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DESIGN MIXER ADVANCED PROFESSIONAL

Art.-Nr. 41007 Design Mixer Advanced Professional

Bedienungsanleitung vor Gebrauch unbedingt lesen!
Modell- und Zubehéréinderungen vorbehalten!
Nur fir den Hausgebrauch!



Lesen Sie bitte alle Hinweise und Anleitungen, die mit dem Gerat

geliefert werden, sorgféltig und vollstandig durch, bevor Sie das
I Gerdt in Betrieb nehmen und beachten Sie bitte alle Warnhinwei-
® se, die in der Bedienungsanleitung aufgefihrt sind.
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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde!

Wir freuen uns, dass Sie sich fir den neuen Gastroback Design Mixer Advanced Professional
entschieden haben!

Der Design Mixer Advanced Professional bildet durch sein besonderes ProKinetix™-Design
die Kdnigsklasse der Mixer. Krug, Messer und die hohe Umdrehungsgeschwindigkeit sorgen
dafir, dass lhre Lebensmittel besonders feinkdrnig zerkleinert werden kénnen. Der auBerge-
wahnlich leistungsstarke Motor wird dabei selbst mit harten Lebensmitteln wie Nissen, Man-
deln und sogar Eisstiicken problemlos fertig.

Der Design Mixer Advanced Professional dient zum Zerkleinern von Obst und Gemise, zum
Hacken von Fleisch, Krautern und Ahnlichem, zum Malen von Nissen, zum Rihren von Teig-,
Eis- und Dessertmischungen, zum Schlagen von Sahne und zum Mixen und Emulgieren. Das
Gerdt ist ideal zur Zubereitung von Smoothies und Cremesuppen und zur zeitsparenden Vor-
bereitung der Zutaten fiir Ihre Menis, Salate, Desserts

und Getranke.

Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung
sorgfaltig durch. Sie kénnen am schnells-
ten alle Vorteile lhres neuen Design Mixer
Advanced Professional nutzen, wenn Sie sich
vor Inbetriebnahme Uber alle Eigenschaften
informieren!

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit
lhrem neuen Design Mixer

Advanced Professional.

lhre Gastroback GmbH



IHREN DESIGN MIXER ADVANCED PROFESSIONAL
KENNEN LERNEN
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A Messbecher — durch die Offnung im Deckel
konnen Zutaten eingefiillt werden; dient zum
Abmessen kleiner Mengen bis 30 ml.

B Hochwertiger Deckel — mit Beliiftungsdffnungen
und abnehmbarem Messhecher; bleibt auch bei hohen
Riihrgeschwindigkeiten dicht; verhindert Spritzen und
Uberlaufen.

C & D Besonderes ProKinetix™-System aus
Klingen und Krug — bietet herausragende Vorteile
— C: Bisphenol-A-freier Tritan™ Krug mit 2,0 Liter
Fassungsvermagen stof- und bruchfest, spiilmaschi-
nengeeignet.
— D: Edelstahlmesser — 6 kriiftige Edelstahlklin-
gen in der Formgebung an den Krug angepasst;
maximiert die Schneidleistung und liefert beste
Ergebnisse; ermdglicht sogar die Verarbeitung
trockener Lebensmittel; erzeugt die spezielle
ProKinetix™-Stromung und vermeidet dadurch eine
ungleichmiifige Bearbeitung.

E Stabile Kupplung aus Metall - garantiert eine
lange Lebensdauer trotz anspruchsvoller Aufgaben.

F Kraftvoller 2200-Watt-Motor — fiir hohe
Geschwindigkeiten; bewiltigt auch schwere Aufgaben;
arbeitet mit 12 Geschwindigkeitsstufen: vom langsamen
Rihren bis zum super-schnellen Mahlen.

G {berlastschutz (OVERLOAD PROTECTION) -
schijtzt den Motor vor Uberlastung; Schaltet das Gerdt
nach der Abkiihlung automatisch wieder ein.

H Geschwindigkeitsregler — wihlen Sie hier eine
der 12 Geschwindigkeiten; empfindliche Lebensmittel
schonend riihren, bis zum Mahlen harter Lebensmittel
(Niisse, Getreide, u.a.) mit hochster Geschwindigkeit.

I LCD-Bildschirm — zeigt die aktuellen Einstellungen
an: fiir die manuelle Geschwindigkeitseinstellung erscheint
die bereits abgelaufene Bearbeitungszeit, ist ein Pro-
gramm gewihlt oder der Timer eingestelli, dann erscheint
die noch verbleibende Bearbeitungszeit; rechts erscheint
die gewhlte Geschwindigkeit als Balkenanzeige.

J Robuster Motorblock — stabiles Gehéiuse aus
Gussmetall; rutschsichere Gummifiie sorgen fir einen
festen Stand.

K 5 Tasten fiir voreingestellte Programme —
mit optimierten Einstellungen fiir die verschiedenen
Aufgaben: Eis zerstoBen, Smoothies oder griine
Smoothies mixen, Speiseeis-Spezialitdten oder Suppen
piirieren und sogar erhitzen.

Netzkabel (ohne Abbildung) — ziehen Sie das
Netzkabel zum Betrieh vorsichtig vollstéindig heraus;
die verdickte Leiste am Stecker erleichtert es lhnen, den
Stecker aus der Steckdose zu ziehen; stecken Sie das
Netzkabel zur Authewahrung wieder in den Motorblock.

Sicherheitsverriegelung (ohne Abbildung) — sorgt
dafiir, dass der Motor nur lduft, wenn der Krug richtig
auf dem Motorblock steht.
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L ON|OFF-Taste — schaltet das Geriit ein/aus; die
Taste blinkt, wenn das Geriit eingeschaltet ist.

M START | CANCEL-Taste — startet den Motor mit

den vorhergehenden Einstellung oder bricht die Bearbei-

tung ab.

N Pulse|lce Crush — Programm
O Smoothie — Programm

P Green Smoothie — Programm
Q Frozen Dessert — Programm

R Soup — Programm

S AUTO CLEAN-Taste (@) — ermiglichst eine be-
queme Reinigung von Edelstahlmessern und Krughoden.

FROZEN
DESSERT

Q R S T

T Pause-Taste (@ ) — it die Bearbeitung fir bis
zu 2 Minuten an; driicken Sie die Pause-Taste erneut,
um die Bearbeitung fortzusetzen.

U Geschwindigkeitsregler — wihlen Sie hier eine
der 12 Geschwindigkeiten; empfindliche Lebensmittel
schonend rishren bis zum Mahlen harter Lebensmittel
(Niisse, Getreide, v.a.) mit hochster Geschwindigkeit.

V' LCD-Display — beleuchtet, einfach steverbar iber
groBie beleuchtete Quick-Touch-Tasten.

W Timer-Tasten — mit diesen beiden Tasten stellen
Sie die Bearbeitungszeit hher (&) oder niedriger ( €).

X Spatel — schaben Sie damit an den Win-
den des Kruges haftende Lebensmittel ab
— wihrend der Arbeit und zur Reinigung.

Y Stampfer — damit schieben Sie feste
Lebensmittel und Speiseeis zuriick zum
Schneidmesser.



Eastman Tritan™ Copolyester

Der Krug dieses Geriites besteht aus dem Eastman
Tritan™ Copolyester, einem besonders festen und
Bisphenol-A*-freien Kunststoff, der speziell fir
Haushaltswaren verwendet wird. Tritan™ ist besonders
belastbar und spiilmaschinengeeignet. Produkte aus
Tritan™ sind stof- und bruchfest und bleiben auch nach
hunderten von Spilgéngen in der Spiilmaschine noch
klar und strapazierfahig.

(* Bisphenol-A / BPA ist eine gesundheitsschiidliche
Chemikalie, die von vielen fiir Lebensmittel verwendeten
Kunststoffen in sehr geringen Mengen abgegeben wird.)

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie bitte vor dem Gebrauch des Gerétes alle Hinweise und Anleitungen, die mit dem
Gerdat geliefert werden, sorgfdltig und vollsténdig durch und bewahren Sie die Anleitungen
gut auf. Verwenden Sie das Gerdt ausschlieBlich in der darin angegebenen Weise zu dem
beschriebenen Zweck (bestimmungsgemafer Gebrauch). Ein bestimmungswidriger Gebrauch
und besonders Missbrauch kénnen zu Sachschéden sowie zu schweren Personenschaden
durch gefdhrliche elekirische Spannung, bewegliche Bauteile, hohe Temperaturen und Feuer
fihren. Fihren Sie ausschlieBlich diejenigen Arbeiten mit dem Gerat durch, die in diesen An-
leitungen beschrieben werden.

Diese Anleitung ist ein wichtiger Bestandteil des Gerdtes. Geben Sie das Gerét nicht ohne
diese Anleitung an Dritte weiter.

Reparaturen und technische Wartung am Gerét dirfen nur von dafir autorisierten Fachwerk-
statten durchgefihrt werden. Wenden Sie sich gegebenenfalls bitte an lhren Héndler. Fragen
zum Gerdt beantwortet: Gastroback GmbH, Gewerbestr. 20, 21279 Hollenstedt, Telefon:
(04165) 22250

Allgemeine Hinweise zur Sicherheit

® Nur fir den Betrieb in Innenrdumen und fir den Gebrauch im Haushalt. Verwenden und
lagern Sie das Gerdt nicht im Freien oder in feuchten oder nassen Bereichen. Verwenden Sie
das Gerdt nicht in Booten oder fahrenden Fahrzeugen. Verwenden Sie nur die vom Hersteller
fir diesen Zweck vorgesehen und empfohlen Bauteile. Beschadigte oder ungeeignete Bauteile,
Zubehore und Ersatzteile kénnen wahrend des Betriebes Personenschaden und Sachschaden
verursachen.

¢ Uberprifen Sie regelmaBig die Bauteile und Zubehére sowie das Netzkabel des Gerdtes
auf Beschadigungen (Beispiel: Verformung, Verfarbung, Briiche, Risse, Undichtigkeiten, Korro-
sion oder Verfarbungen an den Steckkontakten des Steckers). Niemals das Gerdt mit Bauteilen
betreiben, die beschadigt sind und/oder nicht mehr erwartungsgemaf3 arbeiten. Niemals das
Gerdt betreiben, wenn sich das Gerét iberhitzt oder iberm&Bigen Belastungen ausgesetzt
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war (Beispiel: Sturz, Schlag, eingedrungene Flissigkeiten). Ziehen Sie bei Beschadigungen
wdhrend des Betriebes sofort den Netzstecker aus der Steckdose, und lassen Sie das Gerat
in einer autorisierten Fachwerkstatt Gberprifen. Versuchen Sie niemals, das Gerdt selbst zu
reparieren.

e Die Arbeitsfléche muss gut zugdnglich, feuchtigkeits-, fett- und hitzebestandig, fest, eben,
trocken und ausreichend grof} sein. Legen Sie wahrend des Betriebes keine wertvollen oder
empfindlichen Gegensténde in die Néhe des Gerdtes.

* Halten Sie das Gerdt und den Arbeitsbereich stets trocken und sauber und wischen Sie
ibergelaufene Flissigkeiten sofort ab. Die AuBenseite des Krugs und besonders der Boden mit
der herausstehenden Antriebswelle muss immer sauber und trocken sein, wenn Sie den Krug
auf den Motorblock stellen, um die Kupplung der Antriebswelle nicht zu beschadigen und eine
Gefdhrdung durch Uberhitzung, Feuer und Elektrizitdt zu vermeiden. Nehmen Sie den Krug
immer vom Motorblock herunter, bevor Sie Lebensmittel entnehmen. Niemals wédhrend des Be-
triebes Tiicher, Servietten oder andere Gegenstdnde unter oder auf das Gerét legen, um Per-
sonen- und Sachschaden durch Feuer, elekirischen Schlag und Hitze zu vermeiden. Niemals
das Gerét oder heifle Teile (Kochgeschirr, Krug) Gber ein Netzkabel oder auf hitze-, fett- oder
feuchtigkeitsempfindliche Oberfldchen oder an den Rand oder an die Kante der Arbeitsfléche
oder auf geneigte Unterlagen stellen.

¢ Das Gerdt vibriert wahrend des Betriebes und kénnte daher iber die Arbeitsfléche wan-
dern. Lassen Sie auf allen Seiten des Gerdtes mindestens 30 cm Abstand und mindestens 50
cm zur Kante der Arbeitsfldche sowie zu Einrichtungsgegenstdnden, anderen Gerdten und
empfindlichen Gegensténden, um Schdden durch Hitze und Spritzer zu vermeiden, und um
unbehindert arbeiten zu kénnen und um zu vermeiden, dass das Gerdt herunter fallt. Lassen
Sie Uber dem Gerdt mindestens 50 cm frei. Betreiben Sie das Gerét NICHT unter iberhdngen-
den Regalen oder Hangelampen oder in der Nahe von brennbaren Gegenstanden (Beispiel:
Vorhange).

® Verwenden Sie das Gerat ausschlieBlich fir haushaltsibliche Mengen von Lebensmitteln,
die zum Verzehr geeignet sind. Schalten Sie das Gerét sofort aus (Taste ON | OFF driicken)
und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Stérungen wihrend des Betriebes
auftreten (Beispiel: der Motor bleibt stecken, Flussigkeit |Guft aus, der LCD-Bildschirm zeigt
»OVERLOAD PROTECTION« an). Lassen Sie das Gerdt nicht unnétig lange kontinuierlich
arbeiten. Wenn Sie sehr viel und/oder sehr harte Lebensmittel eingefillt haben, dann lassen
Sie das Gerdt nicht lénger als 3 Minuten kontinuierlich arbeiten. Machen Sie nach dieser Zeit
einige Minuten Pause. Schalten Sie das Gerdt aus (Taste ON | OFF driicken, dann Netzstecker
ziehen), wenn Sie das Gerét nicht benutzen.

e Dieses Gerdt ist nicht geeignet fir die Verwendung durch Personen (einschlieBlich Kinder)
mit eingeschrankter Wahrnehmung oder verminderten physischen oder geistigen Fahigkeiten
oder einem Mangel an Erfahrung und Kenntnissen, sofern sie nicht durch eine fir ihre Sicher-
heit verantwortliche Person beaufsichtigt und/oder bei der Bedienung angeleitet werden, so
dass sie die Gefahren bei der Bedienung des Gerdtes verstehen und beachten. Auch die
Reinigung des Gerdtes darf von Kindern nicht ohne Beaufsichtigung durchgefihrt werden.
Niemals Kinder mit dem Gerét, den Bauteilen oder dem Verpackungsmaterial
spielen lassen! Bewahren Sie das Gerdt immer an einem trockenen, sauberen, frostfreien,
fir kleine Kinder unzugénglichen Ort auf. Niemals das Gerét oder seine Bauteile unbeaufsich-
tigt lassen, wenn sie fir kleine Kinder zugdnglich sind.

e Niemals das Gerdt oder Teile davon in einen Ofen stellen oder auf oder in die Ndhe
von starken Warmequellen und heiBen Oberflachen (Beispiel: Heizung, Grill, Feuer) bringen.
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Niemals das Geréat oder die Bauteile und Zubehdre des Gerdtes fir andere Gerdte oder
zweckentfremdet verwenden. Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten, dass Sie
das Gerdit vollstandig und richtig nach den Anleitungen in diesem Heft zusam-
mengesetzt und angeschlossen haben.

* Niemals das Gerat ohne Lebensmittel oder Flussigkeit im Krug einschalten. Wenden Sie bei
der Arbeit mit dem Gerdt niemals Gewalt an. Die Luftschlitze im Motorblock miissen immer frei

bleiben.

* Niemals in den Krug greifen oder irgendwelche Fremdkérper (Beispiel: Ticher, Kochbe-
steck) in den Krug halten oder legen, wenn das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen
ist. Wenn eines der Bedienungselemente leuchtet, dann bedeutet das fir Sie jedweden Kontakt
mit beweglichen Bauteilen (Beispiel: Edelstahlmesser, Kupplung der Antriebswelle) vermeiden.
Niemals das Gerat ohne den Krug einschalten. Schalten Sie den Motor immer zuerst aus, be-
vor Sie den Krug vom Motorblock nehmen, in den Krug greifen oder den Deckel abnehmen.
Verwenden Sie nur den mitgelieferten Stopfer, um die Lebensmittel nach unten zum Edelstahl-
messer zu schieben. Niemals harte oder scharfkantige Gegenstdnde fir die Arbeit mit dem
Gerdt verwenden (Beispiel: Messer, Gabeln, Metallschaber).

e Arbeiten Sie immer mit geschlossenem Deckel und setzen Sie den Messbecher richtig ein,
bevor Sie das Gerét einschalten, damit die Lebensmittel nicht Gberlaufen oder heraus spritzen.
Niemals wéhrend des Betriebes den Deckel abnehmen. Wenn Sie heife Lebensmittel verarbei-
ten, dann kann auch bei geschlossenem Deckel heifler Dampf beim Deckel austreten. Halten
Sie wahrend des Betriebes niemals irgendwelche Kérperteile oder empfindliche Gegensténde
Uber das Gerat.

* Niemals den Krug tber die oberste Fillmarke (2,0 L) fillen. Andernfalls kénnen Flissigkei-
ten und Lebensmittel Gberlaufen und zur Uberhitzung und Gefdhrdung durch Elektrizitét und
Feuer fihren. Wischen Sie iibergelaufene Flissigkeiten immer sofort ab. Sollten Flissigkeiten
iber oder in den Motorblock gelaufen sein, dann ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der
Steckdose. Fillen Sie den Krug immer mindestens bis zur untersten Fillmarke (0,2 L) auf, um
eine Uberhitzung zu vermeiden.

® Bei der Verarbeitung heifer Lebensmittel: Nehmen Sie die heifle Lebensmittel mit Vorsicht
heraus, um Verbrihungen zu vermeiden. Wéhrend des Betriebes und kurz danach kénnte
heiler Dampf am Deckel entweichen. AuBerdem werden Krug und Deckel heif3. Fassen Sie
diese Bauteile nur an den Griffen an.

* Niemals das Gerdt wahrend des Betriebes bewegen oder kippen oder wahrend des Be-
triebes den Deckel 6ffnen. Andernfalls kénnen die Zutaten heraus spritzen sowie Flissigkeiten
auslaufen und zu einer Gefdhrdung durch Uberhitzung und Elektrizitat fihren oder das Gerét
kénnte beschadigt werden.

* Niemals das Gerét unbeaufsichtigt lassen, wenn der Netzstecker in der Steckdose steckt.
Schalten Sie das Gerdt immer zuerst aus (Taste ON | OFF driicken), ziehen Sie dann den Netz-
stecker aus der Steckdose und warten Sie, bis der Motor vollsténdig zum Stillstand gekommen
ist und lassen Sie das Gerat vollstandig abkihlen, bevor Sie das Gerat bewegen, oder reini-
gen oder Bauteile abnehmen oder einbauen und wenn Sie das Gerdt nicht benutzen. Fassen
Sie den Motorblock immer an beiden Seiten unten an, wenn Sie das Gerat bewegen wollen.
Niemals das Gerdat am Krug, Deckel oder dem Netzkabel halten, um es zu
bewegen. Legen Sie keine harten, schweren Gegenstande auf oder in das Gerét oder seine
Bauteile und Zubehére.



Vorsichtsmafinahmen beim Umgang mit Elektrizitat

Das Gerdt wird elekirisch angetrieben und darf nur an eine Schukosteckdose mit den richti-
gen Nennwerten (230 V bei 50 Hz; Wechselstrom) angeschlossen werden. Stellen Sie das
Gerat in der Nahe einer geeigneten Steckdose auf, die fir mindestens 16 A und getrennt von
anderen Stromverbrauchern abgesichert ist, um eine Uberlastung der Stromversorgung zu
vermeiden.

AuBerdem sollte die Steckdose iber einen Fehlerstromschutzschalter (FI-Schutzschalter) abge-
sichert sein, dessen Auslésestrom nicht Gber 30 mA liegen sollte. Wenden Sie sich im Zwei-
felsfall an Ihren Elektriker.

Stromversorgungen im Ausland erfillen die genannten Voraussetzungen eventuell nicht. Da im
Ausland zum Teil abweichende Normen fir Stromversorgungen gelten, kdnnen wir das Gerdt
nicht fir alle méglichen Stromversorgungen konstruieren und testen. Wenn Sie das Gerdt im
Ausland betreiben wollen, dann vergewissern Sie sich bitte zuerst, dass ein gefahrloser Be-
trieb dort méglich ist.

® Verwenden Sie keine Zeitschaltuhren, Fernbedienungen oder Tischsteckdosen oder Verlén-
gerungskabel. Aufgrund des Uberlastschutzes des Gerdtes konnte der Motor durch die Ver-
wendung von Zeitschaltuhren unbeabsichtigt starten, sobald sich der Uberlastschutz wieder
automatisch ausschaltet.

e Die Kontakte an den Steckern missen blank und glatt sein und dirfen keine Verfarbungen
haben. Behandeln Sie die Netzkabel stets sorgsam. Wickeln Sie die Netzkabel immer voll-
standig ab, bevor Sie das Gerdt in Betrieb nehmen. Niemals das Gerat Gber ein Netzkabel
stellen. Halten Sie die Netzkabel fern von heiflen Oberfléchen und scharfen Kanten. Lassen
Sie das Netzkabel nicht iber die Kante der Arbeitsfléiche herunterhéngen. Sorgen Sie dafir,
dass niemand das Gerdt am Netzkabel herunterziehen oder Gber das Kabel stolpern kann.
Niemals am Netzkabel reiflen oder das Netzkabel knicken, quetschen oder verknoten. Fassen
Sie am Gehduse des Steckers an, wenn Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen. Niemals
den Stecker oder das Gerdt mit nassen Handen anfassen, wenn das Gerdt an die Stromver-
sorgung angeschlossen ist.

* Niemals Flissigkeiten in die Luftschlitze auf der Riickseite des Motorblocks und die Bedie-
nungselemente des Gerdtes oder in die Kupplung der Antriebswelle im Motorblock laufen
lassen.

¢ Niemals Flissigkeiten Gber den Motorblock gieBen oder iiber das Netzkabel laufen lassen.
Niemals Flissigkeiten Gber die AuBenseiten des Kruges laufen lassen, wenn der Krug auf dem
Motorblock steht. Vergewissern Sie sich immer, dass die AuBenseiten des Kruges sauber und
trocken sind, bevor Sie den Krug auf den Motorblock stellen, da andernfalls Flissigkeit in den
Motorblock emdrmgen kénnte und zu einer Gefdhrdung durch Uberhitzung, Feuver und Elek-
trizitat fohren konnte. AuBerdem kénnte die Antriebswelle durch Verschmutzungen blockiert
werden. Niemals das Gerat oder Kabel in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen oder
stellen. Niemals das Gerat auf nasse Oberflachen stellen. Ziehen Sie sofort den Netzstecker
aus der Steckdose, wenn Flissigkeiten iber Motorblock oder Netzkabel ausgelaufen sind.
Reinigen Sie das Gerét danach und lassen Sie es mindestens 1 Tag trocknen (siehe: >Pflege
und Reinigung).

e Schalten Sie das Gerdt sofort aus (ON | OFF-Taste driicken) und ziehen Sie den Netzste-
cker aus der Steckdose, wenn auf dem LCD-Bildschirm wéhrend des Betriebes die Anzeige
»OVERLOAD PROTECTION« erscheint. Lassen Sie das Gerdt danach einige Minuten abkih-
len, bevor Sie es wieder in Betrieb nehmen.
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Hohe Temperaturen - Verbrennungsgefahr
WARNUNG - VERBRENNUNGSGEFAHR

lhr neuer Design Mixer Advanced Professional kann mit dem Programm SOUP
Lebensmittel erhitzen und ist dafir geeignet, heifle Lebensmittel zu verarbeiten.
Befolgen Sie dabei einige VorsichtsmaBnahmen, um Verbrihungen und Sach-
schaden zu vermeiden.

