as mãos, cabelo, vestuário, 
espátulas e outros utensílios 
fora da calha de alimentação 
do robô de cozinha para 
prevenir a ocor rência de 
lesões pessoais ou danos 
na batedeira. Utilize sem pre 
o empurrador de alimentos 
para empurrar os alimentos 
na calha de alimentação.

• Manuseie o robô de cozinha 
e dispositivos suplementares 
com cuidado – de salientar 
que as lâminas e discos 
são extremamente afiados 
e devem ser mantidos fora 
do alcance das crianças.

• Exerça os devidos cuidados 
ao manusear as lâminas 
de corte afiadas, ao esvaziar 
a taça e durante a limpeza.

• Não encha a taça acima dos 
níveis de líquido assinalados 
ou do nível seco de 15 chávenas 
(retalhamento). Coloque sempre 
os ingredientes mais secos 
ou espessos na taça 
de processamento antes 
de adicionar os líquidos.

• Nunca remova a tampa enquanto 
o robô de cozinha está em 
funcionamento. Utilize sempre 
o botão POWER/OFF (Ligar/
Desligar) para desligar o aparelho 
antes de remover a tampa.

• Não coloque o robô de cozinha 
perto da extremidade de 
um banco ou mesa durante 
o funcionamento. Certifique-se 
de que a superfície está nivelada, 
limpa e livre de água, farinha, etc.

• Não coloque parte nenhuma 
do robô de cozinha no forno 
micro-ondas.

• Não deixe o robô de cozinha 
sem supervisão durante 
a utilização.

• Não movimente o robô de 
cozinha enquanto estiver 
em funcionamento.

• Nunca use acessórios que não 
os fornecidos com o robô 
de cozinha.

• Não tente operar o robô de 
cozinha através de qualquer 
outro método que não um dos 
métodos descritos neste panfleto.
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• Não use os seus dedos ou 
outros utensílios para empurrar 
os alimentos na calha de alimen-
tação. Use sempre o empurrador 
de alimentos fornecido.

• Opere sempre o robô de cozinha 
com a tampa de processamento 
fixa na sua devida posição.

• Fixe sempre a taça de processa-
mento na base do motor antes 
de instalar a lâmina Quad™, 
lâmina de massa ou discos.

• Não esmague gelo nas taças 
de processamento pequena 
ou grande. Isto irá danificar as 
lâminas (Quad™ ou minilâmina). 
Recomendamos o uso de uma 
liquidificadora para esmagar 
gelo.

• Ao misturar massa levedada, 
o tempo operacional do robô 
de cozinha não deve ser superior 
a 30 segundos. Deve permitir 
que o aparelho arrefeça antes 
da sua próxima utilização.

• Algumas misturas firmes, 
como no caso de massas, 
podem fazer com que a lâmina 
de processamento rode mais 
lentamente do que o normal. 
Se isto acontecer, não processe 
durante um período superior 
a 30 segundos.

• Não use os dedos ou uma faca 
para limpar a grelha de corte 
em cubos. Use a ferramenta 
de limpeza ou a escova 
fornecidas para limpar a grelha 
de corte em cubos. 

GUARDE ESTAS INSTRUÇÕES

• Não use os dedos ou uma faca 
para limpar a lâmina de corte 
em cubos. Use a ferramenta 
de limpeza ou a escova 
fornecidas para limpar 
a lâmina de corte em cubos. 

• Não tente utilizar o Kit de Corte 
em Cubos de qualquer maneira 
que não a descrita neste Manual 
do Utilizador.

• Não tente utilizar o Kit de Corte 
em Cubos com qualquer outro 
robô de cozinha que não 
os modelos especificados 
na embalagem do Kit 
de Corte em Cubos. 

O símbolo apresentado 
indica que este aparelho 
não deve ser eliminado 
juntamente com os resíduos 

domésticos normais. Deve ser 
encaminhado para um centro 
de recolha de resíduos da 
autoridade local designado para 
este fim ou um revendedor que 
forneça este serviço. Contacte 
a Câmara Municipal local para 
obter mais informações.

Não coloque a ficha elétrica, 
o cabo ou o aparelho dentro 
de água ou qualquer outro 

líquido para proteger contra 
choques elétricos.
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Componentes

A

B

C

D

E

F

G

H

J

K

L

I

O

P

M

N

A. Empurrador de alimentos pequeno
B. Empurrador médio
C. Empurrador de alimentos grande  

O robô de cozinha só arranca quando 
o empurrador de alimentos grande 
estiver corretamente instalado.

D. Calha extralarga de 14 cm 
E. Sistema de segurança da calha 

de alimentação  
Impede o funcionamento do motor exceto 
se a taça e tampa estiverem fixas nas 
suas devidas posições e o empurrador 
de alimentos grande estiver inserido.

F. Tampa de processamento 
G. Vedante de silicone
H. Minitaça  

Para um melhor controlo ao processar 
quantidades mais pequenas.

I. Taça de processamento com pega  
Taça com capacidade para 15 chávenas 
de ingredientes secos e 10 chávenas 
de alimentos cortados em cubos e líquidos 
(ingredientes húmidos e espessos, 
por ex., sopas). 

