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3.3 Uso del tritatutto 
1. Assemblare il tritatutto inserendo il 

gruppo lame (3) nel suo alloggiamento 
al centro della ciotola (4).

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

3. Inserire l’attacco del tritatutto nel corpo 
motore ruotandolo in senso antiorario in 
modo da incastrarlo nell’alloggiamento 
del corpo motore. Iniziare a tritare 
premendo il pulsante ON/OFF e 
regolare la velocità utilizzando il 
selettore della velocità a seconda degli 
ingredienti da sminuzzare. È possibile 
utilizzare anche il pulsante TURBO. 

Lame affilate

Pericolo di taglio

•  Evitare di toccare le lame con le mani.
•  Maneggiare le lame con cura.
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IT3.4 Uso dello schiacciaverdure 
1. Bollire e scolare le patate o altre verdure 

e metterle in una pentola o ciotola.
2. Attaccare lo schiacciaverdure (1) al 

riduttore (2). 

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

4. Selezionare la velocità desiderata con il 
selettore della velocità.

5. Introdurre la testa dello schiacciaverdure 
tra le patate o altre verdure e premere il 
pulsante ON/OFF (4). Sollevare e 
introdurre nuovamente la testa in diversi 
punti della pentola o ciotola. Continuare 
finché le patate/verdure non 
raggiungono la consistenza desiderata.

Lame affilate

Pericolo di taglio

•  Evitare di toccare le lame con le mani.
•  Maneggiare le lame con cura.
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Suggerimenti per l’uso del frullatore ad 
immersione   

•  Attacco frullatore: Muovere 
delicatamente l’asta del frullatore verso 
l’alto e verso il basso per ottenere risultati 
ottimali.

•  Attivare il frullatore ad immersione 
solamente quando l’asta del frullatore è 
posizionata tra gli ingredienti da 
processare.

•  Tagliare il cibo in pezzi piccoli per 
agevolare il mescolamento e la tritatura. 

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

•  Per incorporare aria all’interno del 
composto, tenere il gruppo lame 
appena al di sotto della superficie.

•  Frusta a filo: Quando si utilizza la frusta 
a filo, bisogna evitare di montare gli 
albumi troppo a lungo poiché 
potrebbero asciugarsi e diventare meno 
stabili. 

•  Appena si stanno formando le punte 
aggiungere lentamente lo zucchero agli 
albumi.

•  La durata massima di funzionamento 
continuo della frusta a filo è di 4 minuti.

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

•  Schiacciare gli ingredienti quando sono 
ancora caldi.

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

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

•  Non riempire eccessivamente la ciotola 
del tritatutto.

•  Tagliare gli ingredienti in pezzi della 
stessa dimensione per ottenere una 
consistenza omogenea.

•  Appoggiare la ciotola del tritatutto su 
una superficie piana e robusta.

•  Assicurasi che il gruppo lame sia inserito 
correttamente.

•  Non inserire ingredienti troppo caldi.
•  Alcune spezie potrebbero graffiare la 

ciotola del tritatutto.
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IT3.5 Guida per la lavorazione degli 
ingredienti

 

Ingrediente Preparazione Quantità Velocità Tempo

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

Formaggio a 
pasta dura Tagliare in pezzi di 1-2 cm 120 g TURBO 10 secondi

Carote Tagliare in pezzi di 2-3 cm 200 g ALTA 15 secondi

Prezzemolo Rimuovere i gambi 50 g ALTA 10 secondi

Cipolle Tagliare a metà o in 
quattro

100 g MEDIA 8-10 secondi

Aglio Spicchi interi senza la 
buccia

12 spicchi BASSA 8-10 secondi

Le velocità e i tempi indicati in 
tabella sono indicativi e si basano 
su prove condotte in laboratorio.
I risultati possono variare a 
seconda della qualità degli 
ingredienti e della consistenza che 
si desidera ottenere.
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4 Ricette

Maionese

Ingredienti:

250 g di olio (ad esempio olio di semi di 
girasole)
1 uovo e 1 tuorlo
1-2 cucchiai di aceto
Sale e pepe q.b.