¢ Durch die erhitzten Lebensmittel, Dampf und Kondenswasser kénnen Krug, Deckel und
Messbecher sehr heif3 werden.

e Verarbeiten Sie keine kochenden Flissigkeiten, um ein Uberkochen zu vermeiden. Lassen
Sie heifle Lebensmittel nach dem Kochen etwas abkihlen, bevor Sie die Lebensmittel in den
Krug fillen. AufBerdem kdnnen kochend heife Flissigkeiten beim Einfillen in den Krug plétz-
lich sprudeln und grofie Mengen Dampf kénnen entweichen.

® Der Messbecher muss immer im Deckel eingesetzt sein, wenn Sie heifle Lebensmittel verar-
beiten. Dadurch vermeiden Sie, dass heile Spritzer und grof’e Mengen Dampf austrefen.

* Niemals den heiflen Krug in kaltes Wasser tauchen oder kochend heife Lebensmittel in den
kalten Krug gieBen. Andernfalls kénnte der Krug platzen.

e Auch bei korrekt geschlossenem Deckel kann wéhrend des Betriebes Dampf entweichen.
Dies gilt besonders fir die Luftschlitze im Deckel. Unter dem Deckel und unter dem Messbecher
kann sich heiffes Kondenswasser sammeln und beim Offnen des Deckels und beim AusgieBen
heruntertropfen. Achten Sie auf heiflen Dampf und Kondenswasser, um sich nicht zu verbren-
nen.

¢ Niemals hochprozentige alkoholische Getrénke (Beispiel: Glihwein, Grog) mit dem
Gerdat verarbeiten, um eine Gefdhrdung durch Explosion und Feuer zu vermeiden. Das Gerét
ist nicht zum Flambieren geeignet!

Bewegliche Bauteile - Verletzungsgefahr

Das Gerat dient zum Zerkleinern und Mischen verschiedener Lebensmittel.
Daher ist es unvermeidlich, dass bewegliche Bauteile des Gerétes erhebliche
Verletzungen verursachen kénnen, wenn das Gerat im Widerspruch zu den
Anleitungen in diesem Heft verwendet wird.

e Schalten Sie den Motor immer zuerst aus, bevor Sie den Deckel &ffnen und/oder den Krug

auf den Motorblock setzen oder herunter nehmen, um Verletzungen durch die beweglichen

Bauteile (Kupplung der Antriebswelle im Motorblock und Edelstahlmesser im Krug) zu vermei-
en.

* Halten Sie niemals lhre Hande, Haare, Kleidung oder irgendwelche anderen Gegensténde
(Beispiel: Tucher, Kochbesteck) in den Krug, wenn das Gerdt an die Stromversorgung ange-
schlossen ist und Bedienungselemente auf der Konsole leuchten. AusschlieBlich die mitgeliefer-
ten Zubehdre (Stopfer und Schaber) diirfen bei geschlossenem Deckel (durch die Offnung des
Deckels) gesteckt werden.

* lassen Sie das Gerét niemals unbeaufsichtigt, wenn es an die Stromversorgung angeschlos-
sen ist.

¢ Die Klingen des Edelstahlmessers im Krug sind sehr scharf. Achten Sie da-
rauf, sich nicht zu verletzen! Arbeiten Sie deshalb mit Vorsicht, wenn Sie den Krug
ausleeren oder reinigen.
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* Schalten Sie das Gerat mit dem ON | OFF-Taste aus (Kontrollleuchte in der ON | OFF-Taste
verlischt), wenn der Motor wegen einer Uberlastung oder durch Trennen einer Sicherheitsver-
riegelung wéhrend der Arbeit pltzlich stehen bleibt.

e Versuchen Sie niemals, die Sicherheitseinrichtungen auBer Funktion zu setzen. Wenn das
Gerdt trotz korrekter Bedienung nicht arbeitet, dann schalten Sie das Gerat aus (ON | OFF-
Taste driscken) und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Warten Sie einige Minuten,
bevor Sie das Gerdt wieder in Betrieb nehmen. Siehe: Hilfe bei Problemen.

® Wahrend des Betriebes kann das Gerét heftig vibrieren und sich dadurch iber der Arbeits-
flache bewegen. Schaffen Sie ausreichend Platz auf allen Seiten. Niemals das Gerét an die
Kante der Arbeitsflache stellen. Wenn sich das Gerat zur Kante der Arbeitsflache bewegt,
dann schalten Sie das Gerdt sofort aus (ON | OFF-Taste dricken). Versuchen Sie niemals,
das Gerdat wieder an seinen Platz zuriickzustellen, wédhrend der Motor lauft,
um Verletzungen und eine Beschadigung des Gerétes zu vermeiden.

TECHNISCHE DATEN

Modell: Art.-Nr. 41007 Design Mixer Advanced Professional
Stromversorgung: 230-240 V Wechselstrom, 50/60 Hz

Maximale Leistungsaufnahme: | 2.200 W

Linge des Netzkabels: ca. 110 cm

Umdrehungen: 1 500 - 32 000 pro Minute

Gewicht: ca. 5,44 kg

Abmessungen: ca. 200 x 242 x 456 mm (B x T x H)
Fassungsvermagen: 2,0 Liter

Maximale Lebensmittelmenge: = Abhdngig von der Art der Lebensmittel: bis 2,00 kg

Temperatur: max. 95 °C

Priifzeichen: c €

Diese Daten kdnnen ohne Vorankiindigung gedndert werden.




EIGENSCHAFTEN IHRES NEUEN
DESIGN MIXER ADVANCED PROFESSIONAL

Wichtig: |hr neuer Design Mixer Advanced Professional dient zum Zerkleinern von essbaren
Lebensmitteln und wird elekirisch angetrieben. Das Gerdt ist nicht zum Zerkleinern anderer
Materialien geeignet.

lhr neuer Design Mixer Advanced Professional bietet zahlreiche hervorragende, innovative
Eigenschaften:

Pro Kinetix Klingen
® Nur ein Krug und ein Messer fir alle Arten von Lebensmitteln — egal, 9

ob trocken oder feucht: Aufgrund der extrem hohen Leistung und des
speziellen ProKinetix™-Systems aus Krug und Edelstahlmesser kann
bei trockenen und feuchten Lebensmitteln eine bis zu 80% feinere
Konsistenz erreicht werden. Das ProKinetix™-System erzeugt eine
Strdmung im Krug, welche die Lebensmittel immer wieder automatisch
auf das Edelstahlmesser lenkt. Dadurch mixt und zerkleinert das Gerdat
nahezu alle Lebensmittel besonders gleichmaBig und in kirzester Zeit.

e 2 liter Krug aus Tritan™ (extrem robust/Bisphenol-A frei) Tritan™
ist besonders sto- und bruchfest und vertragt auch zahlreiche
Reinigungsgdnge in der Spilmaschine ohne Tribungen.

e Der kraftvolle Motor bietet auch bei groffen Belastungen eine
hohe Leistung, wodurch die Klingen stets eine Geschwindigkeit von
iber 200 km/h erreichen kénnen. 12 Geschwindigkeitsstufen mit
manueller Drehzahlregulierung geben lhnen die volle Kontrolle. Der
Uberhitzungsschutz sorgt dabei fir einen sicheren Betrieb.

e Durch den grofen, beleuchteten LCD-Bildschirm und die beleuchte-

ten Tasten ist das Gerdt leicht zu bedienen.

e Der Countdown-Timer ermdglicht eine
genave Einstellung der Bearbeitungszeit. So El e —|
erhalten Sie fir alle Lebensmittel optimale % v L]

Ergebnisse CUSTOM@ PAUSED  READY o

AUTO

A OVERLOAD PRDTEC‘IIUN MILL—
PUREE -E m—

® 5 voreingestellte Programme erleichtern
die Wahl der richtigen Geschwindigkeit und
Bearbeitungszeit:

— Pulse | Ice Crush

- Smoothie

— Green Smoothie: dieses spezielle Programm liefert besonders kremige Gemiise/Kréuter-

Smoothies, die aufgrund der ganz unterschiedlichen Beschaffenheit der verschiedenen

Gemiise- und Krdutersorten mit normalen Mixern kaum herstellbar sind.

- Frozen Dessert

- Soup

e AUTO CLEAN-Funktion zu problemlosen Vorreinigung — erspart das mihsame Entfernen
fest sitzender Speisereste. Zuséatzlich sind Krug, Deckel und Edelstahlmesser spilmaschinen-
geeignet.

e Der schwere Motorblock aus Metallguss sorgt auch bei der Verarbeitung gréBerer Mengen
fir eine hohe Standfestigkeit.



* Anwendungen: Eis zerstofen, Grine Smoothies, Smoothies, Eis-Cocktails, Eiskaffee-
Spezialitaten, Nussmousse, Hummus (Gemisepaste), Saucen, Dips, Gewirzmischungen,
Suppen, Sorbets und Cremes und vieles mehr.

Sicherheitseinrichtungen
WARNUNG: Ihr neuer Design Mixer Advanced Professional ist zu lhrem Schutz mit einer

Reihe von Sicherheitseinrichtungen und innovativen Konstruktionsmerkmalen ausgeristet.
Versuchen Sie niemals, die Sicherheitseinrichtungen zu beschadigen oder auf3er Funktion zu

setzen! Versuchen Sie niemals, das Gerat mit anderen als den vorgesehenen Bauteilen zu
betreiben (Krug, Deckel, Messbecher und Zubehére).

Niemals das Gerat betrieben, wenn der Motorblock, der Krug, der Deckel oder die Dichtung
des Deckels beschadigt oder undicht sind. Die Dichtung des Deckels verhindert das Auslaufen
von Flissigkeiten und ermdglicht so einen sicheren Betrieb des Gerdtes. Vergewissern Sie
sich vor der Verwendung, dass der Krug unbeschadigt und vollstandig wasserdicht ist. Die
AuBenseite des Kruges und besonders der Boden mit der herausstehenden Antriebswelle
muss immer sauber und trocken sein, wenn Sie den Krug auf den Motorblock stellen, um die
Kupplung der Antriebswelle nicht zu beschadigen und eine Geféhrdung durch Uberhitzung,
Feuer und Elekirizitat zu vermeiden.

Das Gerdat darf nicht bei gedffnetem Deckel betrieben werden.

Uberlastschutz

Das Gerdt ist mit einem Uberlastschalter ausgeristet. Wenn Sie das Gerét lénger als 3
Minuten kontinuierlich arbeiten lassen, dann kann der Uberlastschalter ansprechen und den
Motor automatisch ausschalten. Schalten Sie das Gerdt in diesem Fall mit der Taste ON | OFF
aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Warten Sie einige Minuten, bevor Sie
das Gerét wieder in Betrieb nehmen. Siehe auch: Hilfe bei Problemen

Sicherheitsschalter

Das Gerdt darf nicht ohne den zugehérigen Krug betrieben werden. Ein Sicherheitsschalter
schaltet das Gerat daher vollsténdig aus, sobald Sie den Krug vom Motorblock herunterneh-

men oder wenn der Krug nicht richtig aufgesetzt ist.

PROGRAMMEDES DESIGN MIXER ADVANCED PROFESSIONAL

Sie wahlen das gewiinschte Programm mit den Programm-Tasten auf der Konsole aus (siehe:
slhren Design Mixer Advanced Professional kennen lernen<). Die Nummer des gerade gewdhl-
ten Programms erscheint auf dem LCD-Bildschirm. Die Bearbeitungszeit hangt vom gewdahl-
ten Programm ab. Der Design Mixer Advanced Professional verfigt Uber 5 vordefinierte
Programme zur Bearbeitung lhrer Lebensmittel und 3 Hilfsfunktionen.



Programme zur Bearbeitung der Lebensmittel

Programm- | Zeit Funktion

Taste

PULSE 60 Sekunden | Zum Zerstoen von Eis. Ein intelligenter Sensor halt den
ICE CRUSH Motor an, wenn die Eissticke die richtige Grof3e haben.

Dieses Programm ist auch hervorragend fir die Verarbei-
tung anderer Lebensmittel geeignet, fir die ein Puls-Betrieb
die besten Ergebnisse bringt.

SMOOTHIE | 60 Sekunden | Zum Mischen und AufschGumen von gefrorenen und flissi-
gen Zutaten. Dieses Programm arbeitet mit einer speziellen
Technik: die festeren Zutaten werden zuerst mit geringe-
rer Geschwindigkeit gemischt. Wenn die Mischung zéher
wird, erhdht das Gerdt die Geschwindigkeit. Dies kann
wdhrend der Verarbeitung mehrmals geschehen. Die Zuta-
ten erhalten eine cremige Konsistenz und werden optimal

aufgeschéumt.
GREEN 60 Sekunden | Zum Zerkleinern von harten, ganzen Zutaten, wie Frich-
SMOOTHIE ten, Blattern, Gemise, Krautern und Kornern. Diese Zuta-

ten werden dabei mit anderen, weichen Zutaten und Flijs-
sigkeiten perfekt vermischt.

FROZEN 60 Sekunden | Zum schnellen Zerkleinern und Mischen gefrorener Zuta-
DESSERT ten. Verwenden Sie den mitgelieferten Stopfer, und beste
Ergebnisse zu erhalten.

SOup 6 Minuten Zum Pirieren und Erhitzen der Zutaten fir Suppen. Dieses
Programm arbeitet 6 Minuten lang. Es beginnt mit gerin-
ger Geschwindigkeit, um die Zutaten zunéchst zu mischen.
Dann werden die Zutaten mit hoher Geschwindigkeit pu-
riert. Zum Schluss arbeitet der Motor in kurzen Stéf3en, um
Dampfblasen auszutreiben.

Hilfsfunktionen
AUTO Entfernt die meisten Speisereste aus dem Krug und vom Edelstahlmesser.
CLEAN Geben Sie 500 ml warme Spilmittellésung in den Krug und driicken Sie

danach die AUTO CLEAN-Taste. Fir hartnéckige Rickstdnde geben Sie
Y2 Teeloffel Spilmittel dazu. Die besten Ergebnisse erhalten Sie, wenn Sie
dieses Programm direkt nach der Lebensmittelverarbeitung laufen lassen.

Pause (@) Halt das laufende Programm fir maximal 2 Minuten an. Driicken Sie die

Taste erneut, um das Programm fortzusetzen. Diese Funktion wird auch
aktiviert, wenn Sie den Krug vom Motorblock herunter nehmen. Stellen Sie
den Krug wieder auf den Motorblock und driicken Sie die Pause-Taste, um
das Programm fortzusetzen.

WICHTIG: Wenn Sie eine der Programmtasten driicken, wéahrend das Gerat ein Programm
bearbeitet, dann arbeitet das Gerét ohne Unterbrechung sofort mit dem neuen Programm.



TIPPS FUR BESTE ERGEBNISSE

WICHITG: Niemals wihrend des Betriebes den Deckel des Kruges abnehmen. Andernfalls
kénnen die Lebensmittel herausspritzen und/oder Uberlaufen. Nehmen Sie zum Einfillen wei-
terer Zutaten immer nur den Messbecher aus der mittleren Offnung im Deckel.

Wenn die Lebensmittel wahrend der Bearbeitung bis in den Messbecher spritzen, dann halten
Sie den Motor kurz mit der Pause-Taste (@) an, wahrend Sie weitere Zutaten hinzugeben.
Sie kénnen die Programme bis zu 2 Minuten anhalten, ohne dass die Einstellungen verloren
gehen. Driicken Sie einfach erneut die Pause-Taste (@), um das Programm fortzusetzen.
Verwenden Sie kein Kochbesteck aus Metall fir die Arbeit mit dem Gerdt. Andernfalls kénnten
die Edelstahlmesser und/oder der Krug beschadigt werden

Wenn das Gerét bei manueller Einstellung lénger als 3 Minuten kontinuierlich gearbeitet hat,
dann schaltet es sich automatisch aus. Dies ist eine Sicherheitseinrichtung, die den Motor vor
Uberlastung schitzt. Siehe: >Hilfe bei Problement.

¢ Wenn die Maximum-Fillmarke im Krug bei laufendem Motor nicht erreicht wird, dann kén-
nen Sie wahrend des Betriebes den Messbecher aus dem Deckel herausnehmen und weitere
Zutaten durch die Offnung im Deckel einfillen.

¢ Lassen Sie den Design Mixer Advanced Professional immer nur so lange arbeiten, bis lhre
Lebensmittel die gewinschte Konsistenz erreicht haben.

¢ Verwenden Sie das Programm PULSE | ICE CRUSH wenn die Lebensmittel zu fest oder grob

sind, um sich zu vermischen.

* Wenn die Maximum-Fillmarke im Krug bei laufendem Motor nicht erreicht wird, dann
kénnen Sie Schaber und Stopfer wéhrend des Betriebes benutzen. Nehmen Sie dazu den
Messbecher aus der mittleren Offnung im Deckel heraus. Achten Sie aber darauf, dass der
Deckel fest geschlossen bleibt.

e Achten Sie darauf, die Maximum-Fillmarke nicht zu iberschreiten, wenn Sie weitere
Zutaten in den Krug geben.

¢ Die Zutaten kdnnten an den Innenwénden des Kruges kleben. Schaben Sie die Lebensmittel
in diesem Fall mit dem mitgelieferten Schaber von den Innenwénden ab und schieben Sie die
Lebensmittel zuriick zum Edelstahlmesser. Lassen Sie den Deckel dabei fest geschlossen und
arbeiten Sie bei herausgenommenem Messbecher durch die mittlere Offnung des Deckels.
Setzen Sie danach den Messbecher wieder in den Deckel.

e Schalten Sie das Gerdt sofort aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
wenn Sie auf oder unter dem Motorblock irgendwelche Flissigkeiten beobachten. Nehmen
Sie dann sofort den Krug vom Motorblock und trocknen Sie alle Flissigkeiten sorgféltig ab.
Verwenden Sie das Gerdt nicht mehr, bis Sie festgestellt haben, ob der Krug undicht ist.
Ersetzen Sie den Krug vor der erneuten Verwendung, falls der Krug beschadigt ist.

e Sie kdnnen die Bearbeitung lhrer Lebensmittel jederzeit anhalten. Driicken Sie dazu bei lau-
fender Bearbeitung die Pause-Taste (@). Wenn Sie die Bearbeitung ganz abbrechen wollen,
dann dricken Sie die Taste START | CANCEL.

e Sie kénnen jederzeit — auch bei laufendem Motor - eine neue Geschwindigkeit oder ein
anderes Programm wdhlen. Das Gerdt arbeitet ohne Unterbrechung sofort mit der neuen
Einstellung.



e Sie kdnnen maximal 250 g Eiswirfel in einem Arbeitsgang zerstoBen (etwa ein normaler
Eiswirfelbereiter voll).

® Wenn Sie dickflissige Mischungen pirieren wollen, dann sollten Sie den Krug héchstens
Va bis V2 voll machen (0,5 bis 1 Liter).

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

WARNUNG: Niemals kleine Kinder mit dem Gerét oder den Bauteilen des
Gerdéites oder dem Verpackungsmaterial spielen lassen! Die Schneidwerkzeuge
sind sehr scharf. Achten Sie darauf, sich nicht zu verletzen. Das Netzkabel hat eine Lange von
ca. 1,10 m. Versuchen Sie niemals, das Netzkabel weiter aus dem Gerat herauszuziehen!
Fassen Sie das Gerdt immer nur auf beiden Seiten unten am Motorblock an, wenn Sie es
bewegen wollen. Niemals das Gerét am Netzkabel oder am Krug fassen, um es zu bewegen.

1. Nehmen Sie das Gerat und alle Bauteile vorsichtig aus der Verpackung. Beachten Sie dazu
die Hinweise auf dem Karton.

Bewahren Sie alle Verpackungsmaterialien auf, bis Sie alle Bauteile und Zubehdre des
Design Mixer Advanced Professional gefunden haben und das Gerdét vollstandig zusam-
mengesetzt ist. Fassen Sie das Ger&t an beiden Seiten unten am Motorblock
an, um es zu bewegen.

Tipp: Sie sollten die Verpackung auch nach der Inbetriebnahme des Gerdtes fir den Fall
aufbewahren, dass Sie das Gerdt wieder sicher verpacken wollen (Beispiel: Zur langeren
Aufbewahrung oder zum Versand).

2. Die Zubehére sind in eine Vertiefung der Styropor-Verpackung eingelegt.

3. Das Netzkabel steckt in der Riickseite im Motorblock. Ziehen Sie das Netzkabel ohne
Gewaltanwendung vorsichtig am Stecker heraus. Das Netzkabel ist etwa 1,10 m lang.
Versuchen Sie NIEMALS, das Netzkabel weiter herauszuziehen.

4. Vergewissern Sie sich, dass alle Teile vorhanden sind. Prifen Sie den Design Mixer Advanced
Professional auf Beschédigungen (Beispiel: Dichtfléchen sind gebrochen, oder rissig oder Kratzer
oder Risse in den Kunststoffteilen). Betreiben Sie das Gerdt nicht, wenn Sie Beschéadigungen
festgestellt haben (siehe: s>lhren Design Mixer Advanced Professional kennen lernen).

5. Enffernen Sie vor der Verwendung unbedingt alle Verpackungen und Werbematerialien
vom Gerdt. Entfernen Sie aber NICHT das Typenschild des Gerdtes. Vergewissern Sie sich
besonders, dass keine Fremdkérper (Beispiel: Packmaterial) im Krug und in der Kupplung der
Antriebswelle stecken.

WARNUNG - ELEKTRISCHE SPANNUNG

Schalten Sie das Gerét immer zuerst vollsténdig aus (ON | OFF-Taste driicken), zie-
hen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und warten Sie, bis der Motor vollstandig zum
Stillstand gekommen und das Gerat abgekihlt ist, bevor Sie das Gerét reinigen. Niemals
den Motorblock oder das Netzkabel in Wasser oder andere Flissigkeiten
eintauchen oder Flissigkeiten dariiber gieflen. Niemals den Motorblock oder das
Netzkabel in der Spilmaschine reinigen.

6. Reinigen Sie den Krug vor der ersten Verwendung und nach jeder léngeren Lagerung mit
warmem Spilwasser und spilen Sie ihn dann mit klarem Wasser nach. Trocknen Sie vor der
Verwendung die AuBenseiten sorgfaltig ab (siehe: sPflege und Reinigung).
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Das Gerat in Betrieb nehmen

WICHTIG: Die Unterlage muss ausreichend grof3, fest, stabil, trocken, eben und sauber
sein. Rechnen Sie damit, dass das Gerdt wahrend des Betriebes vibriert und sich dadurch
auf der Unterlage bewegt. Niemals das Gerdt auf geneigten Oberflachen oder nahe der
Tischkante betreiben, damit das Gerét nicht umkippt oder herunter féllt. Legen Sie keine
Ticher oder Servietten Gber oder unter das Gerdt, um eine Gefdhrdung durch Fever,
Uberhitzung oder elektrischen Schlag zu vermeiden. Die Luftschlitze im Motorblock sowie
die Bedienungselemente miissen immer frei zugdnglich bleiben (siehe: slhren Design Mixer
Advanced Professional kennen lernen).

Achten Sie darauf, auf jeder Seite ausreichend Abstand (mindestens 50 cm) zur Kante der
Arbeitsfléche sowie mindestens 30 cm zu anderen Gegensténden und Wanden zu halten.
Lassen Sie mindestens 50 cm Uber dem Gerdt frei, um ungehindert arbeiten zu kénnen.

WARNUNG: Niemals den Design Mixer Advanced Professional iiber einem Kiichenherd
oder in der Nahe einer anderen Warmequelle (Beispiel: Heizung) aufstellen, um Schaden am
Gerdt und Verletzungen zu vermeiden.

Zichen Sie das Netzkabel zum Betrieb immer vollstandig aus dem Motorblock, um eine
Uberhitzung und Brandgefahr zu vermeiden.

1. Stellen Sie das Gerdt auf eine Arbeitsflache, welche die oben genannten Anforderungen
erfillt.

2. Setzen Sie den Krug auf den Motorblock. Der Krug muss fest stehen und darf nicht wackeln.
Setzen Sie den Deckel oben in den Krug ein und driicken Sie den Deckel nach unten bis er
an den Randern dicht anliegt.

Setzen Sie dann den Messbecher mit der Offnung nach unten in die mittlere Offnung des
Deckels. Der Messbecher muss biindig mit der Oberseite des Deckels abschlieBen. Drehen
Sie den Messbecher im Uhrzeigersinn, um ihn im Deckel zu verriegeln.