J. Ecrã LCD 
K. Temporizador crescente e decrescente 
L. Botão POWER/OFF (Ligar/Desligar)
M. Botão START/PAUSE (Iniciar/Pausa) 
N. Botão PULSE (Impulso)
O. Base do motor de transmissão direta
P. Pés de borracha antideslizantes
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Q

T

S

R

U

V

W

X

Y

Z

Q. Lâmina de massa 
R. Minilâmina de processamento 
S. Lâmina de processamento Quad®

T. Cobertura de segurança da lâmina Quad®

U. Batedor de varas/Disco emulsionante
V. Cortador em fatias ajustável
W. Cortador de batatas fritas
X. Disco de corte juliana
Y. Triturador reversível
Z. Eixo do disco 

Use com o triturador reversível, disco 
de corte juliana, cortador de batatas fritas, 
batedor de varas, descascador de batatas 
e discos de corte em fatias ajustáveis 
devidamente instalados.

Informação de classificação
220–240 V~50 Hz 2000 W
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AA. Disco descascador
AB. Disco de corte em cubos
AC. Grelha de corte em cubos
AD. Distribuidor de corte em cubos
AE. Tampa de limpeza
AF. Eixo de transmissão  

Use com o kit de corte em cubos. 
AG. Espátula plástica 
AH. Escova de limpeza 
AI. Caixa de armazenamento 

AA

AB

AC

AD

AE

AF AG AH

AI

Informação de classificação
220–240 V~50 Hz 2000 W
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAÇÃO
• Remova qualquer material de embalagem 

e etiquetas promocionais antes de utilizar 
o robô de cozinha pela primeira vez. Certifique-se 
de que o botão POWER (Ligar) está na posição 
OFF (Desligar) e que a ficha do robô de cozinha 
está desligada da tomada elétrica.

• Exerça os devidos cuidados ao manusear as 
lâminas e discos visto que são extremamente 
afiados.

• Lave a taça de processamento, a tampa 
de processamento e todos os acessórios com 
água morna e detergente e um pano macio. 
Enxague e deixe secar devidamente. Todos 
os acessórios, exceto o eixo de transmissão 
e o empurrador de alimentos grande, podem 
ser lavados na máquina de lavar louça.

• É possível que o motor liberte odores quando 
utilizar o robô de cozinha pela primeira vez. 
Isto é normal e dissipa-se com o uso.

• Use sempre o robô de cozinha numa superfície 
de trabalho seca e nivelada. 

MONTAGEM
Base do motor e taça
1. Posicione a taça de processamento na base 

do motor com a pega alinhada com o gráfico 
ALIGN HANDLE (Alinhar Pega) existente 
na base do motor.

2. Rode a taça no sentido dos ponteiros do 
relógio até que a pega fique fixa na posição 
frontal. A taça de processamento deve estar 
agora firmemente fixa na sua devida posição. 
O robô de cozinha só funciona quando a taça 
está fixa corretamente na sua devida posição.

Montagem
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Eixos e discos
1. Antes de colocar a tampa na taça de 

processamento, escolha o eixo e posicione-o 
sobre o acoplamento no centro da taça de 
processamento. Posicione depois o acessório 
selecionado no eixo. De salientar que a lâmina 
Quad® e a lâmina de massa não necessitam 
de um eixo para executar o processamento.

2. O eixo do disco é necessário para utilizar os 
seguintes discos: cortador em fatias ajustável, 
triturador reversível, disco de corte juliana, 
cortador de batatas fritas e descascador. 
Não use o eixo de transmissão com estes 
dispositivos suplementares. A não utilização 
do eixo do disco irá danificar as peças, e o uso 
incorreto desta maneira pode originar a fusão 
das peças. 

Disco de corte juliana

Cortador de batatas fritas

Disco de corte em fatias

Disco triturador

Descascador

Eixo do disco

3. O eixo de transmissão é necessário ao utilizar 
o kit de corte em cubos. Para cortar vegetais 
ou fruta em cubos, insira primeiro o eixo 
de transmissão na taça, seguido da grelha 
de corte em cubos, certificando-se de que 
está alinhada com as 4 patilhas na taça; em 
seguida, insira o disco de corte em cubos.
Certifique-se de que instala os componentes 
na ordem correta. Insira o distribuidor de corte 
em cubos depois de colocar o eixo de trans-
missão na taça se quiser cortar em cubos 
quantidades maiores (mais do que 5 chávenas). 
O distribuidor de corte em cubos ajuda a distribuir 
os alimentos cortados em cubos uniformemente 
na taça. 
Não utilize o kit de corte em cubos com o eixo 
do disco. Utilize sempre o eixo de transmissão. 
 

Distribuidor de corte 
em cubos

Lâmina de corte 
em cubos

Grelha de corte 
em cubos

Eixo de transmissão

 

AVISO
Não toque nas lâminas 
da grelha de corte 
em cubos porque são 
extremamente afiadas.
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Minitaça de processamento

A minitaça de processamento cabe dentro da taça 
principal. 

Não utilize nenhum dos eixos ou discos 
de processamento. Use apenas a minilâmina 
de processamento na minitaça. De salientar 
que a minilâmina não pode ser utilizada na taça 
de processamento principal.

Tampa
Coloque a tampa na taça de processamento 
de maneira a que o gráfico ALIGN/LOCK (Alinhar/
Bloquear) existente na tampa bem como na pega 
fiquem alinhados. Para BLOQUEAR a tampa, 
segure a calha e rode no sentido dos ponteiros 
do relógio de maneira que as peças da pega 
fiquem alinhadas. 
O bloqueio correto da tampa irá engatar 
o interbloqueio de segurança na pega, 
e permitirá o funcionamento do motor.
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FUNCIONAMENTO
Introdução
O robô de cozinha só funciona quando a taça 
de processamento, tampa e empurrador grande 
estiverem corretamente montados. Isto engata 
o interbloqueio de segurança e permite 
o funcionamento do motor.
A calha tem um gráfico CHUTE FILL MAX 
(Enchimento Máximo da Calha) que indica 
o volume máximo de alimentos que pode ser 
colocado na calha para o empurrador ativar 
o fecho de bloqueio de segurança.