Esecuzione:

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

2. Inserire delicatamente l’asta del frullatore 
ad immersione fino a toccare il fondo 
della caraffa.

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

Tempo di lavorazione: 1 minuto per una 
consistenza da condimento; 2 minuti per 
una consistenza da salsa. 

Guacamole

Ingredienti:

1 avocado grande, sbucciato, 
denocciolato e tritato

3 cucchiai di succo di limone 
125 g di panna acida
1 cucchiaio di aglio tritato
1 cucchiaino di peperoncino Jalapeño

Esecuzione:

1. Utilizzando l’accessorio tritatutto, 
introdurre per prima cosa il gruppo lame 
nella ciotola del tritatutto e poi 
aggiungere tutti gli ingredienti nella 
ciotola. 

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

Suggerimento: servire il guacamole con 
tacos e burritos. Per una variante più 
leggera, servire con carote e gambi di 
sedano.
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ITSalsa per pancake

Ingredienti:

1 uovo
120 g di zucchero a velo
220 g di maltosio

Esecuzione:

1. Utilizzando l’accessorio tritatutto, 
introdurre per prima cosa il gruppo lame 
nella ciotola del tritatutto e poi 
aggiungere tutti gli ingredienti nella 
ciotola. 

2. Coprire il tritatutto con il coperchio e 
inserire l’attacco nel corpo del motore. 
Frullare gli ingredienti per 5 secondi alla 
velocità TURBO.

Purè di patate

Ingredienti:

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

Esecuzione:

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

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

3. Scolare per bene le patate. 

4. Rimettere le patate nella pentola asciutta 
e girarle delicatamente a fiamma bassa 
per 1-2 minuti per rimuovere il liquido in 
eccesso. 

5. Togliere dalla fiamma e lasciare 
raffreddare le patate per circa 5 minuti.

6. Inserire l’attacco schiacciaverdure nel 
corpo motore e schiacciare le patate 
per 1 minuto alla velocità TURBO. Non 
lavorare eccessivamente le patate per 
non renderle appiccicose.
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5 Pulizia e manutenzione              

5.1 Avvertenze                

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

5.3 Pulizia dei componenti del 
frullatore ad immersione

Lavare con acqua calda e detergente 
neutro l’asta del frullatore e l’accessorio 
schiacciaverdure.
È possibile lavare in lavastoviglie la ciotola 
con gruppo lame dell’accessorio tritatutto e 
la base antiscivolo, la frusta a filo in acciaio 
inox, le lame dell’accessorio 
schiacciaverdure e la caraffa con tappo in 
TritanTM.
Il coperchio del tritatutto e l’attacco 
dell’accessorio frusta a filo devono essere 
puliti con un panno umido.
Asciugare accuratamente.

Uso non corretto
Pericolo di folgorazione

•  Rimuovere la spina dalla presa di 
corrente prima di effettuare la pulizia del 
frullatore ad immersione.

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

Uso non corretto
Rischio di danni alle superfici

•  Non utilizzare getti di vapore per pulire 
l’apparecchio.

•  Non utilizzare sulle parti trattate 
superficialmente con finiture metalliche 
(ad es. anodizzazioni, nichelature, 
cromature), prodotti per la pulizia 
contenenti cloro, ammoniaca o 
candeggina.

•  Non utilizzare detergenti abrasivi o 
corrosivi (ad es. prodotti in polvere, 
smacchiatori e spugnette metalliche).

•  Non utilizzare materiali ruvidi, abrasivi o 
raschietti metallici affilati.

Il frullatore ad immersione non è 
incluso ed è acquistabile 
separatamente.

Lame affilate

Pericolo di taglio

•  Evitare di toccare le lame con le mani.
•  Maneggiare le lame con cura.