BEDIENUNG

WARNUNG: Das Gerét dient zum Zerkleinern und Mischen von Nahrungsmitteln und
enthélt daher scharfe Messer und andere bewegliche Bauteile, die elekirisch angetrieben
werden. Schalten Sie das Gerét erst ein, wenn Sie das Gerdt richtig und vollstandig zusam-
mengesetzt haben und der Krug richtig und stabil auf dem Motorblock steht (siehe: sDas Gerdt
in Betrieb nehmenc). Niemals in den Krug oder die Kupplung der Antriebswelle im Motorblock
fassen oder irgendwelche Fremdkérper hinein stecken oder hinein hdngen lassen (Beispiel:
Kochbesteck, Birsten, Kleidungsteile, Haare), wenn das Gerdt an die Stromversorgung
angeschlossen ist, um Verletzungen und Sachschéden zu vermeiden. Verwenden Sie wdah-
rend der Arbeit mit dem Gerét nur die mitgelieferten Zubehore (Stopfer und Schaber) zum
Nachschieben der Nahrungsmittel.

Schalten Sie das Gerét immer zuerst mit der ON | OFF-Taste aus (Beleuchtung der Konsole
geht aus) und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, bevor Sie das Gerdt bewegen,
zerlegen oder zusammensetzen oder in den Krug fassen. Vergewissern Sie sich vor dem
Einstecken des Netzsteckers, dass Sie das Gerét nach den Anleitungen in diesem Heft richtig
und vollstandig fir den Betrieb vorbereitet haben und keine Fremdkdrper im Krug stecken.
Entfernen Sie vor der Verarbeitung der Lebensmittel sorgfdltig alle harten, ungenief3baren
Bestandteile (Beispiel: Knochen, Stiele, harte Schalen).
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Niemals Ticher oder Servietten oder andere Fremdkdrper unter oder auf das Gerdat legen,
wenn das Gerdt an die Stromversorgung angeschlossen ist. Niemals das Gerat Uber ein
Netzkabel stellen. Niemals harte oder scharfkantige Gegenstande (Beispiel: Gabeln, Messer)
for die Arbeit mit dem Geréat verwenden, um eine Beschadigung der Oberflachen zu vermei-
den. Niemals Gewalt anwenden!

Wenn Sie kochend heiBe Flissigkeiten umfillen oder umrishren, kann es zur plétzlichen
heftigen Dampfentwicklung kommen. Dadurch kénnen heifle Flissigkeiten spritzen, heftig
schdumen und Uberlaufen. Fillen Sie deshalb KEINE kochend heiflen Flissigkeiten in den
Krug. Lassen Sie die Lebensmittel immer etwas abkihlen, bevor Sie die Lebensmittel einfillen,
um Verletzungen und Sachschaden zu vermeiden.

Wenn Flissigkeiten unter dem Deckel austreten, am Gerét herunterlaufen und/oder sich auf
oder unter dem Motorblock sammeln, dann schalten Sie das Gerdt sofort aus (ON | OFF-
Taste dricken) und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, um Verletzungen und
Schaden durch Elekirizitat zu vermeiden. Wischen Sie ibergelaufene Flissigkeiten sofort ab.
Fillen Sie den Krug nicht zu voll. Beachten Sie, dass der Fillstand fir alle Zutaten nicht Gber
der 2,0-Liter-Marke liegen darf und fiir einige Anwendungen deutlich darunter liegen sollte.
Sollten sich erneut Flissigkeiten unter dem Gerat sammeln, dann kdnnte der Krug eventuell
undicht sein. Niemals das Gerét mit undichtem Krug betreiben. Wenden Sie sich an eine
autorisierte Fachwerkstatt.

Verwenden Sie das Gerdt nicht mehr, wenn der Krug undicht oder auf andere Weise bescha-
digt ist, um eine Gefdéhrdung durch Uberhitzung, Feuer und Elekirizitét zu vermeiden. Ersetzen
Sie den Krug, wenn der Krug beschadigt ist, bevor Sie das Gerat erneut benutzen.

Wenn der Motor bei starker Belastung deutlich verlangsamt arbeitet, dann lassen Sie das
Gerdat nicht langer als 10 Sekunden kontinuierlich arbeiten. Lassen Sie das Gerét danach
etwa 1 Minute abkiihlen, bevor Sie weiter arbeiten.

Tipp: Fir keines der Rezepte in dieser Anleitung sollte dieser Fall eintrefen.

Mixtabelle
Verwenden Sie die folgende Tabelle als Richtlinie
Lebensmittelart Vorbereitung & Verwendung = Menge Geschwindigkeits- | Daver
einstellung
Karner und Getreide Tu Mehl verarbeiten. In Teig fir Brot, 250-500¢g, | MILL (Mahlen) 3060
Pizza, Kuchen, Muffins, Pfannkuchen Wa=2% Sekunden
und Ahnlichem verarbeiten. Tassen
Getrocknete Hillsenfriichte, | Zu Mehl verarbeiten. Mit einfachem Mehl | 250 —500 g, | MILL (Mahlen) 90
Mais, Sojabohnen, oder Backmischungen vermischen. Wa—2% Sekunden
Kichererbsen, Popcorn Fiir Brote, Kuchen, Muffins und Pfannku- | Tassen
chen verwenden.
Gewdirze Lur Herstellung gemahlener Gewiirze. 55—=115¢g, | MILL (Mahlen) 90
Verwenden Sie ganze Sticke mit Aus- | a1 Sekunden
nahme von Zimtstangen, die Sie einmal | Tasse, 8 — 16
durchbrechen. Lagem Sie die ferfigen Timtstangen
Gewirze in luftdicht schlieBenden
Glosgefaen.




Lebensmittelart Vorbereitung & Verwendung = Menge Geschwindigkeits- | Daver
einstellung

Rohe Nisse Herstellung von grobem Nussmehl 150 g—300g, | MILL (Mahlen) 20-30
for Kuchen, Biskuits und Muffins. 1—2 Tassen Sekunden

Gerdstete Niisse Herstellung von Nussbutter und 300g—450q, | MILL (Mahlen), 1 Minute
Brotaufstrichen. 2—3Tassen | Schaber verwenden

Weifer Zucker Fein mahlen, 200, MILL (Mahlen) 15
fir Glosur oder Puderzucker. 2 Tassen Sekunden

Rohes Gemiise Schilen und in 2 cm groBe Wiirfel 200 g (CHOP (Hacken) 5-10
schneiden. Fein hacken. Sekunden
Fir Fillungen, Bolognese, Gemiisesuppe,
Eintopf.

Biskuit / Kekse Biskuifs und Kekse einmal durchbrechen. | 250 g PULSE | ICE CRUSH 6—-10
Tu Krimeln mahlen. Pulse
Als Kuchenstreusel verwenden.

Paniermehl Kruste entfernen und in 2 2 cm groie | 120 g (max. 3 | CHOP (Hacken) 20-30
Wiirfel schneiden. Scheiben) Sekunden
Tum Panieren, fir Fillungen, Hackbll
chen und Frikadellen.

Majondse Eigelb mit Sen, Essig und/oder Bis zu 4 Eigelb | MIX (Mixen) 90
itronensaft mischen. Ol langsom durch | und 2 Tassen Sekunden
den Deckel hinzugeben. 0l.
Als Dressing verwenden.

Hartkdse (Beispiel: Parme- | In 3 cm grofle Wirfel schneiden. 130 g (CHOP (Hacken) 15-20

san, Peconino) In Creme-Sofien und fir Pasta Sekunden
verwenden.

Sahne Sahne steif schlagen. Falls gewtinscht | 300 — 600 ml | MILL (Mahlen) 10
vor dem Schlagen Zucker und /oder Sekunden
Vanille zugeben.

Mit dem Design Mixer Advanced Professional arbeiten

WARNUNG: Die Arbeitsfldche muss gut zugénglich, feuchtigkeits-, fett- und hitzebestan-
dig, fest, eben, trocken und ausreichend groB sein. Legen Sie wihrend des Betriebes keine
wertvollen oder empfindlichen Gegensténde in die Néhe des Gerdtes.

Niemals den Motor einschalten, wenn der Krug leer ist, um eine Beschdadigung des Gerdtes
zu vermeiden.

Das Gerdt vibriert wéhrend des Betriebes und kénnte daher iiber die Arbeitsflédche wandern.
Lassen Sie auf allen Seiten des Gerdtes mindestens 30 ¢cm Abstand und mindestens 50
cm zur Kante der Arbeitsflache sowie zu Einrichtungsgegenstdnden, anderen Gerdten und
empfindlichen Gegensténden, um Schaden durch Hitze und Spritzer zu vermeiden, und um
unbehindert arbeiten zu kénnen und um zu vermeiden, dass das Gerét herunter fallt.

Lassen Sie das Gerdt niemals mit leerem Krug arbeiten, um Schéden am Motor zu vermeiden.

1. Stellen Sie das Gerét auf einer geeigneten Arbeitsfléiche in der Néhe einer Wandsteckdose auf.
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2. Ziehen Sie das Netzkabel vorsichtig und vollstdndig aus dem Motorblock und stecken Sie
den Netzstecker in die Steckdose.

3. Fillen Sie die Zutaten in den Krug und setzen Sie den Deckel auf den Krug. Driicken Sie
den Deckel fest, bis der Rand des Deckels auf dem Rand des Kruges aufliegt.

4. Stellen Sie den Krug auf den Motorblock.

5. Dricken Sie die ON | OFF-Taste, um das Gerdat einzuschalten. Der LCD-Bildschirm leuchtet
auf und zeigt die Bearbeitungszeit "O secs" an. Die ON | OFF-Taste blinkt rot. Rechts unten
auf dem LCD-Bildschirm erscheint sREADYz«.

Das Gerdt ist jetzt betriebsbereit (READY-Modus).

Tipp: Das Gerdt schaltet den LCD-Bildschirm automatisch aus, wenn es langer als 2 Minuten
nicht arbeitet und Sie keine Taste dricken. Allerdings blinkt die ON | OFF-Taste dann weiter.
Nach 5 Minuten schaltet sich das Gerat vollstandig aus.

WARNUNG: Der Motor beginnt SOFORT zu arbeiten, wenn Sie eine der Programmtasten
driicken oder mit dem Geschwindigkeitsregler eine Geschwindigkeit einstellen! Niemals
irgendwelche Kérperteile (Finger, Haare) oder Fremdkorper (Beispiel: Kochbesteck, Tiicher)
in den Krug halten, wenn der Krug auf dem Motorblock steht und die ON | OFF-Taste blinkt
und der LCD-Bildschirm leuchtet!

Mit einem der Programme arbeiten

1. Driicken Sie einfach die gewinschte Programmtaste.
Das Gerdt beginnt sofort zu arbeiten. Auf dem LCD-Bildschirm erscheint die noch verblei-
bende Bearbeitungszeit.

Sobald das Programm beendet ist, schaltet das Gerat automatisch zurick zu den
Voreinstellungen (READY-Modus).

Die Geschwindigkeit manuell wéhlen

Sie kénnen 12 Geschwindigkeitsstufen einstellen: vom langsamen Rihren (STIR) mit kleinen
Pausen dazwischen, bis zum schnellen Mahlen (MILL). Das Gerat beginnt beim Einstellen
immer mit der niedrigsten Geschwindigkeit, die fir empfindliche Lebensmittel geeignet ist. Die
hochsten Geschwindigkeiten dienen zum Mahlen (MILL) von Nissen, Getreide und Kérnern.

Siehe: Mixtabelle.

1. Wenn Sie mit einer bestimmten Bearbeitungszeit arbeiten wollen, dann driicken Sie die

Timer-Tasten ( @ und @ ) bis die gewiinschte Zeit auf dem LCD-Bildschirm erscheint.

2. Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler bis die gewiinschte Geschwindigkeit rechts auf
dem LCD-Bildschirm angezeigt wird.

Das Gerét beginnt SOFORT zu arbeiten, wenn Sie den Geschwindigkeitsregler drehen. Die
gewdhlte Geschwindigkeit wird auf dem LCD-Bildschirm als entsprechend beschriftete Balken
dargestellt.

Wenn Sie keine Bearbeitungszeit gewdhlt haben, dann zeigt der LCD-Bildschirm die bereits
abgelaufene Bearbeitungszeit (Countup) an. Wenn Sie die Bearbeitung nicht mit der
START | CANCEL-Taste beenden, dann arbeitet das Gerét maximal 3 Minuten lang und schal-
tet danach automatisch den Motor aus (READY-Modus).

21



Sie kénnen die Bearbeitung jederzeit beenden. Driicken Sie dazu die START | CANCEL Taste.
Damit schalten Sie zurick in den READY-Modus.

Wenn Sie mit den Timer-Tasten eine Bearbeitungszeit gewahlt haben, dann schaltet sich der
Motor nach Ablauf dieser Zeit automatisch aus (READY-Modus). Auf dem LCD-Bildschirm wird
die noch verbleibende Zeit herunter gezahlt (Countdown).

Die Bearbeitung manuell anhalten

Sie kénnen die Bearbeitung lhrer Lebensmittel jederzeit anhalten oder abbrechen — unabhan-
gig davon, ob Sie ein vordefiniertes Programm oder manuelle Einstellungen gewahlt haben.

1. Wenn Sie die Bearbeitung ganz abbrechen wollen, dann driicken Sie die START | CANCEL-
Taste.

Das Gerdt bricht alle laufenden Funktionen ab und schaltet sofort zuriick zu den
Voreinstellungen (READY-Modus).

2. Wenn Sie die Bearbeitung nur kurz anhalten wollen (Beispiel: Um weitere Zutaten einzufil-
len), dann driicken Sie die Pause-Taste (@).

Die laufende Funktion wird unterbrochen und der Motor halt an. Sie kénnen jetzt den Krug
vom Motorblock nehmen.

Hinweis: Nach 2 Minuten Pause bricht das Gerdat alle Funktionen automatisch ab.

3. Wenn Sie die Bearbeitung fortsetzen wollen, dann stellen Sie den Krug mit richtig aufge-
setztem Deckel wieder auf den Motorblock und driicken erneut die Pause-Taste (@).
Das Gerdt arbeitet sofort weiter.

4. Wenn Sie die Bearbeitung ganz abbrechen wollen, dann driicken Sie die START | CANCEL-

Taste.

Wiederholungsfunktion

Damit Sie auch einen manuellen Bearbeitungsvorgang schnell erneut starten kénnen, wird die
jeweils letzte manuelle Einstellung der Geschwindigkeit fir 2 Minuten im internen Speicher
des Gerdtes gehalten. Diese Funktion ist zum Beispiel dann niitzlich, wenn Sie gréfere
Mengen in einzelnen Portionen verarbeiten. Die Wiederholungsfunktion ist allerdings nur
fir manuelle Einstellungen verfiigbar, da die vordefinierten Programme bereits durch einen
einzigen Tastendruck gestartet werden.

So starten Sie die Wiederholungsfunktion:

1. Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler, um die manuelle Bearbeitung zu starten. Beenden
Sie die Bearbeitung manuell mit der START | CANCEL-Taste oder warten Sie bis der Timer den
Motor ausschaltet (READY-Modus).

Unabhéngig davon, ob Sie mit dem Timer arbeiten oder den Vorgang mit der START | CANCEL-
Taste manuell beenden, wird die eingestellte Geschwindigkeit weiter auf dem LCD-Bildschirm
angezeigt. Allerdings geht die Einstellung des Timers verloren.

2. Driicken Sie einfach innerhalb von 2 Minuten die START | CANCEL-Taste. Das Gerdt arbei-
tet sofort mit der zuvor eingestellten Geschwindigkeit.

3. Wenn Sie die zuletzt verwendete Geschwindigkeit aus dem Speicher |&schen wollen, dann
halten Sie die START | CANCELTaste 2 Sekunden lang gedriickt oder warten Sie einfach 2

Minuten.
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WICHTIG: Die Wiederholungsfunktion arbeitet unabhéngig von der zuvor gewdhlten
Einstellung des Timers maximal 3 Minuten lang, sofern Sie die Bearbeitung nicht manuell
stoppen. Die vorhergehende Einstellung des Timers wird nicht beachtet.

Nach der Verarbeitung

1. Driicken Sie die ON | OFF-Taste, um das Gerdt auszuschalten. Ziehen Sie dann den
Netzstecker aus der Steckdose.

2. Nehmen Sie den Krug vom Motorblock. Nehmen Sie den Deckel vom Krug und leeren Sie
den Krug aus.

3. Reinigen Sie das Gerdt und alle verwendeten Bauteile nach der Anleitung im Kapitel
>Pflege und Reinigung:.

HILFE BEl PROBLEMEN

Sollten wahrend der Arbeit Probleme auftreten, dann finden Sie hier Losungen.

Problem

Magliche Ursachen

Die Losung des Problems

Das Gerdf reagiert nicht.
Das Edelstahimesser bewegt
sich nicht.

Kein Strom

— Ist das Gerdit an die Stromversorgung angeschlossen?
— Hat die verwendete Steckdose Strom? SchlieBen Sie eine
Lampe daran an.

Der Krug steht nicht richtig auf dem
Motorblock.

Vergewissern Sie sich, dass der Krug fest auf dem Motorblock
steht und der Deckel richtig geschlossen ist.

Leuchtet die ON | OFF-Taste? Wenn
Sie das Gerdt ldnger als 5 Minuten
nicht benutzen, dann schaltet sich
das Gerdit automatisch aus.

Schalten Sie das Gerdit EIN (ON | OFF driicken).

Die Lebensmittel werden nur
ungleichmBig zerkleinert.

Der Krug ist zu voll.

Verarbeiten Sie die Lebensmittel in kleineren Portionen.

Die Lebensmittelstiicke sind zu grof.

Schneiden Sie die Zutaten kleiner. Die Stiicke sollten nicht groBer
als 2 cm sein.

Die Lebensmittel werden zu
fein zerteilt oder zu wssrig.

Die Lebensmittel wurden zu lange
bearbeitet. Die Zutaten haften am
Edelstahimesser und am Krug.

Verringern Sie die Bearbeitungszeit. Verwenden Sie die Funktion
PULSE | ICE CRUSH, um die Bearbeitungszeit besser stevern zu
kdnnen.

Die Mischung ist zu dickflissig.

Geben Sie etwas Fliissigkeit dazu. Verwenden Sie eine niedrigere
Geschwindigkeit.

Auf dem LCD-Bildschirm
erscheint die Anzeige
»OVERLOAD PROTECTION«
und dos Gerdt reagiert nicht
mehr.

Das Gerit verfilgt Gber einen
Uberlastschutz, der eine Uberhitzung
und/oder Uberlastung verhindert.

Schalten Sie das Gerdit aus (Taste ON | OFF driicken) und ziehen
Sie den Nefzstecker aus der Steckdose. Warten Sie einige
Minuten und nehmen Sie das Gerdit dann wieder in Betrieh.
Wenn »OVERLOAD PROTECTION« immer noch blink: Schalten
Sie das Gerit wieder aus und ziehen Sie den Netzstecker. Warten
Sie mindestens 20 bis 30 Minuten, bevor Sie das Gerdit wieder in
Betrieb nehmen.

Sobald die Anzeige »OVERLOAD PROTECTION« verschwindet,
kannen Sie das Gerdt wieder ganz normal benutzen.

Wir empfehlen, kleinere Mengen zu verarbeiten und /oder die
Stiicke kleiner zu schneiden.

23




Problem Magliche Ursachen Die Losung des Problems

Fliissigkeit liuft auf den Der Deckel ist nicht richtig Schliefien Sie den Deckel. Der Rand des Deckels muss ohne Spalt
Motorblock oder sammelt | geschlossen. mit der Oberkante des Kruges abschlieBen. Reinigen Sie das
sich unter dem Motorblock. Gerdt und lassen Sie es ein Tag trocknen.

Der Krug ist zu voll. Nehmen Sie einen Teil der Lebensmittel aus dem Krug. Verarbei-

ten Sie die Lebensmittel in Kleineren Portionen. Reinigen Sie das
Gerdit und lassen Sie es ein Tag trocknen.

Der Krug ist undicht. Schalten Sie das Geriit sofort aus, ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose und nehmen Sie den Krug vom Motorblock.
Reinigen Sie den Motorblock und lussen Sie ihn mindestens ein
Tag trocknen. Wenden Sie sich an eine autorisierfe Fachwerkstat.

PFLEGE UND REINIGUNG

WARNUNG: Achten Sie stets darauf, dass das Gerét fir kleine Kinder
unerreichbar ist! Die Klingen des Edelstahlmessers im Krug sind sehr scharf.
Achten Sie darauf, sich nicht zu verletzen. Schalten Sie das Gerdt immer zuerst aus
(Taste ON | OFF driicken) und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, bevor Sie das
Gerdt bewegen und/oder reinigen. Niemals das Geréat wahrend des Betriebes bewegen.

Schitzen Sie das Gerdt vor Spritzwasser. Niemals Flissigkeiten Gber oder in den Motorblock
oder iber das Netzkabel laufen lassen oder diese Bauteile in Flussigkeiten stellen oder tau-
chen, um eine Gefdhrdung und Schaden durch Elektrizitat zu vermeiden. Dies gilt besonders
for die Luftschlitze an der Rickseite des Motorblocks und die Kupplung der Antriebswelle in
der Mitte des Motorblocks. Niemals den Motorblock oder das Netzkabel in der
Spilmaschine reinigen!

Niemals an den Oberfléchen des Gerdtes oder den Dichtungen des Deckels kratzen oder
schneiden. Niemals Gewalt anwenden. Niemals Scheuermittel, Scheuerhilfen (Beispiel:
Topfreiniger) oder aggressive Chemikalien (Beispiel: Bleiche) zur Reinigung des Gerdtes,
der Bauteile und Zubehére verwenden, um die Oberflachen nicht zu beschadigen. Niemals
Flussigkeiten Uber Sockel oder Netzkabel gieBen oder den Sockel oder das Netzkabel in
Flussigkeiten stellen oder tauchen.

Halten Sie das Gerdt immer sauber. Wischen Sie Spritzer von Nahrungsmitteln oder
Flussigkeiten mit einem feuchten Tuch von den AuBenseiten ab. Verwenden Sie bei Bedarf
etwas Spilmittelldsung dazu. Trocknen Sie die Bauteile danach sorgféltig.

Das Gerdit reinigen

Krug, Deckel und Messbecher

Halten Sie lhren Design Mixer Advanced Professional stets sauber und vermeiden Sie,
dass die verarbeiteten Lebensmittel auf den Oberflachen festtrocknen. Dies gilt besonders
fir die Klingen, sowie fir Krug, Deckel und Messbecher, da diese Bauteile direkt mit den
Lebensmitteln in Berihrung kommen. Reinigen Sie deshalb das Gerdt so bald wie méglich
nach der Verwendung nach folgender Anleitung.

Tipp: Wenn Sie harte Lebensmittel (Beispiele: Manche Gewiirze, Nisse, Zucker, Kaffee und
Getreide) verarbeiten, dann kénnen Kratzer und Tribungen im Krug entstehen. Davon wird
die Leistungsfahigkeit des Gerdtes allerdings nicht beeintréchtigt.
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1. Spilen Sie Krug, Deckel und Messbecher mit Leitungswasser aus, um lose anhaftende
Lebensmittelreste zu entfernen.

WICHTIG: Achten Sie stets darauf, dass der Antriebsschaft des Kruges trocken und sauber
ist, bevor Sie den Krug auf den Motorblock setzen. Andernfalls kénnten Verunreinigungen und
Feuchtigkeit in die Kupplung der Antriebswelle gelangen.

2. Trocknen Sie den Antriebsschaft unten am Krug sorgfdltig ab und setzen Sie den Krug
wieder auf den Motorblock.

3. Geben Sie etwa 500 ml warmes Wasser in den Krug, setzen Sie Deckel und Messbecher
auf und lassen Sie das Gerdt mit der Selbstreinigungsfunktion arbeiten. Driicken Sie dazu die

Taste AUTO CLEAN.

WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR: Die Klingen des Edelstahlmessers im Krug
sind extrem scharf. NIEMALS die Hande oder irgendwelche Fremdkérper (Beispiel: Birsten,
Ticher) in den Krug halten, solange der Krug auf dem Motorblock steht. Achten Sie auch
wdhrend der Reinigung darauf, die Klingen NICHT mit den Hénden zu berihren, um sich
nicht zu verletzen.

4. Nehmen Sie nach Ablauf des AUTO CLEAN-Programms den Krug vom Motorblock und
spilen Sie Krug, Deckel und Messbecher erneut. Sie kdnnen diese Bauteile in warmem
Spilwasser reinigen. Verwenden Sie fir den Krug am besten eine Flaschenbirste.

Verwendung der Spiilmaschine

ACHTUNG: Niemals den Motorblock oder das Netzkabel in der Spiilmaschine
reinigen.

Generell sind die abnehmbaren Bauteile (Krug, Deckel, Messbecher und Zubehdre) Ihres
Design Mixer Advanced Professional spilmaschinengeeignet.

Legen Sie Deckel und Messbecher zur Reinigung immer nur in den oberen Korb. Den Krug kén-
nen Sie im unteren Korb unterbringen. Wenn lhre Spilmaschine Uber Temperaturprogramme
verfigt, dann stellen Sie niemals mehr als 65°C ein.

Motorblock und Netzkabel

5. Feuchten Sie ein sauberes Tuch oder einen weichen Spilschwamm mit etwas warmer
Spilmittelldsung an und wischen Sie damit die AuBenseiten des Motorblocks und das

Netzkabel ab.

6. Trocknen Sie den Motorblock und alle Teile nach der Reinigung sorgfdltig ab und lassen
Sie die Teile etwa 2 Stunde an der Luft trocknen, wo sie fir kleine Kinder unzugénglich sind.
Wenn der Motorblock wéhrend der Arbeit feucht geworden ist, dann lassen Sie das Gerat
mindestens einen Tag trocknen, bevor Sie es erneut verwenden.

Hartnéckige Verschmutzungen und Geriiche entfernen

Stark riechende Lebensmittel (Beispiel: Knoblauch, Zwiebeln oder Fisch) und farbige Obst-,
Gewirz- und Gemisearten (Beispiel: Brombeeren, Paprika, Karotten) kénnen Geriiche oder
Flecken auf dem Krug und/oder Deckel hinterlassen.

7. Um Geriiche und Verfarbungen zu entfernen, weichen Sie den Krug und/oder Deckel 5
Minuten lang in warmem Spilwasser ein.
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8. Reinigen Sie die Bauteile danach mit Spuilmittel und warmem Wasser und spilen Sie die
Bauteile danach sorgfdltig mit klarem Wasser ab. Trocknen Sie die Bauteile dann sorgfltig.

9. Bewahren Sie den Krug danach mit gedffnetem Deckel auf.

AUFBEWAHRUNG

WARNUNG: Niemals kleine Kinder mit dem Gerdt oder seinen Bauteilen spielen lassen.
Wenn Sie das Gerdt nicht benutzen wollen, dann schalten Sie das Gerdt immer zuerst aus
(ON | OFF-Taste driicken). Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und warten Sie, bis
das Geréat abgekihlt ist, bevor Sie das Gerdt reinigen oder zur Aufbewahrung wegstellen.
Niemals das Gerat unbeaufsichtigt lassen, wenn der Stecker in der Steckdose steckt, um eine
Gefahrdung durch Elektrizitat und Feuer zu vermeiden.

1. Schalten Sie das Gerdat aus (Taste ON | OFF dricken) und warten Sie, bis alle Bauteile
abgekihlt sind. Ziehen Sie dann den Netzstecker aus der Steckdose.

2. Reinigen Sie das Gerdt und alle Bauteile vor der Aufbewahrung, damit keine
Lebensmittelreste auf den Bauteilen des Gerdtes antrocknen (siehe: sPflege und Reinigungs).

3. Das Netzkabel kénnen Sie zuriick in die Offnung im Motorblock stecken.

WICHTIG: Bewahren Sie das Gerat und alle seine Bauteile immer an einem sauberen, tro-
ckenen und frostfreien Ort auf, an dem es gegen ibermafige Belastungen (StéBe, Feuchtigkeit,
Frost, direktes Sonnenlicht) geschitzt und fir kleine Kinder unzugénglich ist. Legen Sie keine
schweren oder harten Gegenstdnde auf oder in das Gerdt oder seine Bauteile.

4. Fassen Sie den Motorblock auf beiden Seiten unten an und stellen Sie ihn aufrecht auf eine
waagerechte, saubere, feste Oberfléche, von der er nicht herunterfallen kann.

5. Den Krug bewahren Sie am besten an seinem Platz auf dem Motorblock auf oder stellen ihn
neben den Motorblock. Damit sich keine Geriiche im Krug sammeln, sollten Sie den Deckel
offen lassen.

WICHTIG: Niemals die Bauteile oder Zubehére des Gerdtes fiir andere Zwecke verwenden
als zur Arbeit mit dem Gerdt. Bewahren Sie die Bauteile und Zubehére des Gerdtes am besten
immer zusammen mit dem Gerét auf.

ENTSORGUNGSHINWEISE
E Gerdt und Verpackung missen entsprechend den 6rtlichen Bestimmungen zur Entsor-

gung von Elektroschrott und Verpackungsmaterial entsorgt werden. Informieren Sie
sich gegebenenfalls bei lhrem &rilichen Entsorgungsunternehmen.

mmmmm  Entsorgen Sie elekirische Gerdte nicht im Hausmill, nutzen Sie die Sammelstellen der

Gemeinde. Fragen Sie ihre Gemeindeverwaltung nach den Standorten der Sammel-
stellen. Wenn elekirische Gerdte unkontrolliert entsorgt werden, kénnen wahrend der Verwitte-
rung gefdhrliche Stoffe ins Grundwasser und damit in die Nahrungskette gelangen, oder die
Flora und Fauna auf Jahre vergiftet werden. Wenn Sie das Gerét durch ein neues ersetzen,
ist der Verkaufer gesetzlich verpflichtet, das alte mindestens kostenlos zur Entsorgung entge-
genzunehmen.
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INFORMATION UND SERVICE

Weitere Informationen erhalten Sie im Internet unter www.gastroback.de. Wenden Sie sich

bei Problemen, Fragen und Winschen gegebenenfalls an: Gastroback Kundenservice,
Tel.: 04165/2225-0 oder per E-Mail: info@gastroback.de.

GEWAHRLEISTUNG/GARANTIE

Wir gewdhrleisten fir alle Gastroback-Elekirogerdte, dass sie zum Zeitpunkt des Kaufes man-
gelfrei sind. Nachweisliche Fabrikations- oder Materialfehler werden unter Ausschluss weit-
gehender Anspriiche und innerhalb der gesetzlichen Frist kostenlos ersetzt oder behoben. Ein
Gewdhrleistungsanspruch des Kéufers besteht nicht, wenn der Schaden an dem Gerdt auf
unsachgemaBe Behandlung, Uberlastung oder Installationsfehler zuriickgefihrt werden kann.
Ohne unsere schriftliche Einwilligung erfolgte technische Eingriffe von Dritten fihren zum
sofortigen Erléschen des Gewdhrleistungsanspruchs.

Der Kaufer muss zur Geltendmachung des Anspruchs den Original-Kaufbeleg vorlegen und
tragt im Gewdhrleistungsfall die Kosten und das Risiko des Transportes.

Hinweis: Fir die Reparatur- und Serviceabwicklung méchten wir Sie bitten, Gastroback Produkte
an folgende Anschrift zu senden: Gastroback GmbH, Gewerbestr. 20, 21279 Hollenstedt.
Bitte haben Sie dafir Verstandnis, dass unfreie Sendungen nicht angenommen werden
kénnen. Einsendung von Gerdten: Bitte verpacken Sie das Gerdat transportsicher und legen
Sie den Garantiebeleg sowie eine kurze Fehlerbeschreibung bei. Bearbeitungszeit nach
Wareneingang des defekten Gerdtes betragt ca. 2 Wochen; wir informieren Sie automatisch.
Bei defekten Gerdten auBerhalb der Garantie senden Sie uns das Gerdt bitte an die ange-
gebene Adresse. Sie erhalten dann einen kostenlosen Kostenvoranschlag und kénnen dann
entscheiden, ob das Gerdt zu ggf. anfallenden Kosten repariert, unrepariert und kostenlos an
Sie zurick gesendet werden oder vor Ort kostenlos verschrottet werden soll.
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REZEPTIDEEN
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SMOOTHIES

Griner Smoothie-Zauber

©: 10 Minuten
518 4 Portionen
Zutaten:

150 g griine, kernlose Weintrauben

1 Navel-Orange ohne Schale, halbiert

1 griiner Apfel ohne Kerngehtiuse, geviertelt
1 kleine, junge Salatgurke, grob gehackt

2 Tassen (50 g) voll junge Spinatblitter

6 Eiswirfel

13 kalfe Kokoswasser
Zubereitung:

1. Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Rei-
henfolge in den Krug des Design Mixer Advanced
Professional und setzen Sie den Deckel auf.

2. Driicken Sie die Programmtaste GREEN
SMOOTHIE. Lassen Sie das Programm bis zum
Ende durchlaufen. Und genieBen Sie.

Griner Tropical-Smoothie

©: 10 Minuten
51 4 Portionen
Zutaten:

250 g Ananas, geschil, grob gehackt

1 Va Tassen (160 g) gefrorene, klein geschnittene Mango
2 Esslaffel rohe Mandeln

1 Y Tassen (60 g) griine, Griinkohlbldtter, grob gehackt
1 Tasse (250 ml) kalte Kokoswasser

4 Biswirfel

Zubereitung:

1. Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Rei-
henfolge in den Krug des Design Mixer Advanced
Professional und setzen Sie den Deckel auf.

2. Driicken Sie die Programmtaste GREEN

SMOOTHIE. Lassen Sie das Programm bis zum
Ende durchlaufen. Und genieBen Sie.



Pikanter griner Smoothie

©: 10 Minuten
518 4 Portionen
Zutaten:

1 geschilfe Limette

1 griine Corella-Bime (200 g), ohne Kengehduse, geviertelt

60 g gehackte Grinkohlbltter

1 kleine, junge Salatgurke, grob gehackt

1 griine Kiwi, geschlt

6 Eiswirfel

1 Y, Tassen (375 ml) kalte Kokoswasser

Zubereitung:

1. Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Rei-
henfolge in den Krug des Design Mixer Advanced
Professional und setzen Sie den Deckel auf.

2. Driicken Sie die Programmtaste GREEN
SMOOTHIE. Lassen Sie das Programm bis zum
Ende durchlaufen. Und genieBen Sie.

Beeren-Smoothie Rose

©: 5 Minuten
5[8: 4 Portionen
Zutaten:

3 Tassen (350 g) gefrorene Beerenmischung

2 Tassen (500 ml) kalte Kuhmilch, Mandelmilch

oder Sojamilch

Ya Tasse (60 ml) naturbelassener, ungesifter Joghurt
2 Essloffel Agavensirup oder Honig

Zubereitung:

1. Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Rei-
henfolge in den Krug des Design Mixer Advanced
Professional und setzen Sie den Deckel auf.

2. Driicken Sie die Programmtaste SMOOTHIE. Las-
sen Sie das Programm bis zum Ende durchlaufen.
Und genieflen Sie.
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Schneller Frihsticks-Smoothie

©: 10 Minuten
81: 4 Portionen

Zutaten:

6 entkemnte Datteln

Y2 Tasse (65 g) Hoferkleie

2 reife Bananen, grob zerkleinert

2 Essliffel weifle Chio-Samen

2 Tassen (500 ml) kalte Kuhilch, Mandelmilch, Reismilch oder
Sojamilch

Y2 Tasse (125 ml) fettarmer, naturbelassener, griechischer
Joghurt

1 Y5 Essloffel Ahornsirup oder Honig

Zubereitung
1. Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Rei-

henfolge in den Krug des Design Mixer Advanced
Professional und seizen Sie den Deckel auf.

2. Driicken Sie die Programmtaste SMOOTHIE. Las-
sen Sie das Programm bis zum Ende durchlaufen.
Und genieflen Sie.

Mango-Vanille-Chia-Smoothie

©: 5 Minuten
51 4 Portionen
Zutaten:

3 Tassen (350 g) gefrorene, gehackte Mango
2/3 Tasse (160 ml) feftarmer Vanille-Joghurt
2 Esslaffel weile Chia-Samen

2 Tassen (500 ml) kalte Milch

Zubereitung

1. Geben Sie die Zutaten in der angegebenen Rei-
henfolge in den Krug des Design Mixer Advanced
Professional und setzen Sie den Deckel auf.

2. Driicken Sie die Programmtaste SMOOTHIE. Las-
sen Sie das Programm bis zum Ende durchlaufen.

3. Gieflen Sie den Smoothie in Gldser und
genieflen Sie.
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Cookie-Sahne-Shake

©: 5 Minuten
51 4 Portionen

Lutaten:

1/3Tasse (80 ml) fertig gekaufte Schokoladensofie oder sirup
10 OreoKekse, halbiert

2 Tassen (500 ml) kalte Milch

2 Tassen (260 g) Vanilleeis

Zubereitung

1. Geben Sie 1 Essloffel Schokoladensirup in jedes
Glas. Rollen Sie das Glas, um die Rinder mit dem
Sirup zu benetzen.

2. Geben Sie die Kekse in den Krug und setzen Sie
den Deckel auf. Driicken Sie die Programmtaste
PULSE | ICE CRUSH und lassen Sie das Geriit 4 Pulse
ausfishren oder bis die Kekse grob zerkriimelt sind.
Geben Sie /5 Tasse voll Kekskriimel in eine Schijssel.

3. Geben Sie Milch und Eiscreme in den Krug

und seizen Sie den Deckel ein. Driicken Sie die
Programmtaste SMOOTHIE. Lassen Sie das Programm
durchlaufen. Fillen Sie die vorbereiteten Gléiser und
streven Sie die restlichen Kekskriimel dariiber.



Tipps:
o Filtertiiten fir Nussmilch kdnnen Sie eventu-
ell in Reformhdusem kaufen. Musselinstoff oder
geeignetes Leinen kgnnen Sie im Bekleidungs-
geschdft oder in Haushaltswaren-Geschften
kaufen.
o Nach Geschmack kdnnen Sie die Mandel-
milch mit Agavensirup oder Honig siifen.
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MANDEL- UND SOJAMILCH

Mandelmilch

©: 15 Minuten
;1 Liter

Zutaten:
2 Tassen (300 g) rohe Mandeln
4 Tussen (1 Liter) kaltes, reines Wasser

Zubereitung

1. Geben Sie die Zutaten in der angegebenen
Reihenfolge in den Krug des Design Mixer Advanced
Professional und setzen Sie den Deckel auf.

2. Stellen Sie die Geschwindigkeit MILL ein und
lassen Sie das Geriit 2 Minuten arbeiten oder bis die
Mischung fost glatt ist.

3. Ziehen Sie ein geeignetes Filtertuch Gber eine
groBe Schiissel oder einen Krug. Alternativ kénnen
Sie ein Stiick Musselinstoff oder Leinen Gber ein Sieh
spannen. Gieflen Sie die Mandelmilch-Mischung in
das Tuch und raffen Sie das Tuch oben zusammen.
Driicken Sie das Tuch fest zusammen, so dass sich die
Flisssigkeit vom Trester trennt. Den Trester kinnen
Sie auf dem Kompost verwerten.

4. Geben Sie die Mandelmilch in einen luftdicht
schlieBenden Behiilter. Sie kinnen die Mandelmilch
bis zu 3 Tage im Kiihlschrank lagern.
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©:  Einweichen iber Nacht, 10 Minuten Bearheitung
&2: 700 ml

% Tassen (160 g) gefrocknete Sojabohnen
4 Tussen (1 Liter) kaltes, reines Wasser
Agavensirup oder Honig nach Geschmack

1. Geben Sie die Sojabohnen in ein Glas oder eine
Keramik-Schiissel. Geben Sie kaltes Wasser dazu, bis
die Bohnen bedeckt sind. Decken Sie mit Frischhalte-
folie ab. Lassen Sie die Bohnen fiir 8 bis 10 Stunden
(iiber Nacht) im Kihlschrank quellen. GieBen Sie
dann das Wasser ab und spiilen Sie mit kaltem
Wasser. Entfernen Sie alle verfiirbten Bohnen.

2. Geben Sie 1 Tasse voll gequollenen Sojabohnen
mit der Hiilfte des reinen Wassers in den Krug des
Design Mixer Advanced Professional . Wahlen Sie die
Geschwindigkeit BLEND und lossen Sie das Geriit 2
Minuten arbeiten. Ziehen Sie ein geeignetes Filtertuch
iber eine grofle Schiissel oder einen Krug. Alternativ
konnen Sie ein Stiick Musselinstoff oder Leinen

iber ein Sieb spannen. Gieflen Sie die Sojabohnen-
Mischung in das Tuch und raffen Sie das Tuch oben
zusammen. Driicken Sie das Tuch fest zusammen,

s0 dass sich die Fliissigkeit vom Trester trennt. Den
Trester konnen Sie auf dem Kompost oder im Haus-
miill entsorgen.Wiederholen Sie den Vorgang mit den
restlichen Bohnen.

3. Erhitzen Sie die Sofabohnen-Milch in einem
mittelgrofien Kochtopf bei mittlerer Hitze und lassen
Sie die Milch dann bei geringer Hitze 10 bis 15
Minuten kacheln. Entfernen Sie Schaum, der sich auf
der Oberfliche sammelt. Nehmen Sie den Topf vom
Herd und lassen Sie die Milch abkiihlen. Geben Sie
die Milch in einen lufidicht schlieBenden Behilter.

4. SiiBen Sie nach Geschmack mit Agavensirup oder
Honig. Stellen Sie die Milch fiir 2 Stunden in den
Kihlschrank.

Sie konnen die Milch bis zu 3 Tage im Kihlschrank
avfbewahren.



SUPPEN

Erbsen-Minze-Suppe

€: 10 Minuten Vorbereitung, 10 Minuten Kochzeit
&[3: 4 Portionen

Zutaten:

3 Tassen (420 g) gefrorene griine Erbsen % Tassen (15 g) frische Minze

2 griine Zwiebeln, grob gehackt Naturbelassener, griechischer Joghurt zum Garnieren
2 Tassen (500 ml) Gemisebrihe, bei Raumtemperatur Ein paar weitere frische Minze-Bldtter zum Garnieren

Salz und frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer, nach Geschmack

Zubereitung

1. Geben Sie die Erbsen in eine groBe hitzefeste Schiissel. Bedecken Sie die Erbsen mit heifiem Wasser und lassen Sie
die Mischung 5 Minuten ziehen. GieBen Sie das Wasser dann ab.

2. Geben Sie die Erbsen, Gemiisebriihe und Zwiebeln in den Krug des Design Mixer Advanced Professional und setzen
Sie den Deckel auf. Driicken Sie die Programmtaste SOUP. Lassen Sie das Programm bis zum Ende durchlaufen.

3. Geben Sie die Minze durch die Offnung im Deckel dazu und wiirzen Sie nach Geschmack mit Salz und Pfeffer.
Setzen Sie den Messhecher wieder ein. Wahlen Sie die Geschwindigkeit PUREE und lassen Sie das Geriit 30 Sekunden
arbeiten bis die Zutaten fein vermischt sind.

4. Teilen Sie die Suppe in Suppentassen auf. Garnieren Sie mit einem Joghurt-Hdubchen und den Minze-Bldttern und
geniefen Sie.
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Salsa-Verde-Suppe

€. 15 Minuten Vorbereitung, 55 Minuten Kochzeit
&12: 4 Portionen

Zutaten:

6 Roma-Tomaten (550 g), halbiert a dicht gepackte Tasse (15 g) frische, glattblitfrige Petersilie
1 rote Paprika (315 g), ohne Kere, in dicke Streifen geschnitten | Essloffel abgetropfte Baby-Kape

1 Zwiebel, in Streifen geschnitten 1 Essloffel frisch gepresster Zitronensaft

3 Knoblouchzehen 2 Yy Essloffel Olivendl

2 Esslaffel Olivendl 2 Tassen (500 ml) Gemiisebrihe bei Raumtemperatur

Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack 2 Teeldffel Tomatenpiirree

3 qut abgetropfte AnchovisFilets Ya Tasse (15 g) frische Basilikumblitter
Zubereitung

1. Heizen Sie den Backofen ohne Umluft auf 200 °C oder mit Umluft auf 180 °C vor. Legen Sie den Boden eines
groBen Backblechs mit Backpapier aus.

2. Legen Sie die Tomaten, Paprika, Zwiebel und Knoblauchzehen auf dem Backblech aus. Betriufeln Sie diese
Zutaten mit etwas Olivendl und wiirzen Sie mit Salz und Pfeffer. Schwenken Sie das Backblech etwas, um die Zutaten
2u verteilen. Rdsten Sie das Gemiise 40 bis 45 Minuten lang, bis es goldbraun und weich ist. Lassen Sie das Gemiise
danach etwa 5 Minuten lang abkhlen.

3. Geben Sie inzwischen die Anchovis-Filets, Petersilie, Kapern, Zitronensaft und Ol in den Krug des Design Mixer
Advanced Professional und setzen Sie den Deckel auf. Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf CHOP und lassen
Sie das Gerdit 30 bis 40 Sekunden arbeiten, bis die Zutaten vermischt sind. Geben Sie die Mischung in eine Schiissel.
Spiilen und reinigen Sie den Krug des Design Mixer Advanced Professional mit der Funktion AUTO CLEAN.

4. Geben Sie dos gebackene Gemiise mit einer Grillzange in den Krug des Design Mixer Advanced Professional . Ge-
ben Sie die Gemiisebriihe und das Tomatenpiiree dazu und setzen Sie den Deckel auf. Driicken Sie die Programmtaste
SOUP und lassen Sie das Programm bis zum Ende durchlaufen, bis die Suppe glatt und heif ist.

5. Geben Sie durch die Offnung im Deckel die Basilikumbltter dazu. Wiirzen Sie nach Geschmack mit Salz und
Pfeffer und setzen Sie den Messbecher wieder an seinen Platz. Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf PUREE und
lossen Sie das Gerdt 30 Sekunden arbeiten.

6. Teilen Sie die Suppe in Suppentassen auf. Streven Sie Salsa Verde dariiber und genieflen Sie.
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Flaschenkirbissuppe Thai

€: 10 Minuten Vorbereitung, 25 Minuten Kochzeit
518: 4 Portionen

Zutaten:

1 Esslaffel Kokosfett

5 Esslaffel rote Thai-Curry-Paste (siehe unten) ODER

2-3 Essloffel ferfig gekaufte Gewirzpaste

400 ml Kokosmilch
1 Esslffel Fischfont, nach Geschmack auch mehr
Frische Koriander-Bliitter und in dinne Streifen geschnittene rofe

Chili-Schote zum Garnieren
Limettenfilets zum Servieren

1,5 kg Flaschenkiirbis, geschdlt, ohne Kerne,
in 4 cm grofie Stiicke geschnitten
4 Tassen (1 Liter) Hihnerbriihe bei Raumtemperatur

Zubereitung

1. Heizen Sie das Kokosfett in einem groBen Topf bei mittlerer Hitze. Geben Sie die Curry-Paste dazu und kochen Sie
die Mischung 2 bis 3 Minuten lang bis lhnen der Duft in die Nase steigt.

2. Geben Sie den Kiirbis und die Gemiisebriihe hinzu und schalten Sie den Herd haher. Sobald die Mischung kocht,
stellen Sie eine mittlere Hitze ein, so dass die Mischung 20 Minuten leicht kichelt bis der Kiirbis weich ist. Lassen Sie
die Mischung abkihlen bis sie nicht mehr dampft.

3. Stellen Sie Y2 Tasse (125 ml) Kokosmilch zuriick und geben Sie den Rest der Kokosmilch zu der Kiirbismischung.
Geben Sie etwa 1/3 der Kiirbismischung in den Krug des Design Mixer Advanced Professional und setzen Sie den Deckel
auf. Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf BLEND und lassen Sie das Gerdit 10 bis 15 Sekunden arbeiten, bis die
Kiirbismischung glatt ist. Geben Sie die piirierte Mischung dann in einen Topf. Piirieren Sie den Rest der Kiirbismischung
im Design Mixer Advanced Professional .