Botões de controlo
O botão PULSE (Impulso) de ativação 
temporária é ideal para processar alimentos 
que precisam de impulsos súbitos de potência. 
Promove também o movimento dos ingredientes 
na taça. A definição PULSE (Impulso) é também 
a melhor opção ao processar alimentos 
que necessitam de processamento apenas 
durante um breve espaço de tempo. 

Após o processamento
Após o processamento, aguarde até que as 
lâminas/ discos parem de se mover antes 
de desbloquear a tampa. Para assegurar 
o manuseamento seguro, desligue o aparelho 
no botão POWER (Ligar) e retire a ficha da 
tomada elétrica antes de manusear as lâminas. 
Ao remover as lâminas/os discos, levante a peça 
cuidadosamente através do núcleo de plástico 
no centro. 

CORTAR EM CUBOS COM 
O KIT DE CORTE EM CUBOS
O kit de corte em cubos corta alimentos crus e cozi-
nhados em cubos com um tamanho de 12 x 12 mm.
De salientar que tem sempre de colocar o eixo 
de transmissão, a grelha de corte em cubos 
e o disco de corte em cubos no robô de cozinha 
antes de adicionar os alimentos. 
Não corte em cubos mais do que 10 chávenas 
(2,4 l) de alimentos no robô de cozinha de cada 
vez. Se exceder esta capacidade, os alimentos 
podem ficar encravados no disco. Isso irá também 
dificultar a limpeza da grelha de corte em cubos. 
Limpe a grelha de corte em cubos a cada 
10 chávenas de alimentos cortados em cubos.

Vegetais e fruta
O kit de corte em cubos pode processar vegetais 
crus e cozinhados bem como fruta. Recomendamos 
uma cozedura rápida dos vegetais mais rígidos, 
como a cenoura e a abóbora, para melhorar os 
resultados do corte em cubos. Aplique apenas uma 
fervedura rápida nos vegetais que precisam de ser 
cozinhados posteriormente. 
Para obter os melhores resultados ao cortar vegetais 
rígidos crus em cubos, introduza as cenouras 
longitudinalmente através da calha de alimentação 
pequena, e introduza a abóbora através da calha 
de alimentação média. A introdução destes vegetais 
através da calha de alimentação grande pode 
originar o encravamento do disco. 

NÃO CORTE BATATA DOCE EM CUBOS  
(Inhame/Kumara). 
Não recomendamos o corte em cubos de batata 
doce por causa da sua textura seca e fibrosa. 
A batata doce exerce uma carga elevada sobre 
o kit de corte em cubos, o que, por sua vez, causa 
um nível elevado de fricção e potenciais danos 
na tampa da taça.
Use o botão START/PAUSE (Iniciar/Pausa) para 
controlar o corte em cubos dos alimentos.

DESCASCAR COM O DESCASCADOR
Agora é fácil descascar batatas
Descascar batatas deixou de ser uma tarefa árdua.  
O descascador da Sage descasca batatas em 
conjuntos de 6–7 batatas, dependendo do seu 
tamanho. O descascar é rápido e pode terminar 
mais depressa do que o esperado. Observe 
o progresso; a tarefa deve estar concluída 
dentro de 25–30 segundos. 

O tamanho importa
As melhores batatas para usar têm um tamanho 
de cerca de 70 x 70 mm, que é aproximadamente 
o tamanho desta figura. Escolha batatas redondas 
e não alongadas. 
Use batatas inteiras, visto que o corte das batatas 
em metades ou quartos cria extremidades 
quadradas que não serão descascadas tão 
eficientemente. O uso de batatas redondas 
irá reduzir a quantidade de desperdício. 

Colocar as batatas 
Posicione 6–7 batatas uniformemente na parte 
superior do descascador. As batatas devem ter 
espaço livre suficiente para se movimentarem 
livremente. O aparelho não será tão eficaz 
a descascar se as batatas forem colocadas 
muito juntas. De salientar que a descasca funciona 

Funções
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melhor com um conjunto completo, e não será tão 
eficiente com apenas duas ou três batatas. Antes 
de começar, bloqueie a tampa na sua devida 
posição e nunca introduza as batatas através 
da calha. 

The best size potato 
for the peeling disc is 

around 70mm x 70mm. 

Choose potatoes that are 
round, rather than elongated. 

 
Descascar outros vegetais
O disco descascador consegue descascar batatas 
muito bem mas pode também ser utilizado para 
descascar outros vegetais firmes e redondos, 
como beterraba. 
Pode também descascar cenouras e batata 
doce. Dependendo do tamanho, recomendamos 
que corte as cenouras e a batata doce em 
2–3 bocados antes de introduzir na taça.

CORTAR COM A LÂMINA QUAD®

A lâmina Quad microsserrada corta alimentos 
crus e cozinhados com a consistência pretendida, 
desde picado grosseiro até picado fino. As lâminas 
processam os alimentos muito eficientemente, 
e podem demorar menos tempo do que o esperado 
para processar muitas tarefas grandes.

Vegetais crus, fruta e carnes cozinhadas
Apare e corte os alimentos em cubos de 2,5 cm. 
Não processe mais do que 7 chávenas de alimentos 
de cada vez utilizando o botão PULSE (Impulso) 
a intervalos de 1–2 segundos até estarem cortados 
com o tamanho ou consistência pretendidos. 

Carne, frango e peixe crus
Apare a gordura em excesso e os tendões, e corte 
os alimentos em cubos de 2,5 cm. Certifique-se 
de que remove todos os ossos. Refrigere no 
congelador até estar firme visto que isso ajuda 
a cortar os alimentos mais facilmente. Não 
processe mais do que 4 chávenas (600 g) 

de carne crua de cada vez. Com esta capacidade, 
o motor não deve funcionar durante mais do que 
30 segundos de cada vez. Use uma combinação 
dos botões START (Iniciar) e PULSE (Impulso) 
até que a carne esteja cortada ou picada até 
à consistência pretendida. 

Ervas aromáticas de folha
Lave e seque as ervas cuidadosamente. Remova 
quaisquer hastes grosseiras. Não processe 
mais do que 3 ramos de ervas aromáticas (cerca 
de 5½ chávenas) de cada vez utilizando o botão 
PULSE (Impulso) a intervalos de 1–2 segundos até 
estarem cortadas com a consistência pretendida. 
Use as ervas aromáticas de folha imediatamente 
para obter os resultados mais aromáticos na sua 
receita.

Frutos secos
Não processe mais do que 5 chávenas de frutos 
secos descascados de cada vez utilizando o botão 
PULSE (Impulso) a intervalos de 1–2 segundos 
até que estejam cortados com a consistência 
pretendida.

Manteigas de frutos secos
Não processe mais do que 5 chávenas de frutos 
secos descascados e tostados de cada vez 
utilizando o botão START (Iniciar) até que 
estejam cortados com a consistência pretendida.

Pão ralado suave
Parta pão seco em bocados (o pão fresco irá 
pegar-se às lâminas). Não processe mais do que 
6–8 fatias de cada vez na taça de processamento, 
utilizando o botão PULSE (Impulso) a intervalos de 
1–2 segundos até estar ralado com a consistência 
pretendida.

Pão ralado tostado
Parta o pão em bocado e torre no forno até estar 
dourado e estaladiço. Não toste excessivamente. 
Não processe mais do que 6–8 fatias de cada vez 
na taça de processamento, utilizando o botão 
PULSE (Impulso) a intervalos de 1–2 segundos.

Biscoitos ralados
Parta os biscoitos em quartos, e pese um máximo 
de 500 g (2 pacotes padrão). Processe utili-
zando o botão PULSE (Impulso) a intervalos 
de 1–2 segun dos até que estejam cortados com 
a consistência pretendida. Os biscoitos ralados 
doces ou salgados podem ser utilizados como uma 
alternativa à massa de tartes doces ou salgadas. 
Não processe biscoitos muito duros 
(por ex., biscoitos de gengibre e frutos secos) 
visto que isso pode danificar as lâminas.

As melhores batatas 
para usar com o disco 
de descascar têm um 

tamanho de cerca 
de 70 x 70 mm.

Escolha batatas redondas 
e não alongadas.
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Fruta seca
No caso de tâmaras e outra fruta seca grande, 
remova os caroços e corte em quartos antes 
de processar. Não processe mais do que 
1 chávena de cada vez. 
A fruta seca pode ser pegajosa e pode pegar-se 
às lâminas durante o processamento. 
Recomendamos que coloque a fruta seca 
no congelador durante cerca de 10 minutos 
antes de processar. Não processe mais do que 
2 chávenas (1 chávena no caso de fruta grande) 
de cada vez utilizando o botão PULSE (Impulso) 
a intervalos de 1–2 segundos até a fruta esteja 
cortada com a consistência pretendida. 

PREPARAR PURÉS COM 
A LÂMINA QUAD®

A lâmina Quad microsserrada prepara purés de 
alimentos crus e cozinhados com a consistência 
pretendida, incluindo comida para bebé. As lâminas 
processam muito eficientemente, e reduzem 
o tempo necessário para preparar purés 
em muitas tarefas. 

MISTURAR COM A LÂMINA QUAD®

A lâmina Quad mistura os ingredientes para bolos, 
massas e massas de biscoito.
A lâmina Quad pode também emulsionar molhos 
à base de ovos, como maionese. 

Massa de pastelaria
Coloque farinha e cubos de manteiga refrigerada 
na taça de processamento. 
Não processe mais do que 3 (500 g) chávenas 
de farinha utilizando o botão START/PAUSE 
(Iniciar/Pausa) em intervalos até que a farinha 
absorva a manteiga. 
Adicione líquido continuamente através 
da calha de alimentação pequena tendo 
o motor a funcionar. 
Processe até que a mistura forme uma bola. 

AMASSAR COM A LÂMINA 
DE MASSA
Não se esqueça de colocar a lâmina de massa 
na taça de processamento antes de adicionar 
os alimentos. As extremidades da lâmina de massa 
plástica criam uma ação mais suave para combinar 
os ingredientes da massa. 
A lâmina de massa promove o alongamento 
dos feixes de glúten em vez do seu corte, e deve 
ser utilizada para todas as massas levedadas, 
e quaisquer outras massas que tenham de ser 
amassadas.

Não processe mais do que 3 chávenas (500 g) 
de farinha utilizando o botão START/PAUSE 
(Iniciar/Pausa) em intervalos. 
Adicione líquido (incluindo óleo, se aplicável) 
continuamente através da calha de alimentação 
pequena tendo o motor a funcionar. Processe 
até a mistura formar uma bola de massa suave 
e elástica. 
Se processar mais do que dois conjuntos de massa 
(500 g cada), aguarde até que a base do motor 
arrefeça durante um período prolongado de tempo 
(cerca de 30 min) antes de começar a amassar 
um novo conjunto de massa para prevenir 
o sobreaquecimento do motor. 