4. Erhitzen Sie die Kiirbissuppe unter Riihren bei mittlerer Hitze bis sie heiff ist. Geben Sie den Fischfont dozu und verriih-
ren Sie die Suppe. Falls gewiinscht, geben Sie nach Geschmack eventuell 1 bis 2 Essloffel weiteren Fischfont dazu.

5. Teilen Sie die Suppe in Suppentassen auf. Verteilen Sie die restliche Kokosmilch dariiber. Garnieren Sie mit
Koriander-Blattern und Chili-Streifen. Servieren Sie mit Limettenfilets.
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WURZPASTEN

Mandelbutter

©: 5 Minuten Vorbereitung, 10 Minuten Kochzeit
&03: 2 Tassen

Zutaten:
3 Tassen (450 g) rohe Mandeln )
2 Essloffel Reiskleie-0l oder Macadamic-Ol

Zubereitung:
1. Heizen Sie den Backofen auf 200 °C (ohne Umluft) oder 180 °C (mit Umluft) vor

2. Verteilen Sie die Mandeln auf einem Backblech und résten Sie die Mandeln 8 bis 10 Minuten lang bis sie leicht
gebriunt sind. Lassen Sie die Mandeln danach 10 Minuten abkiihlen.

3. Geben Sie die Mandeln und das Ol in den Krug des Design Mixer Advanced Professional und setzen Sie den Deckel
auf. Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf MILL und lassen Sie das Geriit 1 Minute arbeiten, bis die Mischung fast
glatt ist. Schieben Sie die Mischung eventuell mit dem Schaber wieder zum Schneidmesser zuriick.

4. Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf BLEND und lussen Sie das Gerdit weitere 10 bis 15 Sekunden arbeiten,
bis die Mischung glatt und cremig ist.

5. Geben Sie die Mandelbutter in einen sauberen, luftdichten Behdlter oder ein Schraubdeckelglas. Sie kdnnen die
Mandelbutter bis zu 2 Wochen im Kihlschrank aufbewahren.

Tipp: Alternativ kinnen Sie statt

3 Tassen Mandeln auch 2 Tassen Mandeln
vermengt mit 2 Essloffeln Chia-Samen
und 2 Essloffel Leinsamen verwenden.
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Rote Thai-Curry-Paste

€©: 10 Minuten Vorbereitung, 15 Minuten Einweichen
812 4 Portionen

Zutaten:

20 getrocknete, lange, rofe Chilischoten, ohne Kerne

4 cm langes Stiick Galangal-Wurzel (Ingwer), geschilt, in diinne Scheiben geschnitten
2 Iitronengras-Stiingel, geputzt, grob gehackt

12 bis 14 Koriander-Wurzeln, sauber geschabt

10 frische Kaffern-Limetten-Bldtter, ohne Stiingel, fein geraspelt
4 rote Schalotten, grob gehack

12 Knoblouchzehen

2 Teeloffel Salz

1 Teeldffel Shrimps-Paste (gerdstet)

4 Esslioffel Reiskleie-0l oder Salatdl

Zubereitung:

1. Geben Sie die Chili-Schoten in eine hitzefeste Schiissel. Bedecken Sie die Schoten mit kochendem Wasser und
weichen Sie die Schoten etwa 15 Minuten ein bis sie weich sind. GieBen Sie das Wasser dann ab.

2. Geben Sie die eingeweichten Chilischoten und die anderen Zutaten in den Krug des Design Mixer Advanced
Professional und setzen Sie den Deckel auf. Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf MILL und lassen Sie das Geriit
1 Minute arbeiten, bis die Mischung fast glatt ist. Schieben Sie die Mischung eventuell mit dem Schaber wieder zum
Schneidmesser zuriick.

3. Lassen Sie das Geriit 1 weitere Minute mit der Geschwindigkeit BLEND arbeiten bis die Mischung eine Paste bildet.
Verwenden Sie bei Bedarf wieder den Schaber.

4. Geben Sie die Curry-Paste in ein sauberes, sterilisiertes (mit kochendem Wasser) Schraubdeckelglas. Sie kénnen
die Paste 1 Woche lang im Kiihlschrank lagern. Uberschichten Sie die Paste dazu mit etwas zusiitzlichem 0. Im
Gefriergerdt kannen Sie die Paste bis z 1 Monat aufhewahren. .
ipps:
o Die gerdstete Shrimps-Paste konnen Sie in
der Asien-Abteilung lhres Supermarkts kaufen.
e Wenn Sie nur normale Shrimps-Paste
(ungerdstet) finden kdnnen, dann verwenden
Sie diese. Packen Sie die Paste in ein Stiick
Alu-Folie ein résten Sie die Paste in einem
vorgeheizten Ofen mit Grillfunkfion etwa 1 bis
2 Minuten auf jeder Seite.
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Marokkanische Gewiirzmischung

©: 5 Minuten
51 2/3Tassen
Zutaten:

12 Kardamom-Schoten

3 Essloffel Kimmel/Kumin-Kgrner

2 Esslaffel KorianderKomer

2 Zimtstangen, halbiert

2 Teeloffel Fenchel-Komer

Y2 Teeloffel ganze, schwarze Plefferkomer
Y2 Teeloffel ganze PimentkGmer

2 Teeloffel Paprika-Gewiirz

1 Vs Teeldffel gemahlenes Kurkuma

Zubereitung:

1. Zerstofien Sie die Kardamom-Schoten mit dem
flachen Ende eines Messers, um die Kerne zu entfernen.
Bewahren Sie nur die Kerne auf.

2. Fiillen Sie die Kardomom-Kerne, Kimmel/Kumin,
Koriander, Zimt, Fenchel, Pfefferkdrner und Piment in
den Krug des Design Mixer Advanced Professional und
setzen Sie den Deckel auf. Drehen Sie den Geschwindig-
keitsregler auf MILL und lassen Sie das Geriit 1 Minute
arbeiten, bis die Mischung fein gemahlen ist. Fillen Sie
die Gewiirzmischung dann in eine Schiissel.

3. Gehen Sie Paprika und Kurkuma dazu und vermi-
schen Sie die Zutaten. Sie konnen die Gewiirzmischung in
einem trockenen, luftdichten Behilter an einem kiihlen
Ort bis zu 3 Monate lagern.
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Marrokkanische Hdhnchenspiefie

©: 10 Minuten Vorbereitung, 15 Minuten Garzeit
&13: 4 Portionen

Zutaten:

600 g Hahnchenschenkel

1 V4 Essloffel Marokkanische Gewirzmischung

Salz und frisch gemahlener Pfeffer, nach Geschmack
12 x 16 cm Bambus-SpieBe

1 Essliffel Reiskleie-0l oder Salatdl

Griechischer naturbelassener Joghurt, zum Servieren
Titronenfilets, zum Servieren

Zubereitung:

1. Legen Sie die Hahnchenstiicke in eine Schale. Streven
Sie die Gewtirzmischung dariiber und wiilzen Sie das
Fleisch darin, um die Gewirze gleichmifig zu verteilen.
Wirzen Sie mit Salz und Pfeffer. Stecken Sie das Fleisch
auf die Bambus-Spiefe.

2. Heizen Sie das Ol in einer groBen Bratpfanne bei
mittlerer Hitze. Braten Sie das Hahnchenfleisch fiir 2
Minuten auf allen Seiten an bis es goldbraun und durch-
gegart ist. Servieren Sie mit Joghurt und Zitronenfilets.

Tipps:

e Streuen Sie die Gewirzmi-
schung Gber Ihre Lieblingsgerichte
mit Lamm, Rind, Gefliigel oder
Gemiise. Braten Sie diese Zutaten
dann kurz bei groBer Hiize in der
Pfanne oder auf dem Grill oder im
Backofen.

e Wiirzen Sie Eintdpfe oder
Suppen mit dem Gewilrz.

o Verwenden Sie als Faustregel

1 Essloffel der Gewiirzmischung
fiir 500 g Fleisch, Gefliigel oder
Gemise.



BACKWERK

Beeren-Birnen-Hafer-Muffins . T
Tipp: Weizenkdrner konnen

€©: 15 Minuten Vorbereitung, 20 Minuten Backzeit Sie im Reformhaus oder
8fe: 12 Stiick Naturkostladen kaufen.
Lutaten:

1 Tasse (200 g) ganze Weizenkdmer Yy Tasse (125 ml) Orangensaft

1 Tasse (100 g) Haferflocken 125 g Kokosfett, geschmolzen

2 Teeloffel Backpulver 1Ei

Y Teeloffel Salz 1 reife Bime, in 1,5 cm grofle Stiicke geschnitten

Y2 Tasse (110 g) brauner Zucker 1Y Tasse (225 g) gefrorene Himbeeren oder Bloubeeren
Zubereitung:

1. Heizen Sie den Backofen auf 180 °C (ohne Umluft) oder 160 °C (mit Umluft) vor. Legen Sie Papierformchen fiir
Muffins in eine Muffin-Schale mit 12 Muffinmulden (Grdfe: %4 Tasse pro Mulde).

2. Geben Sie die Weizenkdrner in den Krug des Design Mixer Advanced Professional und setzen Sie den Deckel auf.
Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf MILL und lossen Sie das Geriit 1 Minute lang arbeiten.

3. Driicken Sie die Pause-Taste (@) und geben Sie durch die Offnung im Deckel die Haferflocken dazu, setzen
Sie den Messhecher wieder in die Offnung und driicken Sie die Pause-Taste (@) erneut. Lassen Sie das Gerit fiir 1
weitere Minute arbeiten.

4. Geben Sie die Mischung in eine Schijssel. Geben Sie das Backpulver, Salz und braunen Zucker dazu. Vermischen Sie
die Zutaten.

5. Geben Sie Orangensaft, Kokosfett und Eier in den Krug des Design Mixer Advanced Professional und setzen Sie
den Deckel auf. Driicken Sie die Programmtaste PULSE | ICE CRUSH und warten Sie 3 Pulse ab. Die Zutaten sollten
vermischt sein. Driicken Sie die Pause-Taste (@).

6. Geben Sie die Hilfte der Getreidemischung durch die Offnung im Deckel dazu und setzen Sie den Messhecher
wieder ein. Driicken Sie die Pause-Taste (@) erneut, um die Bearbeitung fortzusetzen. Warten Sie zwei Pulse ab. Das
Mehl sollte jetzt feucht sein. Driicken Sie erneut die Pause-Taste (@).

7. Geben Sie die restliche Getreidemischung dazu und verschlieien Sie den Deckel wieder. Driicken Sie die Pause-
Taste (@), um das Geriit zu starfen. Warten Sie 5 oder 6 Pulse ab bis die Zutaten gut vermischt sind. Sie werden
immer noch ein paar Mehlpinktchen sehen.

8. Geben Sie die Mischung in eine grofie Schiissel. Heben Sie die Birnen und Beeren unter und vermischen Sie die
Friichte mit dem Teig. Teilen Sie die Teigmischung unter den vorbereiteten Muffin-Schélchen auf. Backen Sie 20
Minuten bis die Muffins goldbraun sind.
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Kokos-Dinkel-Brot
€. 15 Minuten Vorbereitung, 60 Minuten Backzeit

518; 8 Stiick

Lutaten:

300 g DinkelKGrmer 150 g plus 1 extra Teeldffel Kokosraspel

% Tassen (110 g) blanchierte Mandeln 2 Eier

4 Teeloffel Backpulver 75 g Kokosfett, geschmolzen

2 Teeloffel Gewiirzmischung 300 ml fettarme Milch, Sojamilch oder Mandelmilch
% Tassen (170 g) Zucker Butter zum Servieren

Zubereitung:

1. Heizen Sie den Backofen auf 180 °C (ohne Umluft) oder 160 °C (mit Umluft) vor. Fetten Sie den Boden einer
21x10 cm grofBien Kastenform und streuen Sie Paniermehl hinein.

2. Geben Sie den Dinkel in den Krug des Design Mixer Advanced Professional und setzen Sie den Deckel auf. Drehen
Sie den Geschwindigkeitsregler auf MILL und lassen Sie das Geriit 1 Minute lang arbeiten bis Sie ein feines Mehl
erhalten. Geben Sie das Mehl in eine Schiissel.

3. Geben Sie die Mandeln in den Krug des Design Mixer Advanced Professional und setzen Sie den Deckel auf.
Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf MILL und lassen Sie das Geriit 1 Minute lang arbeiten bis Sie ein feines
Mehl erhalten. Geben Sie Mandelmehl, Gewiirzmischung, Zucker und Backpulver zum Dinkel-Mehl und vermischen Sie
diese Zutaten.

4. Geben Sie die Eier, Kokosfett und Milch in den Krug des Design Mixer Advanced Professional und setzen Sie den
Deckel auf. Driicken Sie die Programmtaste PULSE | ICE CRUSH und warten Sie 4 Pulse ab bis die Zutaten vermischt
sind. Driicken Sie dann die Pause-Taste (@).

5. Geben Sie die Mehlmischung dazu und verschlielen Sie den Deckel wieder. Driicken Sie erneut die Pause-Taste (
@), um die Bearbeitung forizusetzen. Warten Sie 6 bis 7 Pulse ab bis die Zutaten vermischt sind. Geben Sie die
Mischung in eine Schissel. Riihren Sie die Kokosraspel unter. Geben Sie die Mischung dann in die vorbereitete Kasten-
form. Streven Sie den zusiitzlichen Teeloffel voll Kokosraspel dariiber.

6. Backen Sie den Kuchen 55 bis 60 Minuten bis er goldbraun ist. Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen 5 Minuten
lang in der Kastenform abkiihlen. Stiirzen Sie den Kuchen dann auf ein Kuchenrost und lossen Sie den Kuchen abkiihlen.

7. Schneiden Sie den noch etwas warmen Kuchen in dicke Scheiben und servieren Sie mit etwas Butter.

Alternativ lassen Sie den Kuchen vollstindig abkiihlen und toasten Sie die Scheiben vor dem Servieren.
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COCKTAILS

Pfirsich-Limetten-Crush

©: 10 Minuten
&1: 6 normale Drinks
Zutaten:

4 trische, gelbe Pfirsiche (900 g), geviertelt, ohne Steine
10 Eiswiirfel

2 Limetten (170 g), geschilt, halbiert, ohne Kerne

180 ml weiler Rum

Va Tasse (55 g) brauner Zucker

Limettenscheiben zum Garnieren

Zubereitung:

1. Geben Sie die Pfirsiche, Eiswiirfel und Limetten in den
Krug des Design Mixer Advanced Professional und setzen
Sie den Deckel auf.

2. Driicken Sie die Programmtaste GREEN SMOOTHIE
und lassen Sie das Geriit 10 Sekunden arbeiten.
Driicken Sie dann die Pause-Taste (@), nehmen Sie
den Messhecher aus dem Deckel und geben Sie Rum
und Zucker dozu. Setzen Sie dann den Messhecher
wieder ein und driicken Sie die Pause-Taste (@)
erneut, um das Programm fortzusetzen. Lassen Sie
das Programm bis zum Ende laufen.

3. Giefien Sie das Getriink in gekihlte Gldser.
Garnieren Sie mit den Limettenscheiben.

Cranberry-Zitrus-Wodka-Spritzer

©: 10 Minuten
518: 3 normale Drinks
ZLutaten:

1 rubinrote Grapefruit (400 g), geschilt, geviertelt, ohne Kerme
2 Orangen (400 g), geschilt, geviertelt, ohne Kerne

1 Tasse (250 ml) kaltes Cranberry-Fruchtsaftgefrink

90 ml Wodka

Va Tasse (55 g) Zucker

6 Eiswiirfel

Zubereitung:

1. Geben Sie die Zutaten in den Krug des Design
Mixer Advanced Professional und setzen Sie den
Deckel auf.

2. Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf
BLEND. Lassen Sei das Gerdit 20 bis 30 Sekunden
arbeiten bis die Zutaten gut gemischt sind.

3. Gieflen Sie das Getréink in gekihlte Gliser. Und
genieBen Sie.



Margarita

©: 5 Minuten
51 4 normale Drinks

Zutaten:

60 ml Tequila

60 ml Cointreau oder Triple Sec Likor

1/3 Tasse (60 ml) Limetten- oder Zitronensaft
Ya Tasse (60 ml) Zuckersirup

12 Eiswiirfel

Zubereitung:

1. Geben Sie die Zutaten in der gegebenen Reihenfolge in den Krug des Design Mixer Advanced Professional und
setzen Sie den Deckel auf.

2. Driicken Sie die Programmtaste PULSE | ICE CRUSH. Lassen Sie das Geriit arbeiten, bis die Zutaten gut vermischt
sind und das Eis zerstoflen ist. Servieren Sie in Gldsern mit Salzrand.
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GEFRORENE DESSERTS

Schoko-Haselnuss-Freeze

©: 5 Minuten
51 4 Portionen
Zutaten:

2/3 Tassen (160 ml) dicker Rahm

2/3 Tassen (220 g) Schoko-Haselnuss-Creme
1 gefrorene Banane, halbiert

3 Tassen (350 g) Eiswiirfel

Zubereitung:

1. Geben Sie die Zutaten in der gegebenen
Reihenfolge in den Krug des Design Mixer Advanced
Professional und setzen Sie den Deckel auf.

2. Driicken Sie die Programmtaste FROZEN DESSERT.
Lassen Sie das Gerdit arbeiten bis die Mischung glatt
ist. Verwenden Sie den mitgelieferten Stopfer, um die
Zutaten zum Schneidmesser zuriickzuschieben.

3. Servieren Sie sofort oder fillen Sie das Dessert in
einen frostfesten, luftdichten Behiilter und stellen Sie
ihn in das Gefriergerdit. Bei —18 °C kann das Dessert
bis zu einem Monat aufbewahrt werden.

Kokos-Mango-Gelato

©: 10 Minuten
5[8: 4 Portionen
Zutaten:

1 Limette, geschilt, halbiert, ohne Kerne
Ya Tasse (125 ml) kalte Kokosmilch

Y2 Tasse (150 g) gesiiBte Kondensmilch
600 g gefrorene Mangostiicke

Ya Tasse (20 g) gerdstete Kokosraspel

Zubereitung:

1. Geben Sie die Zutaten in der gegebenen
Reihenfolge in den Krug des Design Mixer Advanced
Professional und setzen Sie den Deckel auf.

2. Driicken Sie die Programmtaste FROZEN DESSERT.
Lassen Sie das Gerdit arbeiten, bis die Mischung glatt
ist. Verwenden Sie den mitgelieferten Stopfer, um die
Zutaten zum Schneidmesser zuriickzuschieben.

3. Servieren Sie sofort oder fiillen Sie das Dessert in
einen frostfesten, luftdichten Behiilter und stellen Sie
ihn in das Gefriergerdt. Bei —18 °Ckann das Dessert
bis zu einem Monat aufbewahrt werden.



Tipp: Ersetzen Sie eine der Zitro-
nen durch eine Limette. Ersetzen
Sie die Zitronen durch Orangen
und verwenden Sie nur 2 Essloffel
Zucker (35 g).
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Zitronen-Sorbet

©: 5 Minuten
518: 4 bis 6 Porfionen
Zutaten:

2 Iitronen (375 g), geschilt, geviertelt, ohne Kerne
1 Teeldffel fein geriehene Zitronenschale

1/3 Tasse (75 g) Zucker

4 Tassen (520 g) Eiswrfel

Zubereitung:

1. Gehen Sie die Zutaten in der gegebenen
Reihenfolge in den Krug des Design Mixer Advanced
Professional und setzen Sie den Deckel auf.

2. Driicken Sie die Programmtaste FROZEN DESSERT.
Lassen Sie das Gerdit arbeiten, bis die Mischung glatt

ist. Verwenden Sie den mitgelieferten Stopfer, um die
Zutaten zum Schneidmesser zuriickzuschieben.

3. Servieren Sie sofort oder fiillen Sie das Dessert in
einen frostfesten, lufidichten Behiilter und stellen Sie
ihn in das Gefriergerdit. Bei —18 °Ckann das Dessert
bis zu einem Monat aufbewahrt werden.

Wassermelone-Minze-Sorbet

©: 10 Minuten
51 4 Portionen
Zutaten:

250 g gekihlte, kernlose Wassermelone, grob gehackt
300 g gefrorene Erdbeeren

2 Limetten, geschdlf, halbiert, ohne Kerne

Va Tasse (60 g) Zucker

Y2 dicht gepackte Tasse (10 g) frische Minze, ohne Stingel

Zubereitung:

1. Gehen Sie die Zutaten in der gegebenen
Reihenfolge in den Krug des Design Mixer Advanced
Professional und setzen Sie den Deckel auf.

2. Driicken Sie die Programmtaste FROZEN DESSERT.
Lassen Sie das Gerdit arbeiten, bis die Mischung glatt

ist. Verwenden Sie den mitgelieferten Stopfer, um die
Zutaten zum Schneidmesser zuriickzuschieben.

3. Servieren Sie sofort oder fiillen Sie das Dessert in
einen frostfesten, lufidichten Behiilter und stellen Sie
ihn in das Gefriergerdit. Bei —18 °Ckann das Dessert
bis zu einem Monat aufbewahrt werden.



GEBACKENES DESSERT

Gebackener Blaubeer-Zitrone-Kasekuchen

€: 20 Minuten Vorbereitung, 1 % Stunden Backzeit
&1 10 Porfionen

Zutaten:

250 g einfache, siBe Biskuits

125 g ungesalzene Butter, geschmolzen

300 ml saure Sahne

1 Tasse (220 g) Zucker

Y2 Teeloffel Vanille-Extrakt

1 Esslaffel fein geriebene Zifronenschale

4 Eier

750 g Frischkdse bei Raumtemperatur, in Wirfel geschnitten
125 g frische Blaubeeren

Zubereitung:

1. Heizen Sie den Backofen auf 160 °C vor (ohne Umluft). Legen Sie den Boden einer 23-cm-Springform mit Backpa-
pier aus.

2. Geben Sie die Zutaten in der gegebenen Reihenfolge in den Krug des Design Mixer Advanced Professional und
setzen Sie den Deckel auf. Driicken Sie die Programmtaste PULSE | ICE CRUSH. Lassen Sie das Geriit arbeiten bis die
Biskuits fein zerstoien sind.

3. Gehen Sie die Kriimel in eine Schiissel, geben Sie die geschmolzene Butter dazu und mischen Sie gut durch.

4. Fiillen Sie die Mischung in die Springform und driicken Sie die Mischung mit einem glatten Glos am Boden und den
Seiten der Springform fest. Lassen Sie am Rand der Springform oben 1 cm frei. Stellen Sie die Springform 10 Minuten
in den Kishlschrank.

5. Geben Sie inzwischen die saure Sahne, Zucker, Vanille, Eier und Zitronenschale in den Krug des Design Mixer
Advanced Professional und setzen Sie den Deckel auf. Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf PUREE und lassen
Sie das Geriit 10 Sekunden arbeiten bis die Zutaten gerade vermischt sind.

6. Halten Sie das Geriit mit der Pause-Taste (@) an. Nehmen Sie den Messhecher heraus und geben Sie die Hilfte
des Frischkaises in den Krug. Setzen Sie den Messhecher wieder ein. Driicken Sie erneut die Pause-Taste (@), um die
Bearbeitung fortzusetzen. Lassen Sie das Gerdit weitere 20 Sekunden arbeiten bis die Mischung glatt ist.

7. Driicken Sie die Pause-Taste (@). Nehmen sie den Messhecher heraus und geben Sie den Rest des Frischkaises
in den Krug. Setzen Sie den Messhecher wieder ein. Driicken Sie erneut die Pause-Taste (@), um die Bearbeitung
fortzusetzen. Lassen Sie das Geriit weitere 20 Sekunden arbeiten. Mixen Sie aber nicht zu lange.