CORTAR EM FATIAS, RALAR 
E TRITURAR

IMPORTANTE
O eixo deve ser utilizado com o cortador 
em fatias ajustável e o triturador/ralador 
reversível. 
Cortador em fatias ajustável
O cortador em fatias ajustável irá cortar os alimentos 
em fatias uniformes e consistentes. Pode ser 
ajustado para 24 definições, desde muito finas 
(0,3 mm) a espessas (8,0 mm). Para ajustar 
a espessura das fatias, segure o disco de corte 
em fatias ajustável pelo rebordo exterior com uma 
mão, mantendo a mão afastada da lâmina, e rode 
o botão de ajuste na parte inferior com a outra 
mão. Um gráfico de seta indica a espessura 
da fatia selecionada. 

Ralador e triturador reversível
Este disco tem um conjunto de lâminas pequenas 
em ambos os lados do disco. Alinhe o disco 
de maneira que os orifícios maiores fiquem virados 
para cima para obter resultados texturados mais 
grosseiros, ou com os orifícios mais pequenos 
virados para cima para obter resultados mais finos. 
Os discos estão rotulados e indicam qual dos 
lados está virado para cima. 
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CONTROLAR OS INGREDIENTES
Para obter os melhores resultados, posicione 
os alimentos na calha e use o empurrador para 
aplicar uma ligeira força para baixo antes de ligar 
o robô de cozinha. 
Utilize sempre a calha de alimentação de tamanho 
pequeno ou médio para processar vegetais rígidos 
como a abóbora e a batata doce. A introdução de 
vegetais rígidos através da calha de alimentação 
grande pode causar danos nos discos. 

Ingredientes mais pequenos
Utilize a calha de alimentação pequena ou média 
com alimentos finos e compridos, como cenouras, 
pepinos, aboborinha, etc. Isto irá impedir que 
o ingrediente tombe ao ser cortado em fatias.

Ingredientes maiores
Exerça os devidos cuidados para não encher 
excessivamente a calha, visto que o empurrador 
não irá ativar o fecho de interbloqueio de segurança 
se a calha estiver demasiado cheia. Não encha 
acima do nível indicado no gráfico MAX CHUTE 
FILL (Enchimento Máximo da Calha).

Pressão
Ao processar, nunca introduza os alimentos 
à força na calha visto que isso pode danificar 
os discos. 

Queijo
Exerça os devidos cuidados ao processar 
queijo num robô de cozinha. No caso de queijo 
mole, como mozzarella, deve primeiro colocá-
lo no congelador até estar firme. Isto irá ajudar 
a prevenir o encravamento do disco. 
Deve aparar uma das extremidades dos queijos 
redondos, como mozzarella, para que fiquem fixos 
horizontalmente na calha de alimentação quando 
o disco arranca. 
No caso de queijos rígidos, como parmesão, 
inspecione-os primeiro para assegurar que não 
estão demasiado rígidos (para evitar danificar 
as extremidades da lâmina).  
O queijo deve ser cortado facilmente com uma 
faca afiada e a casca deve ser removida antes 
de o processar. 
Os queijos em forma de cunha, como parmesão, 
podem ser colocados lado a lado até terem uma 
forma retangular na calha. 

Chocolate
Parta uma tablete de chocolate em bocados 
pequenos e coloque no frigorífico até estar firme. 
Coloque na calha de alimentação pequena 
ou média e, em seguida, triture. 

AVISO
Os óleos na casca de citrinos 
podem danificar a taça e a tampa. 
Ao processar a casca de citrinos, 
limpe a taça e a tampa imediatamente 
após o processamento. Não coloque 
as peças de molho em água quente.



17

PT

Consulte as técnicas de processamento básicas para obter mais informações sobre a preparação 
dos alimentos e como os processar.

TIPO DE ALIMENTOS FERRAMENTA RECOMENDADA SUGESTÕES DE RECEITAS

Abacate Kit de corte em cubos
Lâmina Quad ou minilâmina 
de processamento
Disco de corte em fatias de 2–5 mm

Guacamole com pedaços
Guacamole
Salada

Maçã/Pera Kit de corte em cubos
Lâmina Quad ou minilâmina 
de processamento
Disco de corte em fatias de 2–5 mm
Disco ralador

Salada de fruta 
Molho de maçã
Retalhos

Maçã/Pera 
(cozinhada)

Lâmina Quad ou minilâmina 
de processamento

Comida para bebé

Massas Lâmina Quad Bolos, panquecas, massa de waffles
Beterraba Kit de corte em cubos 

Disco de corte em fatias de 2–5 mm
Disco triturador
Lâmina Quad
Descascador

Molhos
Salada 
Salada
Puré

Pão ralado Lâmina Quad Coberturas, recheio com pão ralado
Abóbora tipo 
Butternut 
(descascada)

Lâmina Quad
Kit de corte em cubos (através da calha 
de alimentação média ou da calha 
de alimentação grande se tiver sido 
sujeita a uma fervedura rápida)
Disco de corte em cubos (através 
da calha de alimentação média ou da 
calha de alimentação grande se tiver 
sido sujeita a uma fervedura rápida)

Sopa de abóbora tipo Butternut

Couve/Alface Disco de corte em fatias de 1–3 mm
Disco triturador

Salada
Salada

Cenoura Kit de corte em cubos (através da calha 
de alimentação média ou da calha 
de alimentação grande se tiver sido 
sujeita a uma fervedura rápida)
Lâmina Quad ou minilâmina 
de processamento
Disco de corte em fatias 
Disco triturador
Descascador

Sopa Minestrone
Empadão 
Sopa de legumes
Salada
Bolo de cenoura

Couve-flor Lâmina Quad ou minilâmina 
de processamento

Sopa de couve-flor

Guia do processamento de alimentos 
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TIPO DE ALIMENTOS FERRAMENTA RECOMENDADA SUGESTÕES DE RECEITAS

Aipo Lâmina Quad ou minilâmina 
de processamento
Disco de corte em fatias de 1–3 mm
Kit de corte em cubos

Sopa de legumes
Salada
Sopa

Queijo Disco triturador Guarnição, recheio de sanduíches
Queijo ralado para pizza

Chocolate Lâmina Quad
Disco triturador

Ganache de chocolate
Decoração de sobremesas

Natas Batedor de varas Espuma de ovos inteiros
Massas Lâmina de massa Pão, pizza
Ervas aromáticas Lâmina Quad ou minilâmina 

de processamento
Tempero, pesto

Alho francês Lâmina Quad ou minilâmina 
de processamento
Disco de corte em fatias de 2–5 mm

Sopa
Sopa

Carne (crua) Lâmina Quad (Use a função Pulse 
[Impulso])

Rolo de carne, hambúrguer, 
almôndegas

Carne (cozinhada) Lâmina Quad (Use a função Pulse 
[Impulso])

Recheio de sanduíches, patê, comida 
para bebé

Carne (Charcutaria) Disco de corte em fatias de 1–6 mm Sanduíches, antepasto, coberturas 
de pizza

Cebola Kit de corte em cubos
Lâmina Quad ou minilâmina 
de processamento
Disco de corte em fatias de 0–5 mm
Disco triturador

Molhos para salada, sopas
Sopas, molhos
Salada

Massa de pastelaria Lâmina Quad Tartes
Batatas Kit de corte em cubos

Descascador
Disco triturador
Cortador de batatas fritas
Disco de corte em fatias

Salada de batata
Puré de batata, salada de batatas, 
batatas fritas
Batatas picadas e fritas
Batatas fritas

Batatas (cozinhadas) Lâmina Quad ou minilâmina 
de processamento

Puré de batata

Batata doce Disco de corte em fatias
Disco triturador
Descascador

Batata doce frita

Tomates Kit de corte em cubos
Lâmina Quad ou minilâmina 
de processamento
Disco de corte em fatias de 2–5 mm

Molhos para salada grosseiro
Molhos para salada
Salada tipo Caprese, recheio 
de sanduíches

Aboborinha Corte em cubos 
Cortador em juliana
Disco de corte em fatias

Sopa Minestrone, quesadillas
Aboborinha frita
Aboborinha grelhada
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Remova a ficha do cabo de alimentação 
da tomada elétrica após o uso por motivos 
de segurança.

Taça de processamento e tampa
Devido aos componentes de interbloqueio, não 
recomendamos a imersão da taça em água 
durante períodos prolongados de tempo. 
Para manter a taça e tampa limpas, e evitar 
que os alimentos sequem nas suas superfícies, 
cumpra estes passos o mais depressa possível 
após o uso: 
• Enxague a taça e a tampa para remover 

a maioria dos ingredientes.
• Lave à mão com água morna e detergente 

líquido suave e uma esponja não abrasiva. 
• Ocasionalmente, a taça de processamento 

e a tampa podem ser lavadas na máquina 
de lavar louça (apenas na prateleira superior), 
contudo não recomendamos a lavagem regular 
destes componentes na máquina de lavar louça, 
visto que a exposição prolongada a detergentes 
abrasivos, água quente e pressão irá danificar 
e reduzir a vida útil dos componentes plásticos 
e de interbloqueio.

Eixo de transmissão e empurradores 
de alimentos
• O empurrador de alimentos grande e o eixo 

de transmissão só devem ser lavados à mão. 
Não os coloque na máquina de lavar louça. 
A lavagem do eixo de transmissão na máquina 
de lavar louça irá danificar o eixo.

AVISO
Não toque nas lâminas 
da grelha de corte 
em cubos porque são 
extremamente afiadas.

Lâminas e discos
• As lâminas e discos são muito afiados, 

não toque neles. Utilize sempre uma espátula 
ou escova para remover resíduos de alimentos 
ou ao limpar as lâminas.

• O eixo do disco, as lâminas e os discos podem 
ser lavados na máquina de lavar louça.

Cortador em cubos
Use a tampa de limpeza do cortador em 
cubos para remover o excesso de alimentos 
acumulado na grelha de corte em cubos após 
CADA UTILIZAÇÃO ou a cada 10 chávenas.
• Imediatamente depois de cortar os alimentos 

em cubos, remova o disco de corte em cubos 
da taça, mas deixe a grelha de corte em cubos 
no interior da taça. 

• Encaixe a tampa de limpeza na parte inferior 
do empurrador grande. 

• Alinhe as marcas na tampa de limpeza com as 
marcas da grelha de corte em cubos e empurre 
para baixo para remover os resíduos de alimentos 
presentes na grelha. 

• Repita esta ação quatro vezes em torno da 
grelha até estar completamente desobstruída.

Cuidados e limpeza
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Base do motor
Limpe a base do motor com um pano suave 
e humedecido e, em seguida, seque-a 
cuidadosamente. Remova qualquer resíduos 
de alimentos presentes no cabo de alimentação.

Agentes de limpeza
Não use esfregões abrasivos ou produtos de 
limpeza abrasivos na base do motor ou no jarro, 
visto que podem riscar a superfície. Utilize apenas 
água morna e detergente com um pano macio.