8. Geben Sie die Mischung in die Springform. Stellen Sie die Springform danach auf ein Rost im Ofen und backen Sie
den Kuchen 75 bis 90 Minuten lang, bis der Kuchen in der Mitte gerade fertig gebacken ist. Schalten Sie den Ofen aus
und lassen Sie den Kuchen 2 Stunden im Ofen, wobei die Ofentiir einen Spalt offen bleibt. Nehmen Sie den Kuchen
erst heraus, wenn er vollstiindig abgekiihlt ist, damit der Kuchen nicht zusammen féllt. Stellen Sie den Kuchen in den
Kishlschrank bis er gut gekihlt ist.
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—GASTROBACK. _

Operating Instructions
DESIGN MIXER ADVANCED PROFESSIONAL

Art.-No. 41007 Design Mixer Advanced Profssional

Read all provided instructions before first use!
Model and attachments are subject to change!
For household use only!



Carefully read all provided instructions before you start running
the appliance and pay attention to the warnings mentioned in
these instructions.
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Dear Customer!

Congratulations! A series of new possibilities comes with your new Gastroback Design Mixer
Advanced Professional.

Due to its special ProKinetix™ design, the Design Mixer Advanced Professional is placed in
the top class of mixers. The jug, knives and the extraordinary high revolution speed produces
an especially creamy consistency of your food. And what's more, the powerful motor copes
easily with hard pieces like nuts, almonds and even ice.

The Design Mixer Advanced Professional is intended for cutting and grating of fruits and
vegetables, for mincing meat and chopping herbs, for beating cream and egg white, and
for grinding, mixing, and emulsifying, thus preparing the ingredients for your dishes, salads,
desserts, and drinks.

Theseinstructions foruse willinformyou about
the various functions and features, which
make it easy to take pleasure in your new
Design Mixer Advanced Professional.

We hope that you will enjoy your new
Design Mixer Advanced Professional.

Your Gastroback GmbH
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KNOWING YOUR DESING MIXER
ADVANCED PROFESSIONAL
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A Inner measuring cup — remove for adding

ingredients while blending, for measuring small amounts.

B High performance lid — with steam vents and
removable measuring cup keeps tight and leak free
even during high velocity tasks, prevents splatter and
overflow.

C & D ProKinetix™ extra-ordinary, heavy
duty blade and jug system — bietet herausragende
Vorteile
— C: 2.0 Litre BPA-free Tritan™ jug —impact
resistant, shatter proof and dishwasher-safe.
— D: Cutting blades— combining 3 powerful stain-
less steel knifes contoured to the base of the jug for
maximum cutting power and best processing results,

enable liquid-free processing, create the special Proki-

nefix™ motion, thus eliminating food traps.

E Heavy duty metal coupling — for durable and
long lasting performance under demanding conditions.

F Heavy duty 2200 W motor — provides high
velocity power, and high forque for processing even
heavy loads, enables 12 speed settings from super slow
stir up to high speed milling.

G Overload protection — thermal fuse for motor
protection. Automatically resets after cooling down.

53

H Speed dial - controlling the provided wide speed
range in 12 steps for precise processing: mixing delicate
foods with a slow stirring motion up to grinding hard
foods (nuts, grains, etc.) using highest milling speed.

I LCD screen — provides information on the current
settings: counts up for speed dial setfings, counts down for
pre-defined programs and timer settings, shows the speed
setting in a bar at the right side.

J  Robust Power Base — durable die-cast metal,
non-slip rubber legs provide a firm stand.

K 5 buttons for pre-set programs — optimised
settings for several tasks: crushing ice, mixing smoothies,
or green smoothies, preparing frozen desserts, and
blending, or pureeing and even heating soups.

Power cord (not shown) — carefully pull it completely
out for operation, conveniently designed plug: the
thickened ledge eases removal from the wall outlet, for
storage, you may push the power cord back into the
power hase.

Safety interlock (not shown) — switches the appliance
completely off, when the jug is not properly in place.



OPERATING ELEMENTS

OVERLOAD PROTECTION  MILL
L RRI0FF PUREE =
. ' f 1 BLEND—
M ! ' ! 'MmSCHOP—
CUSTOM@ PAUSED READY —

SMOOTHIE

o P

L ON|OFF button — switches the appliance ON or
OFF, flashes with the appliance switched ON.

M START | CANCEL button — starts the motor using
the recent setfing, or cancels the current operation.

N Pulse|Ice Crush — programme
O Smoothie — programme

P Green Smoothie — programme
Q Frozen Dessert — programme
R Soup — programme

S AUTO CLEAN button (@) — enables easy
cleaning of the cutting blades and the bottom of the jug

FROZEN
DESSERT

Q R S T

T Pause button (@) - pauses and holds the speed
and fimer settings for up to 2 minutes. Press this button
again fo reassume operation.

U Speed dial — controlling the provided wide speed
range in 12 steps for precise processing: mixing delicate
foods with a slow stirring motion up to grinding hard
foods (nuts, grains, etc.) using highest milling speed.

V' LCD screen — provides information on the current
settings: counts up for speed dial settings, counts down
for pre-defined programs and timer settings, shows the
speed setting in a bar at the right side.

W Timer buttons — sets the selected processing time

higher (@) or lower ( ).

X Scraper — to push food down from the
walls of the jug, and for easily removing ingre-
dients after operation.

Y Frozen dessert pusher — for pushing
thick foods directly back onto the cutting blades.



Eastman Tritan™ Copolyester

The jug of this appliance is made with Eastman Tritan™
copolyester, which is a tough, BPA-free* polymer used to
make housewares products that can withstand extreme
use and repeated dishwasher cleaning. Products made
from Tritan™ are impact resistant and shatter resistant
and stay clear and durable even after hundreds of cycles
in the dishwasher.

(* BPA / Bisphenol-A is a harmful chemical, given off
in very little amounts by some plastic materials, usually
used for food.)

IMPORTANT SAFEGUARDS

Carefully read all instructions before operating this appliance and save for further reference.
Do not attempt to use this appliance for any other than the intended use, described in these
instructions. Any other use, especially misuse, can cause severe injuries or damage by electric
shock, moving parts, heat, or fire.

These instructions are an essential part of the appliance. Do not pass the appliance without
this booklet to third parties.

Any operation, repair and technical maintenance of the appliance or any part of it other than
described in these instructions may only be performed at an authorised service centre. Please
contact your vendor.

General Safety Instructions

e This appliance is for household use only, and not intended for use in moving vehicles. Do
not operate or store the appliance in humid or wet areas or outdoors. Any use of accessories,
attachments or spare parts that are not recommended by the manufacturer or damaged in any
way may result in injuries to persons and/or damage.

e Check the entire appliance regularly for proper operation—especially the power cord (e.g.
check for distortion, discolouration, cracks, leaks, corroded pins of the power plug). Do not
operate the appliance, when the appliance or any part of it is likely to be damaged, to avoid
risk of fire, electric shock, or any other injuries to persons and/or damage. The appliance or
its parts are likely to be damaged, if the appliance has been subject to inadmissible strain
(e.g. overheating, mechanical or electric shock), or if there are any damages (e.g. lid or seal
of the lid is broken, cracks in the jug), excessively frayed or melted parts, or distortions, or if
the appliance is not working properly. If one of these cases occurs during operation, immedi-
ately unplug the appliance. Get in contact with an authorized service centre for examination
and/or repair.

e Operate the appliance on a well accessible, stable, level, dry, and suitable large table or
counter that is resistant against water, fat, and heat. Do not place any delicate objects near
the appliance during operation, to avoid damage.



¢ Always keep the appliance and the table or counter clean and dry, and wipe off spilled
liquids immediately. The exterior of the jug bottom, and especially the drive shaft jutting out
must always be clean and dry when mounting the jug on the power base, to avoid damage to
the drive shaft coupling, and avoid risk of overheating, fire and electric shock. Always remove
the jug from the power base, before taking food out of the jug. Do not place any clothes or
tissue or other foreign objects under or on the appliance during operation, to avoid risk of
fire, electric shock and overheating. Do not place the appliance or any hot parts (cooking
utensils, jug) over a power cord or on any surfaces sensitive to heat, fat, or moisture, or near
the edge of the table or counter, or on wet or inclined surfaces.

¢ The appliance could move considerably during operation. During operation keep the appli-
ance in an appropriate distance of at least 30 cm on each side to the edge of the working
space and furniture, walls, boards, curtains, other appliances, and any delicate objects to
avoid damage due fo heat and splashes. Leave at least 50 cm of free space above and 50
cm in front of the appliance. Do not operate the appliance under over hanging boards or
drop lights or near inflammable objects (e.g. curtains).

e Exclusively use the appliance for domestic use and for processing food that is fit for con-
sumption. Immediately switch off (ON | OFF button) and unplug the appliance, if there is any
kind of malfunction or problem (e.g. the motor gets stuck, liquid running out, the LCD screen
shows »OVERLOAD PROTECTIONK«). Do not needlessly operate the appliance continuously.
With the jug loaded with large amounts and/or very hard ingredients, do not operate for
more than 3 minutes continuously. After this period of operation make a break of some min-
utes. Always switch off (pressing the ON | OFF button, then unplug) when not in use.

e This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physi-
cal, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have
been given supervision or instruction by a person responsible for their safety, so they are able
to understand the use and possible hazards during operation of the appliance. Even cleaning
and user maintenance shall not be made by children without supervision. Children must
always be supervised to ensure that they do not play with the appliance or
any parts of the appliance or the packaging. Always keep the appliance where it is
dry, frostfree, and clean, and where young children cannot reach it. Do not leave the appli-
ance or any part of it unattended, when in reach of young children.

¢ Do not place the appliance or any part of it in a range, or on or near hot surfaces (e.g.
burner, heater or oven). Do not use the appliance or any parts or accessories of the appliance
with any other device or for any other purpose. Before operation, always ensure that
the appliance is assembled and connected completely and correctly according
to the instructions in this booklet.

* Do not switch on the appliance without any food or liquid in the jug. Do not handle the
appliance or any part of it with violence. The ventilation slits in the power base must be
always unobstructed.

® Do not hold your hands or any foreign objects (e.g. clothes, cooking utensils) in the jug,
with the appliance connected to the power supply. Flashing light on the control panel indi-
cates ready to operate and means for you: Strictly avoid any contact with the cutting blades
or other moving parts (drive shaft coupling). Do not operate the appliance without the jug
mounted correctly on the power base. Always switch the motor off before removing the jug
from the power base, reaching inside the jug or removing the lid. Only use the provided
pusher for feeding food back onto the cutting blades. Do not use any hard, sharp or edged
objects (e.g. knives, forks, metal scraper) with the appliance.
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e Close the lid securely with the measuring cup properly in place before operation to avoid
that the foods will escape, spray or overflow. Do not open the lid during operation. When
processing hot food, during operation and shortly thereafter, hot steam could escape from
under the lid even with the lid securely closed. Do not hold any parts of your body or any
delicate objects over the appliance during operation.

* Do not overfill the jug. Do not fill in more than 2 L (maximum filling level). Otherwise, foods
and liquids could run and splash out from under the lid and cause hazards due to overheat
ing, fire and electric shock. Always wipe off spilled liquids immediately. If liquids run out or
are spilled on the power base, immediately unplug the appliance. However, for operation
always at least fill the jug to the lowest filling level mark (0.2 L) to avoid overheating.

® When processing hot food: Use caution when taking hot food from the jug, to avoid scalds.
During operation and shortly thereafter, hot steam could escape from the lid. Additionally, jug
and lid could get hot. Only touch these parts by the handles.

e During operation do not move or tilt the appliance or remove the lid. Otherwise, food and
liquids could splash or overflow, leading to hazard of overheating and electric shock or dam-
age to the appliance.

¢ Do not leave the appliance unattended, when it is connected to the power supply. Always
switch off (press ON | OFF button) then unplug the appliance, and wait until the motor comes
to a standstill, and leave the appliance cool down, before moving, or cleaning the appliance,
or assembling or disassembling any parts, or when the appliance is not in use. Always hold
the power base at both sides near the bottom for moving the appliance. Do not hold the
appliance at the lid, jug or power cord for moving the appliance. Do not place
any hard and/or heavy objects on or in the appliance or any part of it.

® Do not use any abrasive cleaners, cleaning pads (e.g. metal scouring pads), or any cor-
rosive chemicals (e.g. bleach) for cleaning.

¢ Do not place the power base or the power cord in an automatic dishwasher.

® Do not leave any food dry on the appliance. Always clean the appliance after each use
to prevent an accumulation of baked-on foods (see: »Care and Cleaning<). Always keep the
appliance and its parts, where it is clean.

Please note: Milling hard ingredients like spices, nuts, sugar, coffee, grains, and others
will cause scratching and clouding to the inner surfaces of the jug. This is a cosmetic result
from milling these kinds of ingredients, and does not affect the performance of the appliance.

Important Safeguards for all Electrical Appliances

The appliance is driven electrically. Place the appliance near a suitable wall power socket to
connect the appliance directly to a protected mains power supply with protective conductor
(earth/ground) connected properly. Ensure that the voltage rating of your mains power sup-
ply corresponds to the voltage requirements of the appliance (230 V, 50 Hz, AC, rated for
at least 16 A). The power outlet socket must be installed separately from other power outlet
sockets to avoid interference with other appliances.

The installation of a residual current operated circuit breaker (r.c.c.b.) with a maximum rated
residual operating current of 30 mA in the supplying electrical circuit is strongly recom-
mended. If in doubt, contact your electrician for further information.
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In various foreign countries, the specifications for power supplies are subject to incompatible
norms. Therefore it is possible that power supplies in foreign countries do not meet the require-
ments for safe operation of the appliance. Thus, before operating the appliance abroad,
ensure that safe operation is possible.

® Do not use any desk top multi socket outlet, external switching device, or remote control
systems, or extension cord. Utilization of external switching devices (such as a timer or circuits
that can regularly switch the appliance on and off], will lead to possible hazard of the appli-
ance starting by itself due to inadvertent resetting of the overload protector of the motor.

¢ Always handle power cords with care. The pins of the power plug must be smooth and
clean. Always completely unwind the power cord before use. Do not place the appliance on a
power cord. Power cords may never be knotted, twisted, pulled, strained or squeezed. Do not
let the plug or power cord hang over the edge of the table or counter. The power cord may
not touch hot surfaces or sharp edges. Ensure that no one will pull the appliance by the power
cord. Take care not to entangle in the power cord. Always grasp the plug to disconnect the
power cord. Do not touch the appliance or power plug with wet hands when the appliance
is connected to the power supply.

* Do not allow any liquids to run into the ventilation slots at the rear of the power base, the
operating elements or the drive shaft coupling within the power base. Do not pour or spill
any liquids on the power base or power cord, or let any liquids run down the exterior of the
jug with the jug on the power base. Do not drip or spill any liquids on the power base or
power cord. Do not place the jug on the power base, when the exterior of the jug is wet or
not clean to avoid risk of overheating, electric shock, or fire. Do not immerse the appliance
or power cord in water or other liquids. Do not place the appliance on wet surfaces. When
liquids overflowed or are spilled on the power base or power cord, immediately unplug the
appliance. Thereafter, clean the appliance and let it dry for at least 1 day. See: Care and
Cleaning

¢ Immediately switch the appliance off (press ON | OFF button) and unplug if the LCD screen
shows »OVERLOAD PROTECTION«. leave the appliance cool down for several minutes
before switching it on again.

High Temperatures—Risk of Burns

Your new Design Mixer Advanced Professional is designed for heating up food, using the
SOUP program. Additionally, you can process hot food. Doing so, adhere to the following
precautions to avoid scalds and damage.

® Due to the contact with hot food, steam and condensate, the jug, lid, and measuring cup
can get hot during operation and thereafter.

* Do not process boiling hot liquids to avoid boiling over. Allow temperature to drop before
putting into the jug for operation. Always be careful if hot liquid is poured info the jug, as it
could eject out of the jug due to sudden steaming.

® When processing hot liquids, always ensure that the measuring cap is in place. This will
protect you from splashing of hot liquids and excessive amounts of steam during operation.

* Do not put the jug in extremes of heat or cold, for example placing an ice-cold jug into hot
water, or vice versa. Otherwise, the jug could burst.

® Even with the lid properly closed, steam could escape from the lid during operation and
shortly thereafter. This holds especially for the ventilation slits in the lid. Condensate could
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accumulate under the lid and measuring cup and drip, when pouring out the contents of the
jug, or when opening the lid. Beware of hot steam and condensate when opening the lid
shortly after operation.

* Do not process any high-proof alcoholic drinks within the appliance fo avoid risk of explo-
sion and fire. The appliance is not suited for flambéing.

Moving Parts—Risks of Injuries

The appliance is intended for cutting, chopping and mixing food. Thus, mov-
ing/cutting parts of the appliance can cause severe injuries, when used con-
trary to these instructions.

¢ Always switch off the motor before opening the lid and/or assembling or disassembling the
jug fo avoid injuries due to moving parts (drive shaft coupling in the power base and cutting
blades in the jug).

¢ Do not insert your hands, hair, clothes or any other objects (e.g. cooking utensils) into the
jug with the appliance connected to the power supply and operating elements on the control
panel are illuminated. Only the provided scraper and pusher may be used with the lid in
place (through the opening in the lid).

¢ Do not leave the appliance unattended when connected to the power supply.

¢ The cutting blades in the jug are very sharp. Handle with care to avoid
severe injuries! Thus, always be careful when emptying the jug and during cleaning.

e Always switch off (indicator in the ON | OFF button goes out] the appliance via the
ON | OFF button, when the motor suddenly stops agitating due to overheating or braking of
a safety inferlock.

e Do not try to deactivate the safety interlocks. If the appliance will not work, even when han-
dled correctly, then switch off the appliance (pressing ON | OFF button) and unplug. Wait for
some minutes before attempting to operate the appliance again. See also: Solving Problems.

¢ During operation, the appliance could vigorously vibrate, thus moving around on the table
or counter. Ensure to leave sufficient distance to any other objects. Do neot place the appli-
ance near the edge of the table or counter. If the appliance moves to the edge of the table/
counter, immediately switch off (press ON | OFF button). Do not attempt to move the
appliance, with the motor operating to avoid injuries and damage.
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TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model: Art. No.: 41007 Design Mixer Advanced Professional
Power supply: 230-240 V AC, 50/60 Hz

Maximum power consumption: | 2,200 W

Length of power cord: approx. 110 cm

Weight: approx. 5.44 kg

Dimensions: approx. 200 x 242 x 456 mm (W x D x H)

Capacity: 2.0 Litres

Maximum Amount of Food: Depending on the food type: up to 2.00 kg
Temperature: max. 95 °C

Revolutions: 1,500 - 32,000 per minute

Certification: c €

hese specifications may change without notice.

PROPERTIES OF YOUR NEW DESIGN MIXER _—
ADVANCED PROFESSIONAL Pro Kinetix Blades

Important: Your new Design Mixer Advanced Professional is driven
electrically, and is intended for mixing and/or grinding edible foods.
The appliance is not suited for grinding other materials.

Your new Design Mixer Advanced Professional comes with a lot of
outstanding properties:

¢ One jug and one cutting blade for all ingredients — no matter, if
wet or dry: Due to the super-high power and the ProKinetix™ system
of contoured cutting blades and jug the Design Mixer Advanced
Professional is designed to pulverise and fold all ingredients to an 80%
finer consistency. What's more, the circulation within the jug generated
by the ProKinetix™ system directs most foods automatically back to the
blades demanding only a minimum of intervention. Thus, the Design
Mixer Advanced Professional processes almost all types of food evenly
and quickly.

e The powerful motor provides high performance with a blade speed

of over 200 km/h even under heavy loads.

12 speed settings and manual speed selec-
tion enable complete control. Safe operation ovenLowororecron i
is guaranteed via a load protection fuse.

e The countdown timer makes it easy to
select the best processing time. Thus, you get
best results for all types of food.

4l
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® 5 pre-defined programs offer more simplicity for selecting the best blending speed and
processing time:

— Pulse | Ice Crush

— Smoothie

— Green Smoothie: this particular program produces specially creamy green smoothies. In
contrast to this, due to the various consistency of different types of vegetables and herbs,
conventional mixers provide typically only poor results, when processing the variety of ingre-
dients for green smoothies.

— Frozen Dessert

- Soup

e AUTO CLEAN function for easy cleaning—there is no need to laboriously remove residues
of food from the cutting blades. Additionally, jug, lid, and cutting blades are dishwasher-safe.

® The control panel with a large illuminated LCD screen and illuminated buttons is designed
for easy operation.

e 2 litre Tritan™ jug (extremely stable / BPA free) Tritan™ is impact resistant and shatter
proof. This material even withstands repeated dishwasher cleaning.

® The heavy die-cast metal power base ensures a stable stand, even with large amounts
processed.

* Fields of application: Green smoothies, smoothies, ice cocktails, ice coffee, nut butter, hum-
mous (vegetable paste), sauces, dips, spice mixtures, soups, sherbets, and creams.

Safety Concept

WARNING: For your protection and convenience, your new Design Mixer Advanced
Professional is equipped with some safety features. Do not attempt to damage or by-pass the
safety inferlocks! Do not attempt to operate the appliance using others than the designated
parts (e.g. jug, lid, measuring cup, and accessories).

WARNING: Do not operate the appliance with the power base, jug, lid and seal of the lid
damaged. The seal at the rim of the lid prevents liquids from overflowing, and thus, guaran-
tees safe operation of the appliance. Before operation, always ensure that the jug is undam-
aged and completely watertight. The exterior of the jug bottom, and especially the drive shaft
jutting out must always be clean and dry when mounting the jug on the power base, to avoid
damage to the drive shaft coupling, and avoid risk of overheating, fire and electric shock.

Do not operate the appliance with the lid open.

Overload Protector

The appliance is equipped with an overload protector fuse. Expect the overload protector
responding, if you use the appliance for more than 3 minutes of continuous operation. In
this case, the motor will stop automatically. Switch off the appliance (pressing the ON | OFF
button) and unplug. Then wait for some minutes before bringing the appliance into operation
again. See also: >Solving Problems:

Safety switch

The appliance may not be operated without the provided jug. Thus, a safety switch completely
disables the appliance, if the jug has been removed from the power base, or when the jug
is not assembled correctly.
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Programs of the Design Mixer Advenced Professional

You select the desired program by pressing the assigned program button on the control panel
(see: »Knowing Your Design Mixer Advanced Professional<). The corresponding program
number is shown on the LCD screen. The processing time depends on the selected program.
The Design Mixer Advanced Professional offers 5 pre-defined programs for processing your
food and 3 auxiliary functions.

Programs for Processing Food

Program Duration Function

Button

PULSE 60 seconds | For crushing ice.Has an intelligent sensor to stop the motor
ICE CRUSH when ice is done. This cycle is also ideal for processing

other foods that need sudden bursts of power.

SMOOTHIE | 60 seconds | Optimised to combine and aerate frozen and liquid ingre-
dients together. The program uses a unique technique, that
blends the denser ingredients at lower speed, then increa-
ses in speed as ingredients thicken. This will happen seve-
ral times during operation. The program also circulates the
ingredients for maximum aeration and a creamy fexture.

GREEN 60 seconds | Optimised to break down whole hard ingredients like fruits,

SMOOTHIE leafy greens and seeds, and allows them to blend together
with other soft and liquid ingredients.

FROZEN 60 seconds | To break down and combine frozen ingredients quickly. Use

DESSERT the pusher for best results.

SOuP 6 minutes Blend and heat ingredients to make soups. This pre-set

program runs for 6 minutes. The program has a slow start
to combine ingredients before running at high speed, and
ends with a couple of stirs to release any steam bubbles that
may have formed in the soup.

Auxiliary Functions

AUTO Removes most of the ingredients off the jugs walls and cutting blades. Add
CLEAN 500 ml warm soapy water, and press the AUTO CLEAN button. For harder
to clean, sticky or thick ingredients, add V2 teaspoon of dish liquid detergent
for extra cleaning power. For best results, run the clean cycle immediately
after use.

@), | Pauses and holds a program for up to 2 minutes. Press the pause button
Pause (@) X . . X . o

again fo continue. Pause is also activated, if the jug is removed from base
during use. Replace the jug, and press the pause button to resume.

IMPORTANT: If the appliance is running and you press a different program button, it will
switch to that program without stopping.
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TIPS FOR BEST RESULTS

IMPORTANT: Do not remove the lid from the jug during operation to avoid food splashing
and overflowing. Only take the measuring cup out of the central opening of the lid to add
further ingredients.