Resíduos de alimentos persistentes e odores
Alimentos com um cheiro forte, como alho, peixe 
e alguns vegetais, como cenouras, podem deixar 
odores ou manchar a taça ou tampa. 
Para remover, coloque água morna com 
detergente até à marca MAX LIQUID (NÍVEL 
MÁXIMO DE LÍQUIDO). Deixe de molho durante 
5 minutos, sem submergir a totalidade da taça.  
Lave então com água morna e detergente suave, 
enxague bem e deixe secar cuidadosamente. 
Armazene a taça sem a tampa. 

Armazenamento
Coloque o empurrador de alimentos grande 
(com os empurradores de alimentos médio 
e pequeno inseridos) na calha de alimentação 
para armazenamento. 
Armazene o robô de cozinha na vertical, com 
a taça e tampa apoiadas na sua devida posição 
mas sem estarem bloqueadas. O bloqueio 
da taça e da tampa pode exercer um esforço 
desnecessário no interbloqueio de segurança. 
Todos os acessórios devem ser mantidos no 
recipiente de armazenamento e fora do alcance 
de crianças para evitar cortes acidentais. Não 
recomendamos o armazenamento dos discos 
numa gaveta com outros utensílios. 
Não coloque nada em cima do robô de cozinha 
durante o armazenamento.
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PROBLEMA SOLUÇÃO FÁCIL
Os alimentos 
são processados 
irregularmente

• Os ingredientes devem ser cortados uniformemente em bocados 
de 2,5 cm antes de serem processados.

• Os ingredientes devem ser processados em lotes para evitar uma 
sobrecarga.

As fatias estão 
inclinadas 
ou irregulares

• Coloque os alimentos cortados uniformemente na calha de alimentação.
• Aplique pressão uniforme no empurrador.

Os alimentos 
tombam na calha 
de alimentação

• Deve encher a calha de alimentação grande para assegurar os melhores 
resultados. Se processar quantidades mais pequenas, coloque os itens 
na extremidade esquerda da calha de alimentação ou use uma calha 
de alimentação mais pequena, dependendo do tamanho dos alimentos.

Cortador de batatas 
fritas

• Remova sempre qualquer bocado da batata antes de processar mais 
batatas.

Alguns resíduos 
de alimentos 
permanecem 
na parte superior 
do disco após 
o processamento

• É normal que bocados pequenos de alimentos permaneçam após 
o processamento.

O motor abranda 
ao amassar massas

• A quantidade de massa pode exceder a capacidade máxima.  
Remova metade da massa e processe como dois conjuntos.

• A massa pode estar demasiado seca. Se o motor acelerar, continue 
a processar.  
Caso contrário, adicione mais água, 1 colher de sopa de cada vez até 
o motor acelerar. Processe até que a massa deixe de aderir aos lados 
da taça de processamento.

A massa não deixa 
de aderir aos 
lados da taça de 
processamento

• A quantidade de massa pode exceder a capacidade máxima do robô 
de cozinha. Remova metade da massa e processe como dois conjuntos.

• A massa pode estar demasiado seca.

Formamse nós 
de massa na parte 
superior da lâmina 
de massa e a massa 
não é amassada 
uniformemente

• Desligue o aparelho, remova cuidadosamente a massa e divida-a 
em 3 partes e redistribua estas partes uniformemente pela taça 
de processamento.

A massa parece dura 
depois de amassar

• Divida a massa em 2 ou 3 partes e redistribua as partes uniformemente 
pela taça de processamento. Processe durante 10 segundos ou até que 
a massa esteja uniformemente macia e maleável. Deixar a massa em 
repouso permite que as faixas de glúten se estendam e se tornem mais 
maleáveis.

A massa está 
demasiado seca 

• Enquanto o aparelho está a funcionar, adicione água através da calha 
de alimentação pequena, 1 colher de sopa de cada vez até que a massa 
deixe de aderir aos lados da taça de processamento.

Resolução de problemas
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PROBLEMA SOLUÇÃO FÁCIL
A massa está 
demasiado húmida

• Enquanto o aparelho está a funcionar, adicione farinha através da calha 
de alimentação pequena, 1 colher de sopa de cada vez até que a massa 
deixe de aderir aos lados da taça de processamento.

O motor não arranca • Existe um fecho de interbloqueio de segurança para impedir o arranque 
do motor se não estiver corretamente montado. Certifique-se de que 
a taça de processamento e a tampa estão devidamente fixas na sua 
devida posição.

• Se estiver a cortar em fatias ou a triturar e a solução acima não funcionar, 
certifique-se de que os alimentos na calha de alimentação são cortados 
abaixo da linha de enchimento máximo para que a vareta de ativação 
consiga ativar o motor.

• Certifique-se de que o empurrador de alimentos grande está inserido 
na calha de alimentação baixo o suficiente para ativar o fecho 
de interbloqueio de segurança. 

• Inspecione o cabo de alimentação e a tomada elétrica se ainda assim 
o motor não arrancar.

O robô de cozinha 
desligase durante 
o funcionamento

• A tampa pode estar desbloqueada; certifique-se de que está fixa na sua 
devida posição.

• Na eventualidade de sobrecarga do motor, o ícone "OVERLOAD" 
(Sobrecarga) irá começar a piscar no ecrã LCD. Desligue premindo 
o botão POWER/OFF (Ligar/Desligar) e retire a ficha do cabo 
de alimentação da tomada elétrica. Permita que o robô de cozinha 
arrefeça durante 20–30 minutos antes de retomar o funcionamento.