With the ingredients splashing up to the measuring cup during operation, always interrupt
processing, for adding further ingredients. For this, press the pause button (@).You can inter-
rupt processing for up to 2 minutes without losing any settings. Simply restart operation by
pressing the pause button (@) again.

Do not use metal utensils, as they may damage the cutting blades or jug.
When the appliance has been running for 3 minutes in manual mode, it will automatically turn
off. This is a safety feature to protect the motor. See: Solving Problems

e |f the volume within the jug is below the maximum line with the motor agitating, the inner
measuring cap can be removed from the lid and further ingredients can be poured through
the opening in the lid during operation.

® Run the Design Mixer Advanced Professional only for the required time duration — do not
over blend ingredients.

e Use the PULSE | ICE CRUSH button, if your food is too thick or coarse to mix up.

¢ |f the volume within the jug is below the maximum filling mark while the motor is agitating,
scraper and frozen dessert pusher can be used during operation. For this, remove the measu-
ring cup from the lid. Always ensure that the lid stays firmly in place.

¢ Do not exceed the maximum filling mark when adding foods and liquids into the jug.

e Ingredients could stick to the sides of the jug. In this case, use the provided scraper to
scrape your food from the sides of the jug, and push it down back onto the cutting blades.
For this, keep the lid in place and only remove the measuring cup. Thereafter replace the
measuring cup.

e If any moisture or liquid appears on or under the power base during operation,
IMMEDIATELY turn the appliance off, and unplug from the power supply. Immediately remove
the jug, and wipe the power base dry with a dry cloth or paper towel. Do not use the appli-
ance again without having cleared up, whether the jug is leaking and, if so, having replaced
the jug.

e To inferrupt processing at any time, press the pause button (@). To completely CANCEL
operation, press the START | CANCEL button.

¢ A speed or function can be selected at any time, even while the motor is running. Select
the new speed or program, and the appliance will change operation immediately.

¢ The maximum amount of ice cubes that the appliance can process is 250 g (approx. 1
standard ice tray).

e Thicker mixtures puree more efficiently if you fill in not more than 0.5 to 1 Litre.
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BEFORE FIRST USE

WARNING: Do not let young children play with the appliance, or any part
of it, or the packaging! The cutting blades are very sharp. Ensure not to get injured. The
length of the power cord is about 1.10 m. Do not attempt to pull out the power cord any
further than this. Always grasp the appliance at both sides at the bottom of the power base
to move the appliance. Do not grasp the appliance at the power cord or jug for moving it.

1. Unpack the appliance and all accessories carefully, considering the hints on the card-
board box. Keep all the packing material until all the parts of the Design Mixer Advanced
Professional have been found and the appliance has been assembled. To move the appliance,
always grasp it at both sides at the bottom of the power base.

Tip: It is good advice to keep the packing material in a safe place in case you wish to repack
the product for storage or shipping.

2. The accessories will be found in a hollow of one of the polystyrene blocks.

3. Probably, the power cord is inserted in the back of the power base. Carefully, pull out the
power cord without using violence. The power cord is about 1.10 m in length. Do not attempt
to pull out the power cord any further than this.

4. Check that no parts are missing. Check the Design Mixer Advanced Professional for any
damage (e.g. damaged seals and sealing surface, broken, or scratched plastic parts). If there
is any damage, do not operate the appliance and contact an authorized service centre. See:
Knowing Your Design Mixer Advanced Professional

5. Carefully remove all shipping materials and promotional materials, but Do not remove the
model label. Especially ensure that there are no foreign objects (e.g. packaging material) in
the jug and drive shaft coupling of the power base.

WARNING - RISK OF ELECTRIC SHOCK

Always switch off (press ON | OFF button), and unplug the appliance, and wait for the motor
to come to a complete standstill. Than leave the appliance cool down, before cleaning. Do
not immerse the power base, or power cord in water or other liquids or spill any liquids on/in
the power base or power cord. Do not place the power base or power cord in an automatic
dishwasher.

6. Before first use and after a longer period of storage, wash the jug with warm soapy water,
rinse with clear tap water and dry the exterior thoroughly. See: Care and Cleaning

Preparing the Appliance for Operation
IMPORTANT: Only place the appliance on a stable, dry, level, and clean surface. Be

aware that, due to the agitation of the motor, the appliance could move around on the table
during operation. Thus do not place the appliance on inclined surfaces or near the edge of
the table, where it can fall over and/or fall down. Do not place any clothes or tissue or other
foreign objects on or under the appliance during operation, to avoid risk of fire, overheating,
or electric shock. Do not block the ventilation slots of the power base. During operation,
the operating elements (see: >Knowing Your Design Mixer Advanced Professional<) must be
accessible all the time.

Ensure to keep the appliance in an appropriate distance of at least 30 cm on each side to any
other objects or walls and 50 cm fo the edge of the working space. During operation leave
at least 50 cm of free space above the appliance for unhindered access.
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WARNING: Do not place the Design Mixer Advanced Professional over any type of heat-

producing appliance, or any other heat source to avoid injuries and damage.

For operation, always pull the power cord completely out of the power base to avoid risk of
overheating and fire.

7. Place the appliance on a working space that meets the requirements mentioned above.

8. Place the jug on the power base. The jug must stand stable and may not wobble. Insert the
lid on top of the jug. Press the lid carefully down until it closes firmly. Place the measuring cup
upside down into the central opening of the lid. The measuring cup must lie in line with the
lid. Turn the measuring cup clockwise to lock it within the lid.

OPERATION

WARNING: The appliance is intended for cutting and mixing food. For this, the appliance
is equipped with sharp knives and other electrically driven moving parts. Do not operate the
appliance before assembling the appliance completely and correctly. (See: >Operating the
Design Mixer<) Always mount the jug correctly and stable on the power base before ope-
ration. Do not allow any parts of your body (e.g. hands, hair) or any foreign objects (e.g.
cooking utensils, clothes) to get in the jug or drive shaft coupling in the power base, with the
appliance connected to the power supply, to avoid risks of injuries and damage. Only use
the provided pusher for pushing food down in the feed tube.

Always switch off the ON | OFF button (indicator goes out), then unplug the appliance, before
assembling or disassembling any parts. Always turn the Design Mixer Advanced Professional
off and unplug before reaching inside the jug. Before operation, always ensure that you have
assembled the appliance completely and correctly according to the instructions in this booklet,
and that there are no foreign objects in the jug. Carefully remove hard, inedible parts of your
foods (e.g. bones, stalks, wooden shells) completely, before processing.

Do not place clothes, tissues or any other foreign objects on or under the appliance during
operation. Do not place the appliance over a power cord. Do not use any hard or sharp-
edged objects (e.g. forks, knives), to avoid damage to the appliance. Do not use violence!

Do not process boiling hot liquids. Allow temperature to drop before putting into the jug for
blending to avoid injuries and damage due to sudden eruptive boiling, excessive steam eva-
poration, splashing, and overflow.

If liquids come out from under the lid, run down the exterior of the appliance and/or accumu-
late under the power base, immediately switch off (pressing the ON | OFF button), and unplug
the appliance to avoid injuries and damage by electric shock. Always wipe off spilled liquids
immediately. Do not overfill the jug. Always observe the maximum amount of 2.0 Litres. If
liquids accumulate again under the appliance, possibly the jug is leaking. Do not operate the
appliance with leaking jug. Contact your authorized service centre.

Do not use the appliance, if the jug is leaking or damaged in any way to avoid hazard of
overheating, fire, and electric shock. Replace the jug, if the jug is damaged in any way,
before using the appliance again.

If the motor is straining under a heavy load, do not operate continuously for more than 10
seconds. Allow the motor to rest for 1 minute between uses on heavy loads.

Tip: None of the recipes in these instructions are considered a heavy load
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Blending Chart

Use the following blending chart as a guide

Food Type Preparation & Usage Quantity | Speed setting | Duration

Grains & seeds Mill into flour. 250-500¢g, | MILL 30-60
Use in bread, pizza dough, cakes, muffins, and | 14 — 2V cups seconds
flour batters.

Dried legumes & com Mill into flour. 250-500g, | MILL 90 seconds

e.g. soy beans, chickpeas | Use in combination with plain or self-aising 14— 2V cups

popping comn flour for breads, cakes, muffins, pancakes.

Spices To make ground spices. Use whole spices ex- | 55—115¢g, | MILL 90 seconds
cept for cinnamon quills that need to be broken | %2 —1 cup,
half. Store in airtight glass containers. 8 —16 cinng-

mon sficks

Raw nuts To make nut meal. 150¢—-300g, | MILL 20-30
Use in cakes, biscuits, and muffins. 12 wps seconds

Toasted nuts To make nut butters and spreads. 300g—450¢, | MILL use scraper | 1 minute

2—3 wps

White sugar Mill, to make pure icing sugar or powdered 200 g, MILL 15 seconds
sugar. 2 wps

Raw vegetables Peel and cut info 2 cm cubes. Finely chopped. | 200 ¢ (Hop 5-10
Use for stuffing, filling, bolognese, stews, and seconds
casseroles.

Biscuits / cookies Break biscuits/cookies in half. Blend to form | 250 g PULSE |ICE CRUSH | 610
crumbs. pulses
Use for cheesecake crusts.

Bread crumbs Remove crusts. Cut bread info 2 %2 cm cubes. | 120 g (HOP 20-30
Use in crumb coatings, stuffings or in meatballs | (up to 3 slices) seconds
and meat paties.

Mayonnaise Mix the egg yolk, mustard, and vinegar or Up to 4 egg MIX 90 seconds
lemon juice. Add oil slowly through the lid. Use | yolks and 2
for dressing. cups of oil.

Hard cheeses (Iike Parme- | Cutinto 3 cm cubes. 130 ¢ (HOP 15-20

san and Pecorino) Use in creamy sauces, pasta dishes. seconds

(ream Whip cream to firm peaks. Add sugar or vanilla | 300 — 600 ml | MILL 10 seconds

before blending, if desired.
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OPERATING THE DESIGN MIXER
ADVANCED PROFESSIONAL

WARNING: Operate the appliance on a well accessible, stable, level, dry, and suitable
large table or counter that is resistant against water, fat, and heat. Do not place any delicate
objects near the appliance during operation, to avoid damage.

Do not operate the appliance with the jug empty, to avoid damage to the appliance.

The appliance could move considerably during operation. Keep the appliance in an approp-
riate distance of at least 30 ¢cm on each side to the edge of the working space and furniture,
walls, boards, curtains, other appliances, and any delicate objects to avoid damage due
to heat and splashes. Leave at least 50 cm of free space above and 50 cm in front of the
appliance to prevent the appliance from falling down.

Do not operate the appliance while the jug is empty, to avoid damage to the motor.
1. Place the appliance on a suitable table or counter near an appropriate wall power outlet.

2. Carefully pull the power cord completely out of the power base and insert the plug into the
power outlet.

3. Fill the ingredients into the jug and place the lid on the jug. Slightly press the lid down until
the rim of the lid settles on the rim of the jug.

4. Place the jug onto the power base.

5. Press the ON | OFF button to switch on. The LCD screen is illuminated and shows the current
operating time >0 secs<. The ON | OFF button flashes in red. At the lower right corner of the
LCD screen sREADY« is shown. The appliance is now ready for use (READY mode).

Tip: The appliance switches off the LCD screen automatically, when being idle for more than
2 minutes. However, the ON | OFF button still flashes red. After 5 minutes, the appliance
switches off completely.

WARNING: The motor starts IMMEDIATELY, when pressing a program button or turning the
speed dial. Do not insert any parts of your body (fingers, hair) or foreign objects (e.g. cooking
utensils, clothes) into the jug with the jug placed on the power base, and the ON | OFF button
is flashing, and the LCD screen is illuminated!

How to Use a Pre-Defined Program

1. Simply press the desired program button. The appliance starts working immediately. The
LCD screen shows the still remaining processing time. As soon as the program elapsed, the
appliance automatically switches back to the defaults (READY mode).

Manual Selection of Speed

There are 12 speed settings from STIR through to MILL. STIR mixes more delicate foods with a
slow stirring motion and light pausing to fold ingredients together. MILL is the fastest setting,
and is ideal for milling nuts, grains and seeds. When turning the speed dial, the appliance
starts always with the slowest speed. See: Blending Chart

1. If you wish to operate the appliance for a certain time duration, press the timer buttons (@
and @) until the desired time is shown on the LCD screen.
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2. Turn the speed dial to the desired speed setting, shown at the right hand of the LCD screen.
The appliance starts working IMMEDIATELY, as soon as you turn the speed dial. The selected
speed is shown on the LCD screen in a bar display, labelled with the assigned levels.

With no time duration selected, the LCD screen shows the already elapsed time in a count-up.
If you do not stop processing manually, by pressing the START | CANCEL button, the appli-
ance will operate for 3 minutes. Thereafter the motor stops automatically switching back to
READY mode.

However, you can stop operation at any time, using the START | CANCEL button to switch to
READY mode manually.

With a time duration selected, the processing time is shown on the LCD screen in a count-
down. The motor stops automatically as soon as the selected processing time elapsed, and
the appliance goes back to READY mode.

Manually Stopping Operation

You can cancel or interrupt any running function at any time, no matter whether you started
a pre-defined program or manual settings.

1. If you wish to cancel any running operation completely, press the START | CANCEL button.
The appliance cancels the currently running function immediately and switches back to the
defaults (READY mode).

2. If you wish to inferrupt operation (e.g. for filling in further ingredients), press the pause
button (@). The motor stops and any running function is inferrupted. Now, you may remove
the jug from the power base.

Note: The appliances holds the current settings for up to 2 minutes. Thereafter, it cancels any
functions completely.

3. For carrying on operation, place the jug back onto the power base with the lid correctly in
place, and press the pause button (@) again.
The appliance continues working immediately.

4. If you wish to cancel the current process completely, press the START | CANCEL button.

Repeat Function

To allow a quick repeat of the recently started manually selected process, the last speed
setting is held for 2 minutes in memory. For example, this function is useful, when processing
large amounts in separate portions. However, the repeat function is only available for manual
speed settings, because the pre-defined programs can already be started by simply pressing
a button.

To start the repeat function:

1. Turn the speed dial to start the manual operation. Cancel operation manually by pressing
the START | CANCEL button, or wait until the timer switches back to READY mode. Regardless
whether you have used the timer, or have stopped operation by pressing the START | CANCEL
button, the selected speed is still shown on the LCD screen. However, any timer settings are
lost.

2. Press the START | CANCEL button to re-start operation using the same speed.
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3. If you wish to delete the speed sefting from memory, hold the START | CANCEL button
pressed for 2 seconds, or simply wait for 2 minutes.

IMPORTANT: The repeat function runs for 3 minutes at the maximum, unless you stop ope-
ration by pressing the START | CANCEL button. The recent timer setting is ignored.

After Processing

1. Press the ON | OFF button to switch off the appliance, and unplug.

2. Remove the jug from the power base. Remove the lid from the jug, and empty the jug.

3. Clean the appliance and all used parts according to the instructions in chapter >Care and

Cleaningc.

SOLVING PROBLEMS

If any problems occur during operation, you will find solutions in this section.

Problem

Possible Reason

The Solution

The appliance does not
respond. The cutting blades
do not move.

The appliance is not live.

Please check:
— Is the appliance connected to the power supply?
— Is the power outlet live? Check by connecting a lamp.

The jug is not correctly mounted on
the power base.

Check, whether the jug and lid are securely in place.

Is the ON | OFF button illuminated?
When the appliance has been idle
for more than 5 minutes, the appli-
ance switches off automatically.

Switch ON the appliance using the ON | OFF button.

Food is unevenly chopped.

Too much food is in the jug.

Try a smaller amount, and work in batches, if necessary.

The ingredients may be too large.

Cut the ingredients info smaller pieces. For best results, the pieces
should be no larger than 2 cm.

Food is chopped too finely
or is watery.

The ingredients are over-processed.
Food sticks to the cutting blades
and jug.

Verringer Sie die Bearbeitungszeit. Verwenden Sie die Funkfion
PULSE| ICE CRUSH, um die Bearbeitungszeit besser stever zu
kannen.

The mixture may be too thick.

Try adding more liquid and /or using a slower speed.

>OVERLOAD PROTECTION<
flashes on the LCD screen
and the appliance does not
respond.

This appliance has a motor
protection feature o protect against
overheating..

Turn the appliance off by pressing the ON| OFF button on the
control panel, then unplug. Wait a few minufes then re-plug and
switch on again.

If »OVERLOAD PROTECTION is still flashing: Repeat and leave
the appliance separated from the power supply for at least 20 to
30 minutes.

Once >OVERLOAD PROTECTION« has disappeared from the LD
screen the appliance is ready to be used again.

We recommend blending in smaller batches, and/or cutting
ingredients into smaller pieces.
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Problem Possible Reason The Solution

Liquid is running down on | The lid is not closed properly. (lose the lid. The rim of the lid must lie on the rim of the jug
the power base or accumula- without any gap. Clean the appliance and leave it dry for 1 day.
fing below the poveer buse. There is too much food or liquidin | Take some of the food out of the jug. Try working in smaller
the jug. portions. Clean the appliance and leave it dry for 1 day.
The jug is leaking. Immediately switch off and unplug the appliance, then fake the

jug away from the power base. Clean the power base, and leave
it dry naturally for af least 1 day. Contact an authorized service
centre for examination and repair.

CARE AND CLEANING

WARNING: Always ensure that the appliance is out of reach of young child-
ren. The cutting blades in the jug are very sharp. Handle with care to avoid
injuries.

Always switch off the appliance (press ON | OFF button), then unplug the appliance, before
moving or cleaning the appliance. Do not attempt to move the appliance during operation.

Ensure to protect the power base and power cord against splashing water and moisture. Do
not immerse the power base, or power cord in water or any other liquid, to avoid hazards
due to electric shock and damage. Do not spill or drip any liquids on or in the power base
and power cord to avoid risk of fire and electric shock. This holds especially for the ventilati-
on slits at the rear of the power base and the drive shaft coupling in the centre of the power
base. Do not clean the power base or power cord in an automatic dishwasher!

Do not scratch or cut on the surfaces of the appliance or the seal of the lid or use any violence.
Do not use any abrasive cleaners, cleaning pads (e.g. metal scouring pads), or any corrosive
chemicals (e.g. bleach) for cleaning the appliance or any parts of it, to avoid damage to the
surfaces. Do not immerse the power base or power cord in water or any other liquid. Do not
spill or drip any liquids on the power base, or on the power cord to avoid risk of fire and
electric shock.

Always keep the appliance clean. When food splatters or spilled liquids adhere to the outer
surfaces, wipe with a damp cloth. Mild detergent may be used. Thereafter, thoroughly dry
all parts.

Cleaning the Appliance
Jug, Lid, and Measuring Cup

In order to keep your Design Mixer Advanced Professional clean, you should prevent food
from drying on the surfaces. This holds especially for the cutting blades, jug and lid, because
these parts will get directly in contact with food. Thus, follow the steps below as soon as
possible after use.

Tip: Please note that milling hard ingredients (e.g. spices, nuts, sugar, coffee, and grains) will
cause scratching and clouding to the inside surfaces of the jug. This is a cosmetic problem,
and does not affect the performance of the appliance.

1. Rinse most of the coarse reminders off the jug, lid, and measuring cup with tap water.

IMPORTANT: Ensure that the drive shaft of the jug is always clean and dry before placing
the jug onto the power base, to avoid moisture and residues of food getting into the drive

shaft coupling.
70



2. Thoroughly wipe the drive shaft at the bottom of the jug dry and clean, then place the jug
back onto the power base.

3. Pour 500 ml of warm water into the jug and press the AUTO CLEAN button. If thick or
sticky ingredients require extra cleaning power add a few drops of dish liquid detergent.

WARNING - RISK OF INJURIES: The cutting blades in the jug are extremely sharp. Do
not insert your hands or any foreign objects (e.g. brushes, clothes) in the jug, with the jug still
standing on the power base. Even during cleaning, do not touch the cutting blades with your
fingers to avoid injuries.

4. After the AUTO CLEAN program finished, take the jug from the power base and rinse the
jug, lid and measuring cup again and/or wash these parts separately in warm soapy water
with a soft cloth or bottle brush.

Dishwasher Use

CAUTION: Do not place the power base or power cord in an automatic dish-
washer.

All removable parts (jug, lid, measuring cup, and accessories) of your Design Mixer Advanced
Professional are tolerant to dishwasher use.

However, if using the dishwasher, place the lid and measuring cup on the top shelf
only. The jug can be placed on the bottom shelf. If your dishwasher features temperature
control, do not select more than 65 °C (150 °F).

Power Base and Power Cord

5. Moisture a clean cloth or soft sponge with a little warm dishwater and carefully wipe the
exterior of the power base and power cord.

6. Thoroughly dry the power base and all parts, and let dry naturally for about half an hour
out of reach of young children.

If liquids dripped on the power base, then let the appliance dry for at least 1 day.

Removing Stubborn Food Stains and Odours

Strong smelling foods (e.g. garlic, onions, or fish) and some fruits, spices, and vegetables
(e.g. blackberries, capsicum, carrots) may leave an odour or stains on the jug and lid.

7. To remove odours and stains, soak jug and lid for 5 minutes in warm soapy water.
8. Then wash with a mild defergent and warm water. Thereafter rinse well and dry thoroughly.

9. Store the jug with the lid open.

STORAGE

WARNING: Young children must be supervised that they do not play with the appliance or
any part of it. When the appliance is not in use, always switch off (press ON | OFF button).
Thereafter, unplug the appliance. Always leave the appliance cool down, before cleaning or
storing the appliance. Do not leave the appliance unattended while connected to the power
supply to avoid risk of electric shock or fire.

1. Switch off the appliance (press ON | OFF button) and wait until all parts cooled down.
Unplug the appliance.
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2. Always clean the appliance and all its parts before storing to avoid accumulation of dried-
on food. (See: »Care and Cleanings)

3. You may push the power cord back into the corresponding opening of the power base.

IMPORTANT: Ensure fo store the appliance where it is clean, dry and safe from frost, direct
sunlight and inadmissible strain (mechanical or electric shock, heat, moisture) and where it is
out of reach of young children. Do not place any hard or heavy objects on or in the appliance
or any part of it.

4. For storage, grasp the power base on both sides at the bottom and place it in upright
position on a level, clean and stable surface, where it cannot fall.

5.t is good advice to store the jug on its correct place on the power base. Alternatively, you
may place it beside the power base. To avoid accumulation of odours in the jug, leave the
lid open.

IMPORTANT: Do not use any parts or accessories of the appliance for any other purpose
than operating the appliance. It is good advice to store the parts and accessories of the
appliance with the appliance.

NOTES FOR DISPOSAL

Dispose of the appliance and packaging must be effected in accordance with the
corresponding local regulations and requirements for electrical appliances and pa-
ckaging. Please contact your local disposal company.

Do not dispose of electrical appliances as unsorted municipal waste, use separate

collection facilities. Contact your local government for information regarding the coll-
ection systems available. If electrical appliances are disposed of in landfills or dumps, hazar-
dous substances can leak into the groundwater and get into the food chain, damaging your
health and well-being. When replacing old appliances with new once, the retailer is legally
obligated to take back your old appliance for disposal at least for free of charge.

INFORMATION AND SERVICE

Please check www.gastroback.de for further information. For technical support, please
contact Gastroback Customer Care Center by phone: +49 (0)4165/22 25-0 or e-mail:
info@gastroback.de.

WARRANTY

We guarantee that all our products are free of defects at the time of purchase. Any demons-
trable manufacturing or material defects will be to the exclusion of any further claim and
within warranty limits of the law free of charge repaired or substituted. There is no warranty
claim of the purchaser if the damage or defect of the appliance is caused by inappropriate
treatment, over loading or installation mistakes. The warranty claim expires if there is any
technical interference of a third party without an written agreement.

The purchaser has to present the sales slip in assertion-of-claim and has to bear all charges
of costs and risk of the transport.
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SMOOTHIES

Green Smoothie Blast

©: 10 minutes

5. 4

Ingredients:

150 g green seedless grapes

1 navel orange, peeled, halved

1 green apple, quartered, cored

1 small Lebanese cucumber, roughly chopped
2 cups (50g) baby spinach leaves

6 ice cubes

1/3 L chilled coconut water

Method:

1. Place ingredients into the Design Mixer Advanced
Professional jug in the order listed and secure lid.

2. Press GREEN SMOOTHIE. Process until program
finishes. Serve.

Tropical Green Smoothie

©: 10 minutes

5o 4

Ingredients:

250 g pineapple, peeled, roughly chopped

1 Y cups (160 g) frozen chopped mango

2 tablespoons raw almonds

1 Y2 cups (60 g) green kale leaves, roughly chopped
1 cup (250 ml) chilled coconut water

4 ice cubes

Method:

1. Place ingredients info the Design Mixer Advanced
Professional jug in the order listed and secure lid.

2. Press GREEN SMOOTHIE. Process until program
finishes. Serve.



Zesty Green Smoothie

©: 10 minutes

5f8: 4

Ingredients:

1 lime, peeled

1 (200 g) green or Corella pear, quartered, cored
60 g chopped green kale leaves

1 small Lebanese cucumber, roughly chopped

1 green kiwi fruit, peeled

6 ice cubes

1 Y2 cups (375 ml) chilled coconut water

Method:

1. Place ingredients into the Design Mixer Advanced
Professional jug in the order listed and secure lid.

2. Press GREEN SMOOTHIE. Process until program
finishes. Serve.

Berry Blush Smoothie

©: 5 minutes

503 4

Ingredients:

3 cups (350 g) frozen mixed berries

2 cups (500 ml) chilled milk, almond or soy milk
Ya cup (60 ml) natural unsweetened yoghurt

2 tablespoons agave syrup or honey

Method:

1. Place ingredients into the Design Mixer Advanced
Professional jug in the order listed and secure lid.

2. Press SMOOTHIE. Process until program finishes.
Serve.



Breakfast On The Go Smoothie

©: 10 minutes

508. 4

Ingredients:

6 pitted dates, roughly chopped

Y2 cup (65 @) oat bran

2 ripe bananas, roughly chopped

2 tablespoons white chia seeds

2 cups (500 ml) chilled milk, almond, rice or soy milk
Yy cup (125 ml) Greek reduced fat natural yoghurt

1 % tablespoons maple syrup or honey

Method:
1. Place ingredients into the Design Mixer Advanced
Professional jug in the order listed and secure lid.

2. Press SMOOTHIE. Process until program finishes.
Serve.

Mango, Vanilla & Chia Smoothie
©: 5 minutes
o 4

Ingredients:

3 cups (350 g) frozen chopped mango

23 cup (160 ml) reduced fat vanilla yoghurt
2 tablespoons white chia seeds

2 cups (500 ml) chilled milk

Method:

1. Place ingredients into the Design Mixer Advanced
Professional jug in the order listed and secure lid.

2. Press SMOOTHIE. Process until program finishes.

3. Pour into glasses and serve.
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Cookies N Cream Shake

€©: 5 minutes

508. 4

Ingredients:

173 cup (80 ml) bought chocolate topping or syrup
10 Oreo cookies, halved

2 cups (500 ml) chilled milk

2 cups (260 g) vanilla ice cream

Method:

1. Place 1 tablespoon of chocolate syrup into each
glass. Roll glass to line edges with the syrup.

2. Place cookies into the Design Mixer Advanced
Professional jug and secure lid. Press PULSE. Pulse
four times or until roughly crushed. Transfer 13 cup
cookie crumbs to a bowl.

3. Add milk and ice cream to jug. Secure lid. Press
SMOOTHIE. Process until program finishes. Pour
into prepared glasses. Sprinkle with reserved cookie
crumbs.



Tips:
o Nut milk bags can be bought from health
food stores. Muslin or cheesecloth can be bought
from fabric or kitchen supply stores.
o |f desired, sweeten the almond milk, to
taste, with agave syrup or honey.
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ALMOND AND
SOY BEAN MILK

Almond Milk

©: 15 minutes
602: 1 Litre

Ingredients:
2 cups (300 g) raw almonds
4 cups (1 litre) chilled purified water

Method:

1. Place almonds and water into the Design Mixer
Advanced Professional jug and secure lid.

2. Dial to MILL. Process for 2 minutes or until almost
smooth.

3. Place a nut milk bag (or line a sieve with a large
piece of muslin or cheesecloth) over a large dean jug
or bowl. Pour nut milk mixture into bag. Close bag.
Squeeze the pulp in the bag to extract as much milk
as you can. Remove bag and discard pulp.

4. Store in a clean, airfight container in the fridge for
up to 3 days.
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Soy Bean Milk

€: overnight soaking, 10 minutes for preparation
&12: 700 ml

Ingredients:

% cup (160 g) dried soy beans

4 cups (1 litre) chilled purified water
Agave syrup or honey, to taste

Method:

1. Place soybeans in a glass or ceramic howl. Cover
with cold water. Cover with plastic food wrap. Place
in the fridge and for 8-10 hours, or overnight,
to soak. Drain. Rinse with cold water. Discard any
discoloured beans.

2. Place 1 cup of the soaked soy beans in the Design
Mixer Advanced Professional jug with half the purified
water. Dial fo BLEND. Process for 2 minutes. Place a
nut milk bag in a large jug (or use a large piece of
muslin or cheesecloth over a sieve over a large jug).
Pour soybean mixture info the bag. Close bag and
gently squeeze out the pulp to extract out as much
liquid as you can. Discard the pulp. Repeat with the
remaining soaked soy beans and purified water.

3. Place soybean milk into a medium saucepan over
medium heat. Bring fo a gentle boil, reduce heat to
low and simmer for 10—15 minutes, skimming any
foam from the surface. Remove from heat. Allow to
cool. Transfer to a clean, airtight container.

4. Sweeten, if desired, to taste with agave syrup or
honey. Place in the refrigerator for 2 hours or until
well chilled. Store in the fridge for up to 3 days.



SOUPS

Soup with Salsa Verde

€: 15 minutes preparation, 55 minutes cooking time
iy

Ingredients:

6 (550 g) Roma tomatoes, halved

1 red capsicum (315 g), seeds removed, thickly sliced
1 onion, cut info wedges

3 cloves garlic

2 tablespoons olive oil

Salt and freshly ground black pepper, to taste

3 drained anchovy fillets

Yo cup (15 g) firmly packed fresh flatleaf parsley

1 tablespoon drained baby capers

1 tablespoon fresh lemon juice

2 Y tablespoons olive oil

2 cups (500 ml) vegetable stock, at room temperature
2 feaspoons fomato paste

Ya cup (15 g) fresh basil leaves

Method:
1. Preheat oven to 200°C no fan (180°C with fan). Line a large baking tray with non-stick baking paper.

2. Place tomatoes, capsicum, onion and garlic onto prepared tray. Drizzle with olive oil and season with salt and
pepper. Toss fo coat. Roast for 40—45 minutes, or until golden brown and softened. Set aside to cool for 5 minutes.

3. Meanwhile place anchovy fillets, parsley, capers, lemon juice and oil into the Design Mixer Advanced Professional
jug, and secure lid. Dial to CHOP. Process for 3040 seconds or until combined. Transfer to a bowl and set aside. Rinse
and clean the Design Mixer Advanced Professional jug using the AUTO CLEAN function.

4. Using fongs transfer roasted vegetables to the Design Mixer Advanced Professional jug. Add stock and tomato paste
and secure the lid. Press SOUP. Process for the entire program until smooth and hot.

5. Through the opening in the lid, add basil. Season to taste with salt and pepper and replace the measuring cup. Dial
to PUREE. Process for 30 seconds.

6. Divide soup among serving bowls. Drizzle salsa verde over soup. Serve.
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Pea & Mint Soup
©: 10 minutes preparation, 10 minutes cooking time

5. 4

Ingredients:

3 cups (420 g) frozen green peas

2 green onions, coarsely chopped

2 cups (500 ml) vegetable stock, at room temperature
Salt and freshly ground black pepper, fo taste

% cup (15 g) fresh mint leaves

Greek style natural yoghurt, to gamish

Extra fresh mint leaves, to gamish

Method:
1. Place peas in a large heatproof howl. Cover with boiling water. Stand for 5 minutes. Drain.

2. Add peas, onion and stock into the Design Mixer Advanced Professional jug, and secure the lid. Press SOUP. Process
until program finishes.

3. Add mint leaves. Season to taste with salt and pepper and replace the measuring cup. Dial to PUREE. Process for 30
seconds or until combined.

4. Divide among serving bowls. Garnish with a dollop of yoghurt and extra mint leaves.
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Thai Spiced Butternut Pumpkin Soup

€: 10 minutes for preparation, 25 minutes for cooking

5. 4

Ingredients:

1 tablespoon organic coconut oil

5 tablespoons Thai Red Curry Paste (see below) OR

2-3 tablespoons store bought paste

1.5 kg butternut pumpkin, peeled, seeded, cut info 4cm pieces
4 cups (1 litre) chicken stock, at room temperature

400 ml can coconut milk

1 tablespoon fish sauce, or more to taste

Fresh coriander leaves and thinly sliced red chilli, to gamish
Lime wedges, fo serve

Method:

1. Heat coconut oil in a large saucepan over medium heat. Add curry paste and cook, sfirring, for 2—3 minutes or until

fragrant.

2. Add pumpkin and stock. Increase heat to high and bring to the boil. Reduce heat to medium low. Simmer for 20
minutes or until pumpkin is tender. Set aside and allow cooling until there is no steam coming from soup.

3. Reserve %2 cup (125 ml) coconut milk and set aside. Add remaining coconut milk to the pumpkin mixture. Transfer
a third of pumpkin mixture into the Design Mixer Advanced Professional jug, and secure the lid. Dial to BLEND. Process
for 1015 seconds or until smooth. Return mixture back to saucepan. Repeat with remaining pumpkin mixture.

4. Heat pumpkin soup, stirring, over medium low heat until hot. Add fish sauce and stir until combined. If needs

additional seasoning increase fish sauce by 1-2 teaspoons.

5. Divide among serving howls. Drizzle with reserved coconut milk. Garnish with coriander leaves and chilli. Serve with

lime wedges.
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PASTES, NUT BUTTERS AND SPICE BLENDS

Roasted Almond Butter
€: 5 minutes preparation, 15 minutes cooking fime
81: 2 cups

Ingredients:
3 cups (450 g) raw almonds
2 tablespoons rice bran oil or macadamia oil

Method:
1. Preheat oven to 200°C no fan (180°C with fan).
2. Place almonds on a baking tray. Bake for 810 minutes or until lightly roasted. Set aside to cool for 10 minutes.

3. Place nuts and oil into the Design Mixer Advanced Professional jug, and secure the lid. Dial to MILL. Process for
1 minute, or until mixture is almost smooth. Use scraper fo move ingredients and keep them circulating into cutting

blades.
4. Dial to BLEND. Process for a further 1015 seconds or until smooth and creamy.

5. Transfer to a dlean, airfight container or jar. Refrigerate for up fo 2 weeks.

Tip: You can substitute 3 cups of
almonds wit 2 cups of almond mixed
with 2 tablespoons of chia seeds and 2
tablespoons of linseeds.
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Red Thai Curry Paste

€: 10 minutes, 15 minutes soaking time
5. 4

Ingredients:

20 dried long red chillies, seeds removed

4 cm piece galangal, peeled, thinly sliced

2 lemongrass stems, trimmed, roughly chopped
12-14 coriander roots, scraped clean

10 fresh kaffir lime leaves, stems removed, thinly shredded
4 Asian or red shallots, roughly chopped

12 dloves garlic

2 teaspoons salt

1 teaspoon roasfed shrimp paste (belacan)

4 tablespoons rice bran il or vegetable ol

Method:
1. Place chillies in a heatproof bowl. Cover with boiling water and soak for approx. 15 minutes or unfil softened. Drain.

2. Place soaked chillies and remaining ingredients into the Design Mixer Advanced Professional jug, and secure the lid.
Dial to MILL. Process for 1 minute, or until mixture is almost smooth. Use scraper to move ingredients and keep them
circulating info blades.

3. Dial to BLEND. Process for a further 1 minute (again using scraper), or until mixture forms a paste.

4. Transfer curry paste to a clean, sterilised glass jar. Paste can be stored in refrigerator, with a little extra oil over the
top, for 1 week or frozen for up to 1 month.
Tips:
® Roasted shrimp paste can be bought from
the Asian aisle of your supermarket.
o |f you can't get roasted shrimp paste use
unroasted shrimp paste. Wrap the shrimp paste
in a piece of aluminium foil. Cook in a prehea-
ted hot oven-grill for 1—2 minutes each side.
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Moroccan Spice Blend

©: 5 minutes
5. 2/3 cups

Ingredients:

12 cardomom pods

3 tablespoons cumin seeds

2 tablespoons coriander seeds

2 cinnamon sficks, halved

2 teaspoons fennel seeds

¥ teaspoon whole black peppercorns
Y teaspoon whole allspice berries

2 teaspoons paprika

1 Y2 teaspoons ground turmeric

Method:

1. Lightly crush cardamom pods with the flat side of
a knife to remove seeds. Discard pods and reserve the
seeds.

2. Place cardamom seeds, cumin, coriander, cinnamon,
fennel, peppercorns and allspice into the Design Mixer
Advanced Professional jug, and secure the lid. Dial
to MILL. Process for 1 minute or until finely ground.
Transfer spice mixture to a bowl.

3. Add paprika and turmeric. Stir until combined.
Transfer to a clean, dry airtight container. Store in a cool
dry place for up to 3 months.

Moroccan Chicken Skewers

€: 10 minutes preparation, 15 minutes cooking fime
o: 4

Ingredients:

600 g chicken tenderloins

1 4 tablespoons Moroccan spice blend

Salt and freshly ground pepper, to taste

12 x 16 cm bamboo skewers

1 tablespoon rice bran ol or vegetable ol

Greek natural yoghurt, to serve

Lemon wedges, to serve

Method:

1. Place chicken in a bowl. Sprinkle over spice blend and
toss to coat. Season with salt and pepper. Thread chicken
onto skewers.

2. Heat oil in a large frying pan over medium high heat.
Cook chicken, in batches, for 2 minutes each side or until
browned and cooked through. Serve with yoghurt and
lemon wedges.

Tips:

o Sprinkle over your favourite lamb, beef, pouliry
or vegetables and then pan-fry, barbecue or roast.
o Add a little to casseroles, stews or soups.

e Asaguide use 1 tablespoon spice blend to 500g
meat, pouliry or vegetables.



BAKING
Berry, Pear, and Oat Muffins

€: 15 minutes preparation, 20 minutes baking time

5e: 12

Ingredients:

1 cup (200 g) whole wheat grains

1 cup (100 g) rolled oats

2 teaspoons baking powder

Y4 teaspoon salt

Ya cup (110 g) firmly packed brown sugar
Yo cup (125 ml) orange juice

125 g organic coconut oil, melted

1 egg

1 ripe pear, cut info 1.5cm pieces

1% cups (225 g) frozen raspberries or blugberries

Method:

Tip: Wheat grains can be purchased from
health food stores.

1. Preheat oven to 180 °C no fan (160 °C with fan). Line a 12 hole ¥ cup capacity muffin pan with paper cases.

2. Place wheat grains into the Design Mixer Advanced Professional jug, and secure lid. Dial to MILL. Process for 1

minute.

3. Press pause button (@). Add oats and secure lid. Press pause button again to restart. Process for 1 minute.

4. Transfer mixture to a bowl. Add baking powder, salt, and brown sugar. Stir until combined.

5. Place juice, coconut oil, and egg into the Design Mixer Advanced Professional jug, and secure lid. Press PULSE | ICE
CRUSH. Allow to pulse three times or until just combined, then press the pause button (@).

6. Add half the oat mixture through the opening in the lid and replace the measuring cup. Press the pause button(@)
again to restart. Allow to pulse two times or until just moistened, then press the pause button (@).

7. Add remaining oat mixture and replace the measuring cup again. Press the pause button (@) to restart. Allow to
pulse 5 or 6 fimes or until just combined (note you will still see a few flour spots).

8. Transfer mixture fo a large bowl. Gently fold in pear and berries until just combined. Divide mixture among prepa-
red muffin cases. Bake for 20 minutes or unfil golden brown and a skewer inserted in the centre comes out clean.
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Coconut Spelt Bread

€5: 15 minutes preparation, 60 minutes baking time
oe: 8

Ingredients:

300 g spelt grain

% cup (110 g) blanched almonds

4 teaspoons baking powder

2 teaspoons mixed spice

% cup (170 g) caster sugar

150 g shredded coconut, plus 1 tablespoon extra
2 eggs

75 g organic coconut oil, melted

300 ml reduced fat milk, soy, or almond milk
Butter, fo serve

Method:
1. Preheat oven to 180 °C no fan (160°C with fan). Grease and line base of a 21 x 10 em loaf pan.

2. Place spelt into the Design Mixer Advanced Professional jug, and secure lid. Dial to MILL. Process for 1 minute or
until finely ground. Transfer to a howl.

3. Place almonds into the Design Mixer Advanced Professional jug, and secure lid. Dial to MILL. Process for 1 minute
or until ground. Add to spelt flour with the baking powder, mixed spice and sugar. Stir fo combine.

4. Place eggs, coconut oil and milk into the Design Mixer Advanced Professional jug, and secure lid. Press the program
hutton PULSE | ICE CRUSH. Pulse for four times or unfil just combined. Press the pause bution (@).

5. Add spelt flour mixture and secure the lid. Press the pause button (@) again to restart. Pulse for 6 or 7 times or
until just mixed. Transfer to a bowl. Stir in coconut. Spoon into prepared pan. Sprinkle with extra coconut.

6. Bake for 5560 minutes or until golden brown and a skewer inserted in the centre comes out clean. Stand in pan
for 5 minutes. Turn out and transfer to a wire rack to cool slightly.

7. Cut into thick slices and serve slightly warm spread with a little butter. Alternatively allow bread to cool completely
then cut into slices and toast until golden.
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COCKTAILS

Peach & Lime Crush

©: 10 minutes
518: 6 standard drinks

Ingredients:

4 fresh yellow peaches (900 g), quartered, sfones removed
10 ice cubes

2 limes (170 g), peeled, halved, seeds removed

180 ml white rum

Ya cup (55 g) raw caster sugar

Lime slices, to garnish

Method:

1. Place peaches, ice cubes and limes into the Design
Mixer Advanced Professional jug and secure lid.

2. Press GREEN SMOOTHIE and process for 10 seconds.
Press pause button (@), remove the measuring cup,
and add rum and sugar. Then replace measuring cup.
Press pause bution (@) again to restart the program
and process until program finishes.

3. Pour into chilled glasses. Garnish with lime slices.

Citrus & Cranberry
Vodka Spritzer

©: 10 minutes
618: 3 standard drinks

Ingredients:

1 by red grapefruit (400 g), peeled, quartered, seeds
removed

2 oranges (400 g), peeled, halved, seeds removed

1 cup (250 ml) chilled cranberry fruit juice drink

90 ml vodka

Ya cup (55 g) caster sugar

6 ice cubes

Method:

1. Place ingredients into the Design Mixer Advanced
Professional jug and secure lid.

2. Dial to BLEND. Process for 20—30 seconds or until
combined.

3. Pour into chilled glasses. Serve.



Margarita

©: 5 minutes
818: 4 standard drinks

Ingredients:

60 ml tequila

60 ml Coinfreau or Triple Sec liqueur

133 cup (80 ml) lime or lemon juice

Ya cup (60 ml) sugar syrup

12 ice cubes

Method:

1. Place ingredients into the Design Mixer Advanced Professional jug, in the listed order, and secure lid.

2. Press ICE CRUSH. Process until well combined and ice is crushed. Serve in salt rimmed glasses.
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FROZEN DESSERTS

Chocolate Hazelnut Freeze

©: 5 minutes

o 4

Ingredients:

2/3 cup (160 ml) thickened cream

2/3 cup (220 g) chocolate hazelnut spread
1 frozen banana, halved

3 cups (350 ) ice cubes

Method:

1. Place ingredients into the Design Mixer Advanced
Professional jug, in the listed order, and secure lid.

2. Press FROZEN DESSERT. Process unfil smooth,
using frozen dessert pusher to push the ingredients
onto the cutting blades.

3. Serve immediately or transfer to a freezer safe
airfight container and freeze for up to 1 month

Coconut Mango Gelato

©: 10 minutes

o 4

Ingredients:

1 lime, peeled, halved, seeds removed

Ya cup (125 ml) chilled coconut milk

Yy cup (150 g) sweetened condensed milk
600 g frozen mango pieces

Ya cup (20 g) toasted shredded coconut

Method:

1. Place ingredients into the Design Mixer Advanced
Professional jug, in the listed order, and secure lid.

2. Press FROZEN DESSERT. Process unfil smooth,
using frozen dessert pusher to push the ingredients
onto the cutting blades.

3. Serve immediately or transfer to a freezer safe
airfight container and freeze for up to 1 month.



Lemon Sorbet

©: 10 minutes
52 4106

Ingredients:

2 lemons (375 g), peeled, quartered, seeds removed
1 teaspoon finely grated lemon rind

173 cup (75 g) caster sugar

4 cups (520 g) ice cubes

Method:

1. Place ingredients into the Design Mixer Advanced
Professional jug, in the listed order, and secure lid.

2. Press FROZEN DESSERT. Process unfil smooth,
using frozen dessert pusher to push the ingredients
onto the cutting blades.

3. Serve immediately or transfer to a freezer safe
airfight container and freeze for up to 1 month.

Tip: Swap one of the lemons for a lime. Swap lemons
for oranges and reduce sugar to 2 tablespoons (35 g).

Watermelon Mint Sorbet

€: 10 minutes

5f: 4

Ingredients:

250 g chilled seedless watermelon, roughly chopped
300 g frozen strawberries

2 limes, peeled, halved, seeds removed

Ya cup (60 g) caster sugar

Ya cup (10 g) packed fresh mint leaves

Method:

1. Place ingredients into the Design Mixer Advanced
Professional jug, in the listed order, and secure lid.

2. Press FROZEN DESSERT. Process unfil smooth,
using frozen dessert pusher to push the ingredients
onto the cutting blades.

3. Serve immediately or transfer to a freezer safe
airfight container and freeze for up to 1 month.



BAKED DESSERT

Baked Blueberry Lemon Cheesecake

€: 20 minutes preparation, 1 %2 hours baking time

5210

Ingredients:

250 g packet plain sweet biscuits

125 g unsalted butter, melted

300 ml carton sour cream

1 cup (220 g) caster sugar

Y teaspoon vanilla extract

1 tablespoon finely grated lemon rind

4 eggs

750 g cream cheese, af room femperature, cut into cubes
125 g punnet fresh blueberries

Method:

1. Preheat oven to 160 °C no fan. Line the base of a 23 cm (base measurement) spring-form pan with non-stick
baking paper.

2. Place ingredients info the Design Mixer Advanced Professional jug, in the listed order, and secure lid. Press
PULSE | ICE CRUSH. Process until biscuits are finely crushed.
3. Transfer to a bowl. Add melted butter and mix well.

4. Use a straight-sided glass to spread and press the biscuit mixture firmly over the base and sides of pan, leaving 1em
at the top of the pan. Refrigerate 10 minutes.

5. Meanwhile place sour cream, sugar, vanilla and lemon rind, eggs into the Design Mixer Advanced Professional jug,
and secure lid. Dial to PUREE. Process for 10 seconds or until just combined.

6. Press pause button (@). Remove the measuring cup and add half of the cream cheese. Replace the measuring cup.
Press the pause button (@) to restart PUREE function. Process for 20 seconds or until mixture is smooth.

7. Press pause button (@). Add remaining cream cheese, reoplace the measuring cup. Press pause button (@) to
restart PUREE function. Process for 20 seconds or unfil mixture is smooth. Do not overmix.

8. Pour the cream cheese mixture into the base. Place the pan on a baking tray and bake for 75 to 90 minutes or
until just set in the centre. Turn oven off. Leave the cheesecake in oven, with the door ajar, for 2 hours or unfil cooled
completely (this will prevent cheesecake from cracking). Refrigerate until well chilled.
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