O motor abrandou 
durante o funciona
mento

• Isto é normal com determinadas cargas mais pesadas (por ex., ralar/triturar 
queijo), as quais podem exigir que o motor trabalhe mais arduamente. 
Reposicione os alimentos na calha de alimentação e continue a processar.

• A capacidade de carga máxima pode ter sido excedida. Remova alguns 
dos ingredientes e continue a processar.

O robô de cozinha 
vibra/movese durante 
o processamento

• Certifique-se de que os pés de borracha na parte inferior da unidade estão 
limpos e secos. Certifique-se também de que a capacidade de carga 
máxima não está a ser excedida.

• Isto é normal com determinadas cargas mais pesadas, as quais podem 
exigir que o motor trabalhe mais arduamente.

INSERT PUSHER 
(Inserir Empurrador) 
a piscar

• Certifique-se de que os alimentos não excedem a linha máxima indicada 
na calha de alimentação. 

• Se o empurrador estiver completamente introduzido e este aviso piscar no 
ecrã, certifique-se de que a taça e a tampa estão corretamente montados. 
A pega da taça deve estar virada para a frente da unidade. 

O robô de cozinha 
para ao cortar 
em cubos

• Desligue o aparelho e remova cuidadosamente o disco de corte em 
cubos. Utilizando a tampa de limpeza, remova os resíduos de alimentos 
acumulados na grelha de corte em cubos e no disco de corte em cubos. 

• Alguns alimentos são demasiados rígidos para o cortador em cubos 
processar e fazem com que o motor pare. Alguns alimentos precisam 
de uma fervedura rápida; verifique o guia de processamento de alimentos.
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GARANTIA LIMITADA DE 3 ANOS 
E GARANTIA LIMITADA DO MOTOR 
DE 3 ANOS
A Sage Appliances fornece uma garantia 
para este produto para uso doméstico nos 
territórios especificados de 3 anos para todas 
as peças do produto e de 30 anos para o motor 
do produto a partir da data de compra contra 
avarias provocadas por defeitos na mão-de-obra 
e nos materiais. Durante este período da garantia, 
a Sage Appliances irá reparar, substituir 
ou reembolsar qualquer produto defeituoso 
(sob o critério exclusivo da Sage Appliances). 
Todos os direitos legais da garantia ao abrigo 
da legislação nacional aplicável serão respeitados 
e não serão afetados pela nossa garantia. 
Visite www.sageappliances.com para consultar 
os termos e condições completos da garantia, 
bem como as instruções sobre como efetuar 
uma reclamação.

Garantia
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 BFP820/SFP820 UG6 C21
BPRXXX/SPRXXX UG6 – V21

DEU AUT

Sage Appliances GmbH
Campus Fichtenhain 48, 47807 Krefeld, 

Deutschland
Deutschland: 0800 505 3104

Österreich: 0800 80 2551

FRA

Sage Appliances France SAS
Siège social: 66 avenue des Champs 

Elysées – 75008 Paris 
879 449 866 RCS Paris
France: 0800 903 235

GBR

BRG Appliances Limited
Unit 3.2, Power Road Studios,

114 Power Road, London, W4 5PY
Freephone (UK Landline): 0808 178 1650 

Mobile Calls (National Rate): 0333 0142 970

www.sageappliances.com
Registered in England & Wales No. 8223512  

Registered in Germany No. HRB 81309 (AG Düsseldorf) 
Registered in France No. 879 449 866 RCS

 

Copyright BRG Appliances 2021

Ireland
1800 932 369

IRE

Italy
800 909 773

ITL

Belgium
0800 54 155

BEL

Netherlands
0800 020 1741

NLD

Luxembourg
0800 880 72

LUX

Switzerland
0800 009 933

CHE

Spain
0900 838 534

ESP

Portugal
0800 180 243

POR

Norway
80 024 976

NO

Sweden 
0200 123 797

SE

Denmark
080 820 827

DK

Finland
0800 412 143

FI

EN Due to continued product improvement, the products illustrated or photographed in this document may vary slightly from the actual product. 
DEU Aufgrund unserer kontinuierlichen Produktverbesserungen kann die hier gezeigte Abbildung geringfügig vom tatsächlichen Produkt abweichen. 

FRA En raison de leur amélioration continue, les produits représentés ou photographiés dans le présent document peuvent différer légèrement du produit réel. 
ITL A causa del continuo miglioramento dei prodotti, il prodotto descritto o illustrato in questo documento può variare leggermente rispetto al prodotto reale. 

NLD Vanwege voortdurende productverbeteringen, kunnen de afgebeelde producten in dit document licht afwijken van het eigenlijke product. 
ESP Perfeccionamos nuestros productos continuamente, por lo que el artículo podría diferir ligeramente de la ilustración o la fotografía en este documento. 

POR Devido à melhoria contínua dos produtos, os produtos ilustrados ou fotografados neste documento podem variar ligeiramente do produto real. 
DK På grund af løbende produktudvikling kan de illustrerede eller fotograferede produkter i dette dokument variere en smule fra det faktiske produkt. 

SE På grund av kontinuerlig produktförbättring kan produkterna som visas i illustrationerna och fotografierna i detta dokument skilja sig något från den faktiska produkten. 
FI Jatkuvan tuotekehittelyn seurauksena kuvituksen tuotteet eivät välttämättä ole täysin samanlaisia kuin varsinainen tuote. 

NO På grunn av kontinuerlig produktutvikling kan produktene som er vist eller avfotografert i dette dokumentet, variere noe fra det faktiske produktet.


